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Abstract

Parboiled rice processing begins with a process of paddy soaking and steaming. These processes are
intended to improve physical quality and lower the glycemic index so it fits for diabetic and diet purposes.
Objective of this study was to assess the effect of soaking time and temperature on paddy moisture content
and effect of steaming time on milling yield and physical quality of parboiled rice in some paddy varieties.
The stages of the research was determination of soaking time and temperature, processing of parboiled
rice, milling yield analysis, and physical properties analysis. The result showed that paddy soaking at
60°C takes 3 - 5 hours to reach moisture content of 25 — 30%, whereas at 30°C takes more than 7 hours.
Steaming of Ciherang paddy for 20 minutes resulted the highest head rice yield (72.52 + 5.00%). Parboiling
condition that recommended was soaking paddy on 60°C for 4 hours and steaming for 20 minutes using
Ciherang paddy variety.

Keywords: Parboiled rice, physical quality, steaming, yield
Abstrak

Pengolahan beras pratanak diawali dengan proses perendaman dan pengukusan gabah. Proses
tersebut dimaksudkan untuk meningkatkan mutu fisik dan menurunkan nilai indeks glikemik dari beras
yang dihasilkan sehingga cocok dikonsumsi penderita diabetes dan untuk keperluan diet. Penelitian
ini bertujuan mengkaji pengaruh suhu dan waktu perendaman terhadap kadar air gabah dan mengkaiji
pengaruh lama pengukusan terhadap rendemen giling dan mutu fisik beras pratanak pada beberapa
varietas gabah. Tahapan penelitian meliputi penentuan suhu dan waktu perendaman, pembuatan beras
pratanak, analisis rendemen giling dan analisis mutu fisik beras pratanak. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perendaman pada suhu 60°C membutuhkan waktu 3 - 5 jam untuk mencapai kadar air gabah 25
— 30%, sedangkan pada suhu 30°C membutuhkan waktu lebih dari 7 jam. Pengukusan 20 menit pada
gabah varietas Ciherang menghasilkan rendemen beras kepala tertinggi, yaitu 72.52 + 5.00%. Kondisi
proses pratanak yang direkomendasikan adalah perendaman gabah pada suhu 60°C selama 4 jam dan
pengukusan selama 20 menit menggunakan gabah varietas Ciherang.

Kata Kunci: Beras pratanak, mutu fisik, pengukusan, rendemen

Diterima: 19 Maret 2016, Disetujui: 13 Mei 2016

Pendahuluan meningkat. Pemenuhan kebutuhan beras tersebut

berkaitan dengan kegiatan pascapanen padi,

Beras merupakan makanan pokok yang sangat diantaranya pemanenan, perontokan, pengeringan,
penting bagi masyarakat di Indonesia, dimana penggilingan, penyimpanan, pengemasan dan
seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk pengangkutan. Masalah yang muncul pada
maka kebutuhan beras juga akan semakin kegiatan tersebut selain tingginya kehilangan hasil
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adalah rendahnya mutu fisik beras yang dihasilkan.
Salah satu alternatif cara yang dapat dilakukan
untuk meningkatkan mutu fisik beras adalah dengan
mengolah gabah secara pratanak.

Beras pratanak atau biasa disebut parboiled
rice, merupakan beras yang dihasilkan dari
gabah yang telah mengalami penanakan secara
parsial. Ayamdoo et al. (2013) mengemukakan
bahwa tahapan khusus dalam pengolahan beras
pratanak adalah perendaman dan pengukusan.
Widowati et al. (2009) menyebutkan bahwa
pengolahan beras pratanak merupakan proses
yang unik karena tahap pengolahan dimulai pada
saat bahan masih dalam bentuk gabah. Tahapan
penting dalam pengolahan beras pratanak adalah
proses perendaman dan pengukusan. Tujuan
utama proses tersebut adalah untuk melekatkan
komponen nutrisi yang terdapat pada lapisan
aleuron terhadap butir beras akibat adanya proses
gelatinisasi pati (Gariboldi 1984). Ejebe et al. (2015)
menambahkan bahwa proses pengukusan dapat
mengurangi keretakan/kerapuhan pada butir beras
yang terdapat sebelumnya di dalam gabah ketika
dipanen, sehingga dengan adanya proses ini akan
meningkatkan mutu fisik beras yang dihasilkan.

Buggenhout ef al. (2013) menyebutkan
bahwa selain dapat meningkatkan zat gizi,
proses pengolahan beras pratanak juga dapat
memperbaiki mutu fisik beras. Miah et al. (2002a)
melaporkan bahwa proses pratanak dapat
menurunkan rendemen beras patah dari 12%
menjadi 0.6%. Hasil penelitian Sareepuang et al.
(2008) menunjukkan bahwa proses pratanak dapat
meningkatkan rendemen beras kepala dari 51%
menjadi 60 — 85%. Namun, dari beberapa hasil
penelitian tersebut belum ada yang melaporkan
mengenai pengaruh lama pengukusan terhadap
mutu fisik beras pratanak pada beberapa varietas.
Kondisi optimum pengolahan beras pratanak
khususnya proses pengukusan hingga saat ini
masih terus dilakukan untuk mendapatkan mutu
beras pratanak yang diinginkan. Oleh karena itu,
sebagai salah satu usaha untuk meningkatkan
mutu fisik beras, maka penelitian ini menjadi sangat
penting untuk dilakukan.

Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh suhu
dan waktu perendaman terhadap kadar air gabah
dan mengkaji pengaruh lama proses pengukusan
terhadap rendemen giling dan mutu fisik beras
pratanak.

Bahan dan Metode

Bahan dan Alat

Penelitian dilakukan pada bulan Agustus -
Desember 2015 di Penggilingan Padi Sinar Jati Desa
Dukupuntang Cirebon, Laboratorium Lingkungan
dan Bangunan Pertanian dan Laboratorium Lapang
Siswadhi Soepardjo, Departemen Teknik Mesin dan

Biosistem, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut
Pertanian Bogor.

Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini adalah gabah (varietas Ciherang, IR42, dan
IR64) yang diperoleh dari Penggilingan Padi Sinar
Jati Desa Dukupuntang, Cirebon. Peralatan yang
digunakan meliputi unit pengolahan beras pratanak
(bak perendaman gabah, tangki pengukusan
gabah, steam boiler), lantai jemur, mesin penggiling
gabah (Kubota RD100 DI-2T), mesin penyosoh
beras (ICHI Blower Rice Polisher N70), water
bath, cylinder separator (Satake Test Rice Grader),
timbangan digital dan alat ukur kadar air (Crown
Moisture Tester).

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada
penelitian pendahuluan dilakukan perendaman
gabah pada suhu air yang berbeda. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk menentukan waktu
dan suhu perendaman yang dibutuhkan untuk
mencapai kadar air gabah 25 — 30%. Gabah yang
digunakan pada penelitian pendahuluan adalah
Gabah Kering Giling dari varietas Ciherang. Gabah
pertama-tama ditimbang sebanyak 100 g dan
dimasukkan ke dalam beaker glass yang berisi
300 ml air. Selanjutnya beaker glass ditempatkan
pada water bath untuk diberikan perlakuan suhu
perendaman, yaitu 30°C dan 60°C (mengacu pada
Miah et al. 2002a; Hasbullah dan Pramita 2013).
Setiap 1 jam selama 8 jam perendaman, gabah
diambil untuk diukur kadar airnya menggunakan
moisture tester. Perlakuan suhu perendaman
dengan waktu tercepat dalam mencapai kadar air
gabah sebesar 25 —30% akan dipilih sebagai kondisi
perendaman gabah dalam proses pembuatan beras
pratanak pada penelitian utama.

Tahapan pada penelitian utama meliputi proses
pembuatan beras pratanak (modifikasi Widowati
et al. 2009), analisis rendemen giling dan analisis
mutu fisik beras (BSN 2008). Pada penelitian
utama digunakan tiga varietas gabah, yaitu varietas
Ciherang, IR42 dan IR64. Gabah sebanyak 100
kg direndam di dalam bak perendaman pada
suhu dan lama waktu sesuai hasil penelitian
pendahuluan. Gabah selanjutnya dikukus dalam
tangki pengukusan yang dibagi ke dalam dua
bagian dengan perlakuan lama pengukusan yang
berbeda, yaitu selama 20 menit dan 30 menit.
Suhu uap selama pengukusan sebesar 100.9°C
dan suhu gabah sebesar 99.1°C dengan laju uap
sebesar 81.7 kg/jam. Sebagai kontrol adalah gabah
kering giling tanpa melalui proses pratanak. Setelah
proses pengukusan selesai selanjutnya gabah
dikeringkan selama 1 hari hingga mencapai kadar
air 14%. Gabah kemudian digiling dan disosoh
dengan konfigurasi 2H-2P (dua kali pecah kulit dan
dua kali sosoh) sehingga dihasilkan beras pratanak
sosoh. Beras pratanak yang dihasilkan dari ketiga
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varietas selanjutnya dilakukan analisis rendemen
giling dan mutu fisik beras. Perlakuan pengukusan
yang menghasilkkan rendemen beras kepala
tertinggi dipilih sebagai perlakuan terbaik.

Analisis Rendemen Giling

Pengukuran rendemen beras pratanak dihitung
berdasarkan perbandingan berat beras pratanak
yang dihasilkan (B kg) terhadap berat awal
gabah yang digunakan (A kg) rendemen dihitung
menggunakan rumus :

Rendemen = (B/A) x 100% (1

Analisis Mutu Fisik Beras

Analisis ini mengacu pada SNI 01-6128 : 2008.
Beras pratanak yang telah dihasilkan ditimbang
sebanyak 100 g (W,). Kemudian dipisahkan
menjadi butir kepala (beras utuh atau beras dengan
ukuran lebih dari ?/3 bagian panjang butir aslinya),
butir patah (beras dengan ukuran '/ - ?/3 bagian
panjang butir aslinya) dan butir menir (beras dengan
ukuran lebih kecil '/3 bagian panjang butir aslinya)
menggunakan alat cylinder separator (Satake
Test Rice Grader). Bobot dari masing-masing butir
kepala (Wyy), butir patah (Wy,) dan butir menir (W)
tersebut selanjutnya ditimbang. Persentase butir
kepala (BK), butir patah (BP) dan butir menir (BM)
ditentukan menggunakan rumus sebagai berikut:

BK (%) = V;jk x 100% 2)

BP (%) = % x 100% (3)
0 _ Wbm 0

BM (%) = e 100% 4)

o

Analisis Statistik

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dimana perlakuan yang
digunakan adalah lama pengukusan (20 menit, 30
menit) dan sebagai kelompok adalah varietas gabah
(Ciherang, IR42, IR64). Kontrol yang digunakan
adalah Gabah Kering Giling tanpa melalui proses
pratanak.

Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) menggunakan software IBM SPSS v.23
untuk mengetahui pengaruh dari perlakuan. Jika
dalam analisis ragam terdapat pengaruh nyata dari
faktor perlakuan, maka analisis statistik dilanjutkan
dengan Uji Duncan untuk melihat perbedaan
pengaruh dari masing-masing perlakuan pada
selang kepercayaan 95 % atau pada nilai p = 0.05.

Hasil dan Pembahasan

Pengaruh Suhu Perendaman terhadap Kadar
Air Gabah

Pada penelitian pendahuluan ini menggunakan
gabah varietas Ciherang dengan perlakuan suhu
perendaman yang berbeda, yaitu 30°C dan 60°C.
Perlakuan suhu dengan waktu tercepat untuk
mencapai kadar air 25 — 30% akan digunakan
sebagai kondisi pada pembuatan beras pratanak
pada penelitian utama. Hasil pengukuran kadar air
selama perendaman disajikan pada Gambar 1.

Berdasarkan hasil pengukuran kadar air yang
tersaji pada Gambar 1, dapat diketahui bahwa
terdapat perbedaan peningkatan kadar air gabah
pada suhu perendaman yang berbeda. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa suhu perendaman
memberikan pengaruh terhadap kadar air gabah
selama perendaman. Perendaman gabah pada
suhu 60°C mampu mencapai kadar air gabah 25 —
30% dalam waktu 3 - 5 jam, sedangkan pada suhu
30°C membutuhkan waktu 7 jam. Kadar air gabah
mencapai 25.8 + 0.7% pada perlakuan suhu 60°C
selama 3 jam, sedangkan pada suhu 30°C mencapai
kadar air 25.8 £ 0.1% selama 7 jam. Hal tersebut
menunjukkan bahwa perendaman pada suhu 60°C
mampu meningkatkan kadar air gabah lebih cepat
dibandingkan suhu 30°C. Suhu air yang digunakan
saat perendaman  menentukan  kecepatan
peningkatan kadar air. Penggunaan suhu air yang
lebih tinggi dapat mempercepat peningkatan kadar
air. Hal ini diduga disebabkan oleh pengaruh suhu
panas yang memicu terbukanya pori-pori sekam
lebih besar sehingga air lebih banyak masuk ke
dalam endosperm gabah. Mekanisme pergerakan
air tersebut yang diduga menyebabkan kadar
air gabah pada perendaman suhu 60°C lebih
tinggi dibandingkan perendaman suhu 30°C pada
waktu perendaman yang sama dalam penelitian
ini. Hal tersebut lebih lanjut dijelaskan oleh Miah
et al. (2002a) yang menyebutkan bahwa pada
perendaman air suhu tinggi memungkinkan
terganggunya ikatan hidrogen dan melemahkan
struktur misel dari granula pati, sehingga lebih

Kadar air (%)
[\e}
N

—_
[o)
T

20 |

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Lama perendaman (jam)

Gambar 1. Kadar air gabah varietas Ciherang
selama perendaman pada suhu 30 °C (—@—)
dan 60 °C (—&—).
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Tabel 1. Rendemen giling beras pratanak.

T o
Varietas Rendemen giling (%)
Pengukusan 20 menit ~ Pengukusan 30 menit Kontrol
Ciherang 69.65+195a 7148+ 0.55a 65.46+1.00b
IR42 7147+193 a 71.86£0.89 a 67.73+0.64 b
IR64 67.04+0.22b 67.24+0.44b 65.58+1.15a

Keterangan : Angka diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji Duncan

banyak air yang menembus ke dalam endosperm.

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Miah
et al. (2002a) yang melakukan perendaman gabah
pada suhu 25°C dan 80°C. Perendaman pada
suhu yang lebih tinggi, yaitu 80°C, menghasilkan
peningkatan penyerapan air dimana selama dua
jam menghasilkan kadar air 30.1%, sedangkan pada
suhu 25°C menghasilkan kadar air 18.8%. Miah et
al. (2002a) menyatakan perendaman menggunakan
air dingin membutuhkan air dalam jumlah banyak
dan memakan waktu lebih lama dalam mencapai
kadar air gabah untuk pengukusan. Farouk dan
Islam (1995) melaporkan perendaman gabah pada
suhu kamar (25°C) membutuhkan waktu 36 - 72 jam
untuk mencapai kadar air 30%. Perendaman yang
terlalu lama memungkinkan tumbuhnya bakteri
anaerob, bakteri asam laktat dan stafilokokus
(Wimberly 1983), sehingga menimbulkan aroma
dan rasa yang tidak enak dari beras yang dihasilkan
(Ramalingam dan Raj 1995). Berdasarkan hal
tersebut maka perendaman pada suhu 60°C dipilih
untuk mempercepat proses perendaman dan
menghindari penurunan mutu beras.

Kadar air gabah pada perendaman suhu
60°C dengan lama perendaman 3 jam berbeda
nyata dengan lama perendaman 4 jam, dimana
perendaman 4 jam menghasilkan kadar air gabah
lebih tinggi, yaitu 28.1 £ 0.4%. Kadar air gabah yang
dihasilkan setelah proses perendaman diketahui
dapat mempengaruhi mutu beras pratanak
(Miah et al. 2002a) dan berkaitan dengan derajat
gelatinisasi (Miah et al. 2002b). Taghinezad et al.
(2015) melaporkan gabah yang memiliki kadar
air yang lebih tinggi pada perendaman yang lebih
lama akan menghasilkan derajat gelatinisasi yang
lebih tinggi ketika proses pengukusan. Miah et al.
(2002b) melaporkan bahwa semakin tinggi derajat
gelatinisasi akan menghasilkan rendemen beras
yang semakin tinggi pula. Akhyar (2009) melaporkan
perendaman pada suhu 60°C selama 4 jam
merupakan kondisi yang efisien untuk penggunaan
waktu dan energi untuk proses perendaman agar
kadar air terserap 30%. Pemilihan lama perendaman
selama 4 jam pada suhu 60°C direkomendasikan
oleh Hasbullah dan Pramita (2013) sebagai
lama perendaman terbaik karena menghasilkan
rendemen giling tertinggi. Bhattacharya (2004)
melaporkan apabila perendaman dilakukan terlalu
lama pada suhu tinggi dan kadar air melebihi 30%,

maka dapat menyebabkan kulit sekam terbuka
sehingga terjadi pelarutan (leaching) komponen gizi
dan deformasi dari gabah yang dapat menurunkan
mutu beras yang dihasilkan. Berdasarkan kajian-
kajian tersebut, untuk menghasilkan mutu beras
yang baik maka perendaman selama 4 jam pada
suhu 60°C dipilih sebagai kondisi perendaman
terbaik untuk digunakan pada penelitian utama
dalam pengolahan beras pratanak.

Rendemen Giling Beras Pratanak

Rendemen giling diperoleh dari perbandingan
antara berat beras pratanak hasil penggilingan dan
penyosohan dengan berat gabah yang digunakan.
Rendemen giling menyatakan banyaknya beras
yang dihasilkan dan merupakan parameter penting
yang berkaitan dengan keberhasilan dari suatu
proses penggilingan. Itoh et al. (1985) menyatakan
bahwa lama pengukusan gabah berpengaruh
terhadap rendemen giling yang dihasilkan. Hasil
perhitungan rendemen giling dari beras pratanak
yang dihasilkan melalui perbedaan lama waktu
pengukusan disajikan pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil yang tersaji pada Tabel
1 dapat diketahui bahwa beras yang diberi
perlakuan pratanak memiliki rendemen giling
lebih tinggi dibandingkan beras kontrol (tanpa
perlakuan pratanak). Perlakuan lama pengukusan
memberikan pengaruh terhadap rendemen giling
beras pratanak. Rendemen giling pada pengukusan
20 menit tidak berbeda nyata dengan pengukusan
30 menit. Proses pengukusan dapat meningkatkan
rendemen giling beras sebesar 2.23 - 9.19%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa proses pengukusan
gabah dapat meningkatkan rendemen giling beras
pratanak. Peningkatan rendemen giling beras
pratanak disebabkan oleh proses pengukusan
yang menyebabkan penyerapan bagian aleuron
pada bagian endosperm. Haryadi (2008)
menjelaskan bahwa gabah tersusun atas 64 — 74%
endosperm, 18 — 20% sekam dan 7 — 8% lapisan
aleuron. Proses perendaman dan pengukusan
menyebabkan ikatan sel dalam beras menjadi
lebih kuat sehingga pada proses penggilingan lebih
tahan terhadap gesekan pada penggilingan dan
penyosohan. Proses pengukusan menyebabkan
gelatinisasi pada granula pati sehingga lapisan
aleuron berdifusi ke bagian endosperm dan dapat
meningkatkan kemampuan pengikatan (binding
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Tabel 2. Mutu fisik beras pratanak.

Varietas Lama pengukusan Butir kepala (%) Butir patah (%) Butir menir (%)
20 menit 72.52£5.00 a 20.22+2.20b 7.18+5.03a
Ciherang 30 menit 68.36 £2.94 a 23.12+1.40Db 8.52+4.04a
Kontrol 66.36 +£0.05b 25.69+0.09 a 795+0.13a

20 menit 26.17+235a 58.14£1.68b 15.82+2.76 a

IR42 30 menit 31.00 £ 16.38 a 52.39+£5.28b 16.14+11.54 a
Kontrol 87.59+0.25Db 11.15+0.39a 1.03+0.14a

20 menit 66.67 +0.90 a 21.07+£0.80b 1226 +£1.60 a

IR64 30 menit 65.12+0.37 a 21.99+0.64b 12.88+0.43 a
Kontrol 63.08+1.68b 23.08+2.50a 13.83+4.10a

Keterangan: Angka diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama dan varietas yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata pada uji Duncan

effect) (Gariboldi 1984) sehingga tekstur beras
pratanak yang dihasilkan lebih kompak dan dapat
meningkatkan rendemen giling. Widowati et al.
(2009) menambahkan bahwa pelekatan komponen
aleuron secara signifikan meningkatkan kandungan
serat pangan sehingga butiran beras pratanak lebih
kokoh dan tidak mudah patah saat penggilingan.

Lama pengukusan mempengaruhi rendemen
giling dari beras pratanak yang dihasilkan. Graham-
Acquaah et al. (2015) melaporkan bahwa waktu
pengukusan mempengaruhi rendemen giling
dari beras pratanak. Penelitian Graham-Acquaah
et al. (2015) menggunakan perlakuan tanpa
pengukusan, pengukusan gabah selama 12.5, dan
23 menit. Rendemen giling yang dihasilkan pada
perlakuan tersebut berturut-turut adalah 65.3%,
72.5% dan 74.5%. Penelitian Venkatachalapathy
dan Udhayakumar (2013) menggunakan perlakuan
kontrol, pengukusan gabah selama 1.0, 1.5 dan
2.0 menit. Rendemen giling yang dihasilkan pada
perlakuan tersebut berturut-turut 75.0%, 75.2%,
76.4%, dan 75.4%. Berdasarkan hasil kajian
tersebut, maka semakin lama pengukusan akan
cenderung menghasilkan rendemen giling yang
semakin tinggi.

Mutu Fisik Beras Pratanak

Pengamatan mutu fisik dilakukan pada saat
beras pratanak selesai dilakukan penggilingan dan
penyosohan. Pengamatan rendemen butir kepala,
butir patah, dan butir menir dilakukan menggunakan
separator. Parameter fisik berupa butir kepala, butir
patah, dan butir menir merupakan fokus dalam
penelitian ini. Semakin besar rendemen butir
kepala maka kualitas beras giling akan semakin
baik, karena konsumen lebih menyukai beras
dengan butir kepala dibandingkan butir patah
maupun butir menir. Hasil pengujian mutu fisik dari
beras pratanak dari berbagai varietas dan lama
pengukusan disajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil yang tersaji pada Tabel 2
dapat diketahui bahwa perlakuan pengukusan

berpengaruh terhadap rendemen butir kepala dan
butir patah. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa lama pengukusan memberikan pengaruh
terhadap rendemen butir kepala dan butir patah.
Uji lanjut Duncan menunjukkan rendemen butir
kepala dan butir patah pada pengukusan 20 menit
tidak berbeda nyata dengan pengukusan 30 menit.
Proses pratanak pada varietas Ciherang dan
IR64 menghasilkan rendemen butir kepala lebih
tinggi dibandingkan beras kontrol, sedangkan
proses pratanak pada varietas IR42 menghasilkan
rendemen butir kepala yang lebih rendah
dibandingkan beras kontrol.

Gabah varietas Ciherang dan IR64 diketahui
sebagai varietas yang memiliki butir beras dengan
kadar amilosa rendah dan varietas IR42 diketahui
sebagai varietas dengan kadar amilosa tinggi
(Akhyar 2009). Varietas dengan kadar amilosa
rendah diduga memiliki kemampuan gelatinisasi
yang lebih baik dibandingkan varietas dengan
kadar amilosa tinggi, sehingga granula pati
yang tergelatinisasi lebih banyak berikatan dan
menghasilkan tekstur yang kokoh. Hal tersebut
diduga dapat menghasilkan peningkatan rendemen
butir kepala pada varietas Ciherang dan IR64. Sodhi
dan Singh (2003) melaporkan bahwa pada varietas
beras dengan kandungan amilosa rendah memiliki
kemampuan swelling yang lebih baik dibandingkan
varietas dengan kadar amilosa tinggi, dimana
kemampuan tersebut berkaitan dengan proses
gelatinisasi pati. Wani et al. (2012) menambahkan
bahwa pada beras dengan kadar amilosa tinggi,
struktur linier dengan ikatan hidrogen yang kuat
menyebabkan granula pati sulit tergelatinisasi.
Hal tersebut memungkinkan antar granula pati
tidak berikatan dengan kuat ketika tergelatinisasi
sehingga menghasilkan rendemen butir kepala
lebih rendah ketika penggilingan dan penyosohan.
Oli et al. (2014) menjelaskan pada proses
gelatinisasi pati terjadi pembengkakan granula
pati pada endosperm beras menyebabkan antar
granula pati tersebut saling berikatan, kemudian
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terjadi perubahan tekstur menjadi seperti pasta.
Proses tersebut diduga menyebabkan hilangnya
keretakan internal yang mungkin terdapat pada
endosperm atau saling menyatu antar retakannya,
sehingga setelah dilakukan pengeringan maka
tekstur endosperm akan kembali mengeras seperti
kondisi awal dan menghasilkan tekstur butir yang
lebih kompak dan kokoh. Sifat butir yang kompak
dan kokoh dari hasil proses pengukusan tersebut
diduga dapat meningkatkan rendemen butir kepala
dan menurunkan rendemen butir patah karena lebih
tahan terhadap gesekan saat penggilingan.

Lama pengukusan dapat berkaitan dengan
rendemen butir kepala yang dihasilkan, dimana
semakin lama pengukusan diduga akan semakin
tinggi pula rendemen butir kepala yang dihasilkan.
Wani et al. (2012) menyatakan bahwa pati yang
mengalami gelatinisasi antar sel-selnya akan
berikatan kuat karena adanya interaksi antar ikatan
hidrogen pati dengan ikatan hidrogen pada air.
Semakin banyak sel pati yang tergelatinisasi maka
semakin banyak sel yang berikatan. Selanjutnya
apabila sejumlah air dikeluarkan (melalui proses
pengeringan) maka akan terjadi rekristalisasi
molekul pati yang akan mengubah tekstur pasta
menjadi kristal.

Fonseca et al. (2014) menyatakan bahwa
aplikasi proses termal pada suatu bahan dapat
menyebabkan perubahan susunan molekul dari
fase amorf menjadi fase kristal. Proses perubahan
tersebut yang membuat tekstur beras lebih kompak.
Hal ini merupakan keuntungan pada proses
penggilingan karena akan menghasilkan rendemen
butir kepala lebih tinggi. Berdasarkan hal tersebut
maka rendemen butir kepala yang dihasilkan pada
beras pratanak lebih tinggi dibandingkan kontrol.
Hasil penelitian ini sesuai penelitian Graham-
Acquaah et al. (2015) yang melaporkan terjadi
peningkatan rendemen butir kepala pada seiring
dengan lama pengukusan dimana rendemen butir
kepala (head rice yield) yang dihasilkan untuk
perlakuan kontrol, pengukusan 12.5 menit, dan
23 menit berturut-turut 36.3%, 41.8%, dan 49.5%,
namun tidak berbeda nyata antar perlakuan lama
pengukusan.

Simpulan

Suhu perendaman berpengaruh terhadap
peningkatan kadar air gabah. Perendaman suhu
60°C secara signifikan meningkatkan kadar air
gabah lebih cepat dibandingkan perendaman suhu
30°C. Perendaman gabah pada suhu 60°C selama
4 jam (kadar air 28.10 + 0.36%) dipilih sebagai
kondisi perendaman dalam pengolahan beras
pratanak pada penelitian utama. Proses pratanak
meningkatkan rendemen giling dan mutu fisik beras
pratanak. Beras pratanak memiliki rendemen giling
2.23 - 9.19% lebih tinggi dibandingkan kontrol.

Beras pratanak pada varietas Ciherang dan IR64
memiliki butir kepala lebih tinggi dibandingkan
beras kontrol. Rendemen giling dan mutu fisik beras
pratanak pada pengukusan 20 menit tidak berbeda
nyata dengan pengukusan 30 menit. Kondisi
proses pratanak yang direkomendasikan adalah
perendaman gabah pada suhu 60°C selama 4 jam
dan pengukusan selama 20 menit menggunakan
gabah varietas Ciherang.
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