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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan kesan suhu pengeringan padi yang 
berbeza menggunakan kaedah ketuhar terhadap beberapa ciri fizikokimia beras 
seperti kandungan amilosa, konsistensi gel, suhu gelatinisasi, warna dan tekstur. 
Suhu pengeringan yang digunakan dalam kajian ini adalah 35°C, 55°C, dan 75°C. 
Analisis lain yang dijalankan termasuklah kandungan mineral (kalium, kalsium dan 
magnesium) yang terkandung dalam beras selepas dimasak. Kandungan amilosa 
beras dikaji menggunakan spektrofotometer. Sampel beras yang dikeringkan pada 
suhu 55°C (P55) mempunyai peratusan kandungan amilosa yang tertinggi (p<0.05). 
Sampel beras P55 dikatakan sebagai sampel beras yang paling baik berdasarkan 
kandungan amilosa tinggi yang memberikan indeks glisemik rendah manakala 
sampel P35 (35°C) merupakan beras dalam kumpulan pertengahan (21-25%) yang 
mempunyai ciri-ciri lembap selepas dimasak dan kekal lembut apabila sejuk. 
Peratusan kandungan amilosa bagi sampel P35 menghampiri jumlah kandungan 
amilosa bagi sampel kawalan. Selain itu, sampel P55 juga merupakan sampel beras 
yang mempunyai tahap keputihan yang paling tinggi (p<0.05) berbanding sampel 
beras yang lain selepas dimasak. Sampel beras P75 (75°C) merupakan sampel yang 
paling keras manakala sampel P35 adalah paling kurang lekit (p<0.05). Kelekitan dan 
kandungan amilosa bagi sampel beras dalam kajian ini menunjukkan tidak terdapat 
hubungan signifikan (p>0.05). Semua sampel mempunyai skor konsistensi gel yang 
sama (p>0.05). Peningkatan suhu pengeringan menyebabkan peningkatan suhu 
gelatinisasi beras. Suhu pengeringan yang berbeza tidak memberikan kesan 
terhadap kandungan magnesium (Mg) dan kalium (K) pada beras yang telah dimasak. 
Kesimpulannya, suhu pengeringan padi yang berbeza menggunakan kaedah ketuhar 
memberi kesan terhadap ciri-ciri fizikokimia beras seperti kandungan amilosa, suhu 
gelatinisasi dan warna beras serta tekstur nasi. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF DRYING TEMPERATURE ON PHYSIOCHEMICAL PROPERTIES 
OF RICE (Oryzae Sativa L. ) 

The main objective of this research was to determine the effect of drying 
temperature of paddy by using oven method towards several physicochemical 
properties of rice such as amylose content, gel consistency, gelatinisation 
temperature, colour and texture. Drying temperature used in this research was 35°C, 
55°C and 75°C respectively. Other analysis such as nutrient content (potassium, 
calcium and magnesium) of cooked rice was carried out. Amylose content of the rice 
was analyzed by using spectrophotometer. The rice sample dried in temperature 
55°C (P55) had highest percentage of amylose content (p<0.05). P55 rice sample is 
known as the best rice based on the high amount of amylose content which can gives 
low glycaemic index while P35 sample rice is rice in intermediate group (21-25% that 
has features moist after cooked and remain soft when cold. The percentage of 
amylose content of P35 sample rice was similar to the amount of amylose content in 
control sample. Apart from that, P55 sample rice also accounted for the highest value 
for whiteness (p<0.05)as compared to other samples after cooked. P75 rice sample 
was recorded as the hardest rice sample while P35 sample rice was least sticky 
(p<0.05). Stickiness and amylose content of the rice samples show did not had 
significant relationship (p>0.05). All the sample was reported to have similar gel 
consistency (P>0.05). Increase of drying temperature resulted in increase of 
gelatinization temperature. Difference in drying temperature does not affect the 
concentration of magnesium (Mg) and potassium (K) in cooked rice. In conclusion, 
difference in drying temperature of paddy affects by using oven method effect the 
physicochemical properties of rice, such as amylose content, gel consistency, 
gelatinisation temperature, colour and texture. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Beras (Oryzae sativa) merupakan makanan ruji bagi dua pertiga daripada penduduk 
dunia (Roy et al., 2004) dan menjadi salah satu tanaman yang penting selain 

gandum. Beras adalah peneraju tanaman ekonomi utama terutamanya di Asia 

Tenggara (Wiset et at., 2001). Majoriti penduduk Asia menjadikan beras sebagai 

makanan utama. Oleh itu, pengeluaran beras dianggap paling penting berbanding 

bijirin lain (Cantal & Reeves, 2002). Beras ialah satu sumber kanji yang terbesar 

dan merupakan komponen yang boleh mempengaruhi kualiti memasak dan kualiti 

pemakanan beras tersebut (Asghar et al., 2012). 

Di Malaysia, majoriti tanaman padi tertumpu di bahagian utara 

semenanjung iaitu Perlis, Kedah dan sebahagian kawasan di Perak manakala di 

Sabah, penanaman padi tertumpu di bahagian Tuaran, Kota Belud, Kota Murudu 

dan Keningau (Jabatan Pertanian Sabah, 2012). Di Sabah, terdapat peibagai jenis 

padi yang ditanam seperti Mahsuri, Malinja dan Tadong. Varieti beras yang ditanam 

oleh petani tempatan di Sabah terdiri daripada varieti beras tradisi atau bukit. 

Berdasarkan maklumat daripada Bernas (2014), beras boleh didapati lebih 

kurang 40,000 varieti. Varied yang paling banyak digunakan di Malaysia ialah beras 

putih tempatan, Thailand dan Vietnam; beras wangi Thai; beras Basmati Pakistan 

dan India; beras Bario, beras pulut dan lain-lain beras jenis istimewa. Terdapat 

pelbagai bentuk dan jenis beras yang diperkenalkan seperti beras perang, beras 

putih, beras rebus, beras bijian panjang, beras hancur, beras bijian sedarhana dan 

beras bijian pendek. 
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Penghasilan beras yang berkualiti amat diutamakan untuk memenuhi 

kehendak pengguna. Oleh itu, proses pengeringan beras merupakan prosedur 

terpenting dalam pengendalian lepas tuai padi bagi menghasilkan beras yang 

berkualiti. Kadar peningkatan hasil beras dan proses penuaian yang cepat dan 

banyak, keadah pengeringan yang pantas serta kaedah yang terjamin bermutu 

perlu untuk menampung kebanjiran hasil beras kasar (Siebenmorgen et at., 2006). 

Proses pengeringan memberikan kesan yang utama pada penghasilan beras bagi 

menggelakkan pertumbuhan organisma perosak seperti bakteria, kulat dan 

serannga perosak lain (Wahid & Ahmad Hajazi, 1997). 

Proses pengeringan padi merupakan proses pengeluaran air daripada benih 

padi menggunakan tenaga panas bagi mengurangkan lembapan bijian ke tahap 

yang selamat untuk penyimpanan (IRRI, 2012). Terdapat pelbagai kaedah 

pengeringan yang digunakan untuk menghasilkan beras yang berkualiti seperti 

yang dilaporkan dalam kajian Imoudo dan Olufoya (2000), pengeringan 

menggunakan cahaya matahari dapat mengurangkan peratus beras hancur pada 
kadar 0.01 peratus manakala cara pengeringan yang dikaji oleh Jaiboon et of. 
(2011) iaitu dengan menggunakan pengeringan lapisan terbendalir pada suhu yang 
tinggi dapat mengurangkan kekerasan pada beras selepas dimasak. Pengeringan 

padi yang sempurna dapat menghasilkan beras yang berkualiti dan mencegah 
daripada pertumbuhan mikroorganisma yang boleh menyebabkan beras menjadi 

rosak dengan cepat. 

Ciri-ciri fizikokimia beras penting bagi menentukan kualiti beras dan 

kegemaran pengguna. Variati beras mempengaruhi ciri-ciri fizikokimia seperti 

warna, tekstur dan salz (Kang et at., 2006). Kualiti pemakanan dan memasak 
(eating and cooking qua/it}) adalah indikator terpenting bagi menentukan kualiti 

pada beras. Kebiasaannya, pengguna menentukan kualiti beras melalui warna 
beras, bentuk beras dan jumlah beras hancur dalam setiap bungkusan beras. 

Kualiti pemakanan dan memasak beras kebanyakannya diperaruhi oleh ciri-ciri kanji 

yang terkandung (Bao etal., 2003). 

Sebahagian besar ciri-ciri fizikokimia seperti kandungan amilosa (AC), 

amilopektin, konsistensi gel (GC) dan suhu gelatinisasi (GT) juga mempunyai 
hubungan yang signifikan dan mampu memberikann kesan terhadap beberapa ciri- 
ciri kualiti masakan seperti pemanjangan beras semasa dimasak, pepejal dalam air 
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untuk dimasak, dan suhu optimum untuk memasak (Oko et al., 2012). Berdasarkan 

kajian terdahulu yang telah dijalankan oleh Juliano pada tahun 2003, kriteria utama 

yang paling penting untuk kualiti pemakanan ialah kandungan amilosa. Tinggi nilai 

amilosa akan menghasilkan nasi yang tidak melekit dan bentuk beras juga diambil 

sebagai satu parameter yang berguna. 

Istilah nasi digunakan pada beras yang telah menjalani proses memasak 

menurut sejarah beras (Matsumoto, 2005). Kebiasaannya, proses untuk memasak 

beras digunakan dengan cara pengukusan, pendidihan dan pemasakan dengan 

ketuhar (Natcha et al., 2011). Di Malaysia, kaedah biasa yang digunakan untuk 

memasak beras ialah menggunakan periuk nasi elektrik. Menurut kajian yang 

dijalankan oleh Mahadevanman dan Tharananthan (2007), beras mengalami 

perubahan pada struktur kanji, ciri-ciri fizikal, komposisi kimia dan kualiti nutrisi 

semasa proses memasak. 

Menurut rekod yang diperolehi dari Pusat Penyelidikan Pertanian, Tuaran 

menunjukkan kajian terhadap kualiti beras hanya dijalankan bagi mengetahui 

penerimaan pengguna melalui penilaian deria. Kajian yang dijalankan adalah secara 

pengedaran borang soal selidik kepada pengguna dengan mengambil kira atribut 
kegemaran pengguna terhadap warna, bentuk, aroma dan tektur beras (Tating, 

2014). 

1.2 Kepentingan Kajian 

Berdasarkan kajian yang dilakukan oleh Tomlins et al. (2005), pengguna 
menganggap bahawa tekstur beras selepas dimasak merupakan atribut utama 
dalam menentukan kualiti pada beras tersebut. Selain itu, salz dan bentuk beras 
juga dianggap sebagai kriteria utama dalam penentuan kualiti beras. Berdasarkan 

rekod dari Jabatan Pertanian Sabah (2012), kajian tentang kualiti memasak dan 
kualiti pemakanan terhadap beras tempatan Sabah masih belum dijalankan dan 
didokumenkan secara terperinci. IN menunjukkan makiumat dan keterangan 
tentang kualiti pemakanan dan kualliti memasak beras tempatan Sabah masih 
kurang dan perlu dikemaskini. Oleh itu, kajian ini amat penting bagi menyampaikan 
informasi tentang kualiti beras bagi aspek kualiti memasak dan kualiti pemakanan 
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kepada pengguna memandangkan beras merupakan makanan ruji bagi penduduk 

di Malaysia. 

Rekod keputusan kajian tentang kandungan amilosa (AC), konsistensi gel 
(GC) dan suhu gelatinisasi (GT) beras dapat memberikan maklumat dan gambaran 
kepada industri berasaskan beras tentang kesan suhu pengeringan yang digunakan 

terhadap prestasi beras selepas diproses bagi menghasilkan beras yang berkualiti. 

Selain itu, pengguna juga boleh mengetahui kandungan mineral yang terkandung 
di dalam beras yang telah dimasak. 

1.3 Objektif 

Objektif-objektif dalam kajian ini disenaraikan seperti di bawah: 

1. Menentukan kesan suhu pengeringan padi yang berbeza menggunakan 
kaedah ketuhar terhadap ciri-ciri fizikokimia beras (konsistensi gel, suhu 

gelantinisasi, kandungan amilosa, tekstur dan warna). 
2. Menentukan analisis kandungan mineral (Kalsium, Magnesium dan Kalium) 

pada sampel beras selepas dimasak yang telah menjalani proses 

pengeringan pada suhu yang berbeza. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Beras 

Beras (Oryzae sativa) tergolong dalam keluarga rumput Oryzeae, di mana ianya 

menjadi salah satu tanaman yang utama di dunia selain gandum. Beras ditanam 

seluruh dunia termasuk di kawasan Asia, Utara dan Selatan Amerika, Kesatuan 

Eropah, Timur Tengah dan negara-negara Afrika. Beras pertama kali ditanam di 

Asia Tenggara, India dan China di antara 8 000 dan 15 000 tahun dahulu (Normile, 

2004). Terdapat dua spesis beras yang muncul sebagai beras yang paling kerap 

ditanam iaitu Oryzae sativa dan Oryza glaberrima, dimana banyak penghasilan dan 

pengedaran oleh petani. 

Oryzae sativa terdiri daripada dua subspesis yang utama iaitu Indica dan 

Japonica. Beras Indica mempunyai saiz yang lebih panjang dan banyak terdapat di 

rantau tropika dan subtropika (Othsubo et al., 1998) manakala Japonica daripada 

China banyak dijumpai di rantau subtropika atau zon-zon beriklim sederhana 

seperti Jepun (Arthur et al., 2003). Berdasarkan sejarah awal di kawasan Asia, 

beras telah merebak dan sekarang tumbuh di semua benua kecuali di Antartika. 

Berdasarkan maklumat daripada Jabatan pertanian Sabah (2012), terdapat 
lebih 20 varieti beras yang terdapat di negeri Sabah. Penanaman padi di Sabah 

tediri daripada dua jenis tanaman iaitu tanaman padi sawah dan padi bukit. Jadual 
2.1 menunjukkan sebahagian jenis-jenis padi yang telah diperkenalkan oleh 
Jabatan Pertanian Sabah. 



Jadual 2.1: Varieti padi yang diperkenalkan oleh Jabatan Pertanian Sabah 

Tahun Jenis Padi Bentuk Biji 

Diisytiharkan 

1988 IR54 Baik 

. 1989 TR7 Baik 

1992 MR73 Panjang 

(Makmur) Lampai 

Saiz Biji Kualiti 

Masak 

Panjang Baik 

Panjang Baik 

Panjang Baik 

1994 MR84 Baik Sederhana Sederhana 

sedap 

1999 Bagu Batang Sederhana Sederhana Baik 

Panjang 

2005 IR72 Bujur Panjang Baik 

Memanjang 

2012 TR9 (Seri Bujur panjang Sederhana 

Sabah) Memanjang balk 

Sumber: Jabatan Pertanian Sabah (2012) 

Beras merupakan makanan ruji yang dimakan pada setiap had oleh 75% 

populasi penduduk di dunia (Roy et al., 2004). Oryza Sativa membekalkan 27% 

bekalan tenaga makanan, 20% protein dan 3% lemak (FAO, 2011) manakala 

menurut laporan Thomas et al. (2013), beras ialah makanan asas bagi hampir 

separuh daripada penduduk dunia yang membekalkan 40 hingga 80% daripada 

kalori yang dimakan di seluruh dunia. Di samping menjadi sumber yang kaya 

dengan tenaga, beras juga merupakan sumber baik untuk thiamin, riboflavin dan 

niasin (FAO, 2004). 

Pengambilan beras di peringkat dunia meningkat iaitu daripada 102 juta tan 

pada tahun 2000 meningkat kepada 472 juta tan pada tahun 2011 (FAO, 2011). 

6 



Dengan demikian, situasi yang berlaku di Malayisa di mana permintaan ke atas 
beras di pasaran tempatan terus berkembang dari 10 tahun yang lalu clan akan 

terus meningkat sehingga mencapai 2.4 juta tan pada 2012 (Tating et at., 2014). 

Menurut kajian yang dilakukan oleh Norimah et al. (2008), 97% daripada penduduk 

Malaysia mengambil makanan ruji iaitu nasi sebanyak dua kali sehari dengan 

purata jumlah nasi yang dimakan sebanyak 2.5 pinggan sehari. Peratus keperluan 

kandungan nutrisi beras bagi beberapa buah negara dapat dilihat pada Jadual 2.2. 

Jadual 2.2: Sumbangan beras sebagai peratusan jumlah tenaga 

pemakanan, protein dan lemak. 

Negara Bekalan Tenaga Protein Lemak 

(g/day) pemakanan (%) (%) 
(%) 

Bangladesh 441.2 75.6 66.0 17.8 

Brazil 108.1 13.5 10.2 0.8 

Cambodia 448.6 76.7 69.6 17.3 

China 251.0 30.4 19.5 2.5 

Ecuador 251.0 16.6 15.5 0.8 

India 129.0 30.9 24.1 3.6 

Indonesia 413.6 51.4 42.9 8.1 

Japan 165.6 23.3 12.5 1.8 

Madagascar 251.5 46.6 43.6 11.8 
Malaysia 245.2 29.8 20.4 2.2 
Nepal 

262.3 38.5 29.4 7.2 

Sumber: FAO (2011). 
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2.1.1 Struktur Beras 

Beras merupakan bijirin yang terdiri daripada endosperma berkanji, dedak 

termasuk embrio dan beberapa lapisan bijian yang luar dan hul berserabut yang 

tidok boleh dimakan (Frei dan Becker, 2004). Endosperma, iaitu bahagian dalam 

bijian, mengandungi kebanyakkannya kanji sekitar 6-10% protein. Dedak terdiri 

daripada pelbagai komposisi dan mengandungi protein, lemak, serat, vitamin dan 

Kandungan mineral. 

Antara vitamin utama yang terkandung di dalam dedak adalah vitamin E (a- 

tocophenol) dan vitamin B (thiamin, riboflavin dan niasin). Selain itu, pecahan 

mineral sebahagian besar yang terkandung ialah Fosforus, kalium dan magnesium. 

Struktur beras seperti yang ditunjukkan pada Rajah 2.1. Kandungan mineral dalam 

beras putih lebih sedikit berbanding dengan beras perang (Heinemen et a/., 2004). 

Beras perang merupakan beras yang tiga kali ganda serat berbanding beras putih 
di mana ianya boleh memberikan kebaikan kepada kesihatan manusia. Namun, 

beras putih lebih digemari oleh penduduk Asia. 

Kaedah pemprosesan mekanikal bijirin beras biasanya terdiri daripada dua 

Iangkah dimana pertama, kulit disinggirkan daripada bijian untuk memperoleh 
beras perang. Pada zaman sekarang, bijirin beras biasanya diproses selanjutnya 
iaitu proses pengisaran untuk menyingkirkan lapisan dedak daripada endosperma 
bagi menghasilkan beras kilang atau dikenali sebagai beras putih (Park et al., 
2001). Pengisaran menyebabkan kehilangan lemak, serat, tidak berkadaran protein, 

gula penurunan dan Jumlah gula, abu serta beberapa komponen kecil lain seperti 

vitamin, amino asid dan asid lemak bebas (Singh et al., 1998). 
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