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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan beberapa ciri-ciri fizikokimia dan kesan 
memasak ke atas empat varieti beras moden di Sabah (TR8, TQR2, IR72 dan 
Kelopak). Analisis yang telah dijalankan termasuk penentuan kandungan proksimat, 
makromineral (fosfurus, kalsium, kalium dan magnesium), jumlah kanji, amilosa 
dan kanji rintang. Warna beras dan sifat pempesan beras turut dikaji. Tekstur nasi 
juga diukur menggunakan Penganalisis Tekstur. Sebelum dimasak, varieti TR8 
mempunyai protein kasar, fosfurus, kalium dan kanji rintang yang tertinggi. 
Sementara itu, varieti IR72 pula mengandungi abu, lemak kasar, amilosa dan 
kalium yang paling tinggi (p<O.OS). Kandungan serat kasar dan kanji rintang 
didapati tertinggi (p<O.OS) dalam varieti Kelopak. Selepas dimasak, TR8 merupakan 
varieti beras mengandungi kebanyakan nutrien dalam kuantiti paling tinggi, iaitu 
kandungan abu, protein kasar, serat kasar, kanji rintang, fosfurus, kalium dan 
kalsium (p<O.OS). Varieti IR72 adalah beras paling putih (p<O.OS) antara empat 
varieti beras dikaji, manakala varieti Kelopak cederung kepada warna kemerahan. 
Berdasarkan sifat pempesan, varieti TQR2 menunjukkan kapasiti memegang air dan 
kestabilan pes yang baik serta mempunyai kelekitan yang paling tinggi (p<O.OS) 
dalam tekstur nasi. Sebaliknya, kandungan amilosa yang tinggi dalam varieti IR72 
menyebabkanya paling tidak melekit dan mempunyai nilai setback tertinggi 
(p<O.OS) antara semua sampel. Proses memasak menggunakan periuk nasi 
menyebabkan penurunan kepada kandungan abu, lemak kasar, fosfurus, kalsium 
dan magnesium untuk semua varieti beras (p<O.OS), di mana penurunan 
kebanyakan kandungan nutrien tersebut kemungkinan besar disebabkan oleh 
langkah pencucian. Di samping itu, proses memasak turut meningkatkan 
kandungan lembapan, serat kasar dan kanji rintang dalam semua verieti beras 
(p<O.OS). Peningkatan nilai L * (p<O.OS) dan penurunan nilai a* dan b* (p<O.OS) 
dalam semua verieti beras juga diperhatikan selepas beras dimasak. Varieti TR8 
dan Kelopak boleh dikatakan sebagai varieti beras berkualiti tinggi berdasarkan 
kandungan nutrien, namun, kedua-dua varieti beras ini mempunyai tekstur yang 
kurang melekit. Sementara itu, warna IR72 paling putih (p<O.OS), tetapi teksturnya 
paling tidak melekit (p<O.OS). Walaupun kandungan kanji rintang dan protein 
dalam varieti TQR2 adalah paling rendah (p<O.OS), varieti ini sebaliknya 
menunjukkan kelekitan yang paling tinggi serta kapasiti memegang air dan 
kestabilan pes yang baik. 
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ABSTRACT 

PHYSIOCHEMICAL PROPERTIES AND NUTRIENT CONTENT OF FOUR 
VARIETIES OF MODERN RICE IN SABAH 

The main objedive of this research is to determine a few physiocochemical 
properties and the effed of cooking on four varieties of modem rice in Sabah (TR8, 
TQR2, IR72 dan Kelopak). The analysis carried out inclusive determination of 
proximate, macromineral (phosphorus, calcium, potassium and magnesiumJ total 
starch, amylose and resistant starch content The colour of rice and pasting 
properties of rice were also studied. The texture of rice was determined using 
Texture Analyzer. Before cooking, TRB contained highest crude protein, 
phosphorus, potassium and resistant starch meanwhile, IR72 contained highest 
ash, crude fa~ amylose and potassium (p<O. OS). The highest amount of crude fiber 
and resistant starch was found in Kelopak. After cooking, TR8 is the rice variety 
that contained most nutrients in highest quantity, namely ash crude protein crude 
fibe,", resistant starch, phosphorus, potassium and calcium (p<O. OS). IR72 is the 
whitest rice among all rice varieties (p<0.05) while Kelopak was found reddish in 
colour. TQR2 showed good water holding capacity and paste stability with the most 
sticky texture (p<O. OS). On the other hand, the high amylose content in IR72 
resulted in the least sticky rice and highest setback (p<O. OS) among all samples. 
Cooking using rice cooker reduced the content of ash, crude fa~ phosphorus, 
calcium and magnesium for all rice varieties (p<O. OS) in which washing was thethat 
most probable step caused redudion of these nutrient. Besides tha~ cooking 
process a/so increased the content of mOisture, crude fiber and resistant starch in 
all rice varieties (p<O. OS). Increment of L * value and redudion of a* and b* values 
were observed after cooking. TRB and Kelopak can be defined as good quality rice 
based on their nutrient conten~ how eve,", they were less sticky in texture. 
Meanwhile, the colour of IR72 was the whitest but with the least sticky texture 
(p<O. OS). Although the lowest protein and resistant starch content (p<O. OS) were 
found in TQR2, this variety showed great water holding capacity and paste stability 
with highest stickiness (p<O. OS). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Beras (Oryza sativa L.) adalah salah satu tanaman yang paling penting di dunia 

(Ohtsubo et a/., 1998), dan banyak ditanam di rantau tropikal dan subtropikal. 

Majoriti penduduk Asia menganggap beras sebagai makanan ruji, oleh itu, 

pengeluaran beras dipentingkan berbanding dengan bijirin lain «(antral dan Reeves, 

2002). Antara banyak jenis beras, beras moden yang telah dikisar dan diputihkan 

merupakan jenis beras yang banyak dimakan oleh penduduk Asia (Sinelli et a/., 

2006). Beras moden adalah hasilan daripada kacukan dua atau lebih baka tradisi 

dan mempunyai kualiti yang lebih baik daripada varieti tradisi (Herdt dan capule, 

1983). 

Ciri-ciri fizikokimia menentukan kualiti beras dan kegemaran pengguna. Ciri­

ciri fizikokimia beras yang biasa ditentukan termasuk komposisi kimia, warna, sifat 

pempesan, tekstur serta ciri-ciri fizikal lain (Kang et a/., 2006). Varieti beras 

mempengaruhi ciri-dri fizikokimia telah lama dicadangkan oleh penyelidik beras 

(Juliano et a/., 1964) dan masih dikaji oleh banyak penyelidik beras pada zaman ini 

(Simi dan Abraham, 2008; Oko dan Ugwu, 2010). Kualiti beras amat dipengaruhi 

oleh ciri-ciri fizikokimia. Antara komposisi kimia beras, amilosa adalah satu 

komponen kimia yang paling penting untuk menentukan kualiti beras (Juliano, 

1972). Kandungan amilosa berhubung rapat dengan tekstur beras selepas dimasak, 

di mana tekstur adalah parameter utama menentukan kegemaran beras pengguna 

(Suwansri dan Meullenet, 2004). Umumnya, semakin tinggi kandungan amilosa 

dalam sesuatu beras, semakin keras tekstur nasi (Lorenz et a/., 1978; Sowbhagya, 

1987). 
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Selain kandungan amilosa, ciri-ciri fizikokimia lain juga lazim digunakan 

untuk membuat anggaran atas kualiti beras (Matsue dan Ogata, 1998) seperti 

warna, saiz, bentuk dan sifat pempesan. Sebahagian besar pengguna menentukan 

kualiti beras melalui warnanya. Biasanya, pengguna gemar beras yang lebih putih 

dan cerah. Keputihan beras diletakkan sebagai kriteria gred beras dalam Jabatan 

Pertanian Amerika Syarikat (USDA, 2009). Beras yang kekuningan dianggapkan 

sebagai beras bergred rendah. Selain itu, saiz dan bentuk juga faktor penting untuk 

pilihan pengguna. Kegemaran saiz dan bentuk bijirin adalah berlainan dalam 

kumpulan pengguna yang berlainan (Khush et al., 1979). 

Seterusnya, sifat pempesan juga adalah satu faktor yang amat penting 

dalam kajian kualiti untuk memasak seperti dicadangkan dalam kajian Randanelli et 

al. (2011), Kawaljit et al. (2010), Elessandra et al. (2010), Han et al. (2009) dan 

Aboubacaretal et al. (2006). Dalam kajian-kajian tersebut, sifat pempesan 

digunakan untuk memastikan kualiti masak. Melalui sifat ini, perubahan kelikatan 

beras semasa pemanasan, pemegangan dan penyejukan sluri beras dengan air 

boleh ditentukan. Sifat ini menjelaskan bagaimana beras berkelakuan semasa 

dimasak dan diproses. Perubahan kelikatan ini biasanya diukur oleh RVA (Rapid 

Visco-Analyzel). RVA telah menjadi satu kaedah piawai untuk mengkaji sifat 

pempesan. Kaedah ini luas digunakan oleh banyak penyelidkan beras. Sebagai 

contoh, RVA digunakan oleh Leelayuthsoontorn et al. (2006) untuk mengkaji beras 

Jasmine di Thailand di Thai; Kaedah ini juga digunakan oleh Zhao et al. (2003) dan 

Elessandra et al. (2003) untuk kajian kesan penyimpanan beras terhadap sifat 

pempesan di Pakistan serta penyelidikan kesan pemanasan lembap terhadap kanji 

yang berlainan kandungan amilosa masing-masing. Di samping itu, kandungan 

amilosa juga didapati membawa kesan atas pempesan beras. Kandungan amilosa 

adalah berkadar songsang dengan tahap pembengkakan granul kanji beras (Cheng . . 
et al., 1996). 

Keraguan perubahan komposisi kimia dan ciri-ciri fizikal selepas proses 

memasak telah lama dicadangkan oleh penyelidik beras (Cross dan Fung, 1982). 

2 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Nasi digunakan selepas masak sejak beberapa abad lepas seperti dilaporkan oleh 

Matsumoto (2005) dalam kajiannya atas sejarah beras. Proses memasak beras 

yang biasa digunakan adalah seperti pendidihan, pengukusan dan pemasakan 

dengan ketuhar (Natcha et al., 2011). Oi Malaysia, periuk nasi elektrik luas 

digunakan dalam kalangan penduduk (Farah et al., 2011). Beras didapati 

mengalami perubahan struktur kanji, ciri-ciri fizikal, komposisi kimia dan kualiti 

nutrisi semasa proses memasak (Mahadevanman dan Tharananthan, 2007). 

Banyak kajian lepas berhubungan dengan kesan proses memasak kepada 

komposisi kimia dan ciri-ciri fizikal telah dijalankan seperti Cheigh et a/. (1977) yang 

mengkaji kesan proses memasak dan pencucian terhadap kehilangan mineral; di 

samping Oeka dan rakan-rakannya (2000) yang mengkaji perubahan komposisi 

kimia beras Basmati selepas dimasak. Namun, penyelidikan kesan proses memasak 

dan varieti terhadap ciri-ciri fizikokimia tidak pernah dijalankan kepada varieti beras 

ditanam di Sabah (Tating, 2011). 

Oi Sabah, pelbagai varieti beras ditanam oleh petani tempatan termasuk 

varieti beras tradisi atau bukit. Sehingga kini, beras moden yang mempunyai hasil 

yang tinggi masih tidak dapat mengambilalih kedudukan varieti tradisi. Keadaan ini 

dipercayai berpunca daripada kepercayaan dalam kalangan petani tempatan dan 

sikap tidak bersedia untuk mengalami perubahan (Tating, 2011). Walau 

bagaimanapun, keadaan ini semakin diperbaiki dengan usaha daripada pihak 

penguatkuasaan, termasuk Pusat Penyelidikan Pertanian Sabah (ARC) di Tuaran. 

Pusat ini bertanggungkawab untuk mengkaji pelbagai varieti moden dan cara 

penanaman untuk menghasilkan beras yang berkualiti tinggi dan seterusnya 

memperkenalkan varieti-varieti tersebut kepada petani tempatan. 

Sejak tahun 1965, sebanyak 20 varieti padi telah dikenalpasti dan 

diperkenalkan oleh Jabatan Pertanian Sabah kepada petani tempatan (Tating, 

2011). Baka-baka varieti tersebut be ra sa I dari Filipina atau Indonesia dan 

diperkenalkan oleh Jabatan Pertanian Sabah di Sabah kerana pretasi varieti yang 

baik dari segi hasil, sifat-sifat agronomi serta cita rasa. Empat varieti yang paling 
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baru diperkenalkan kepada petani pada 6 tahun lepas, termasuk varieti TR8, TQR-2, 

IR 72 dan Kelopak (Tating, 2011). 

Seta kat ini, rekod di Pusat Penyelidikan Pertanian (ARC), Tuaran 

menunjukkan hanya penilaian deria dan penentuan dimensi beras telah dilakukan 

kepada varieti beras moden. Penilaian deria dilaksanakan dengan pengeclaran soal 

selidik kepada subjek untuk mendapat data kegemaran ciri-ciri fizikal dan deria 

beras, seperti warna, bentuk, aroma, tekstur, kelekitan dan rasa (Tating, 2011). 

1.2 Kepentingan Kajian 

Menurut rekod Jabatan Pertanian sabah (2011), data ciri-ciri fizikokimia sebelum 

dan selepas masak untuk beras moden di sabah tidak pernah dijalankan dan 

didokumenkan. Ini menunjukkan sememangnya kekurangan maklumat tentang 

kualiti beras yang dikaji. Oleh itu, kajian ini adalah penting supaya infomasi 

tentang komposisi kimia dan ciri-ciri fizikal varieti beras sabah sebelum atau 

selepas dimasak boleh didokumenkan untuk memberi gambaran kualiti beras yang 

lebih menyeluruh. seterusnya, data kajian ini mungkin boleh digunakan sebagai 

rujukan kepada pihak Jabatan Pertanian sabah atau penyelidik lain yang ingin 

mengkaji beras moden di sabah. 

Data sifat beras semasa pemanasan seperti tenaga yang diperlukan untuk 

memasak nasi serta sifat pes semasa penyejukan juga memberi gambaran kepada 

industri berasaskan beras atas pretasi beras semasa proses. Melalui kajian ini, 

pengguna juga boleh mengetahui kesan memasak ke atas kandungan nutrisi beras. 

Pengetahuan kandungan beras -selepas masak memberi maklumat lebih tepat 

tentang pengambilan zat makanan harian melalui beras dikaji kepada penduduk 

tempatan. selain itu, kajian ini turut mengkaji kesan pemasakan menggunakan 

periuk nasi ke atas varieti beras sabah dipilih. Maklumat ini amat penting 

memadangkan beras adalah makanan ruji penduduk tempatan. 
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1.3 Objektif Kajian 

Objektif-objektif utama dalam kajian ini disenaraikan seperti berikut: 

1. Menentukan beberapa ciri-ciri fizikokimia (ciri-ciri fizik seperti warna, sifat 

pempesan dan tekstur serta ciri-ciri kimia seperti proksimat, jumlah kanji, 

amilosa, kanji rintang, kalsium, fosfurus, kalium dan magnesium) empat 

varieti beras mod en di Sabah, iaitu IR72, TQR2, TR8 dan Kelopak. 

2. Menentukan kesan proses memasak terhadap beberapa ciri-ciri fizikokimia 

(warna, kandungan proksimat, jumlah kanji, kanji rintang, amilosa, kalsium, 

fosfurus, kalium dan magnesium) untuk varieti beras IR72, TQR2, TR8 dan 

Kelopak. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Beras 

Beras dipercayai berasal dari China dan India (Zuxun et al., 2004). Ia diperolehi 

oleh manusia lebih daripada 5000 tahun dan berkembang dalam sejarah manusia. 

Dua spesies beras dijumpai sejak dahulu, iaitu Oryza sativa dan Oryza Berrima 

(Khush, 1997). Antaranya, Oryza sativa lebih ditanam secara luas. Oryza Sativa 

berada di keluarga Graminaee dan boleh menyesuaikan diri ke dalam pelbagai alam 

sekitar. Kultivar ini menampung dua pertiga populasi dunia sekarang. (Zhou et al./ 

2002). Oryza Sativa mempunyai 2 subspesies yang penting, indica dan japonica. 

Beras indica berbentuk panjang dan banyak dijumpai di rantau tropika dan 

subtropika (Ohtsubo et al., 1998). Manakala, japonica berasal dari China banyak 

didapati di rantau subtropika atau zon-zon iklim serderhana, seperti Jepun (Arthur 

et aI., 2002). 

Beras merupakan salah satu bijirin yang dimakan setiap hari oleh 75% 

populasi di dalam dunia (Roy et aI., 2011). Laporan daripada FAD pada 2001 

menunjukkan sebanyak 75% kalori harian penduduk Asia adalah didapati daripada 

nasi. Penggunaan beras di global semakin bertambah, iaitu daripada 102 juta tan 

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

Keadaan ini juga diperhatikan dalam Malaysia, permintaan beras di pasaran 

tempatan terus berkembang paqa 10 tahun lepas. Laporan daripada Tating dan 

Amit (2011) menunjukkan bahawa jumlah permintaan beras akan mencapai 2.4 

juta tan pada 2011. Rakyat didapati makan lebih kurang 80.4kg per kapita 

(Norimah et al., 2008). Data ini menunjukkan 97% rakyat Malaysia makan nasi 

dua kali sehari dan putara jumlah nasi dimakan adalah sebanyak 2.5 pinggan sehari 

(Norimah et aI., 2008). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2.1.1 Struktur Beras dan Komposisi Kimia 

Bijirin beras seperti ditunjukkan dalam Rajah 2.1. Bijirin beras terdiri daripada hul 

(16-28% berat kering) dan kariopsis (Juliano, 1985). Penyingkiran hul 

menghasilkan beras perang semasa pengisaran. Pengagihan kariopsis adalah 

perikarpa, 1-2%; aleurone dan kulit biji serta nucellus, 4-6%; em brio, 2-3%; dan 

endosperma berkanji, 89-94% (Hinton dan Shaw, 1954). Lapisan aleurone berbeza 

daripada satu hingga lima lapisan sel dan lebih tebal pada dorsal daripada sisi 

ventral. Selain itu, lapisan aleurone yang lebih tebal biasa dijumpai di beras 

berbentuk pendek daripada panjang (del Rosario et a/., 1968). 

Pengisaran selanjutnya membuangkan perikarpa, kulit biji, lapisan aleurone 

dan em brio untuk menghasilkan beras kilang atau dikenali sebagai beras putih. 

Pengisaran tersebut menyebabkan kehilangan tidak berkadaran protein, lemak, 

Awn 
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Palea 

periCarp] 
Seed coat 

t----- Caryopsls 
Nucellus coal 

Aleurone '~yer ___ __ 

Inner 

undospe;]-m E 
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scule"un~}-Epiblas'l 
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Radicle 
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Rajah 2.1 Struktur biji beras 

Sumber: Blankney (1984) 
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serat, gula penurun dan jumlah gula, abu serta sesetengah komponen kecil seperti 

vitamin, asid amino bebas dan asid lemak bebas (Singh et al., 1998; Park et aI., 

2001). Aktiviti diaststik dan proteolitik juga dipengaruhi oleh pengisaran. Sebaliknya, 

karbohidrat tersedia lebih tinggi di beras putih daripada beras perang. Kanji adalah 

komponen utama dalam beras putih, iaitu sebanyak 90% berat kering. Selain kanji, 

kandungan protein dan lemak juga signifikan dalam beras. Sel-sel endosperma 

adalah berdinding nipis dan dibungkus oleh amiloplasts dengan sebatian butir kanji 

yang tersebar sama rata (Azhakanandam et al., 2000) walaupun mereka adalah 

saiz kecil berhampiran periferi endosperma. Dua lapisan paling luar beras (Iapisan 

sub-aleurone) kava dengan protein dan lemak. Lapisan-Iapisan ini juga tidak 

mengandungi banyak amiloplast dan sebatian butir kanji seperti lapisan dalaman. 

2.2 Pengeluaran Beras di Malaysia dan Sabah 

Penyesuaian beras dalam pelbagai persekitaran menyebabkan tanaman ini kini 

ditanam luas seluruh dunia. Di Asia, negara yang menanam padi dan terkenal di 

dunia, termasuk China, India, Bangaladesh, Thailand, Vietnam dan lain-lain. 

Produktiviti beras Asia meningkat setiap tahun. Menurut kertas kerja daripada FAO 

pada tahun 2011, negara Asia telah mengeluarkan lebih 2.5% beras berbanding 

dengan tahun lepas, iaitu sekurang-kurang 649.8 juta tan. Antaranya, 433.3 juta 

tan adalah beras kilang atau dikenali sebagai beras putih (FAO, 2011). 

Apabila perhatian fokus balik kepada Malaysia, penanaman beras kekal 

diutamakan dalam pertanian. Disebabkan permintaan yang terlalu tinggi oleh 

penduduk tempatan, produktiviti beras tempatan tidak cukup untuk membekalkan 

kepada semua pengguna. Oleh itu, pada 10 tahun lepas, 77% penggunaan beras 

tempatan disokong oleh pengeluaran tempatan, manakala 23% lagi diimport dari 

pasaran antarabangsa (Adullahi et aI., 2011). Kebelakangan ini, 4<erajaan melalui 

Kementerian Pertanian dan Industri Asas Tani memperuntukkan sejumlah RM1.6 

bilion untuk memajukan sektor pertanian termasuk di Sabah dan Sarawak dalam 

usaha meningkatkan pengeluaran padi dan beras negara. Secara tidak langsung, 

usaha tersebut mampu mempertingkatkan pendapatan rakyat di luar bandar 
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seterusnya meringankan beban yang ditanggung oleh rakyat akibat keadaan 

ekonomi global yang tidak menentu ketika ini (Utusan, 2011). Oleh demikian, 

usaha dalam kajian beras adalah penting untuk masa depan industri beras. 

Di Sabah, keluasan fizikal sawah padi adalah sekitar 35,601 hektar. 

Penyebaran kawasan padi di negeri Sabah ditunjukkan dalam rajah 2.2. Pada masa 

ini, keluasan kawasan padi (kawasan padi sawah dan padi tanah kering) yang 

mengeluarkan hasil padi dalam tempoh 2003 - 2010 adalah sekitar 37,000 hingga 

42,000 hektar. Tanah-tanah sawah pada musim utama menyumbang antara 22,000 

hingga 27,000 hektar, luar musim pula antara 8,000 hingga 12,000 hektar 

sementara kawasan padi tanah kering antara 3,000 hingga 5,800 hektar (Jadual 

2.1). 

JaduaI2.1: Keluasan berhasil padi negeri Sabah tahun 2003 hingga 2010 
(hektar) 

Kawasan 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 
(p) 

Musim 26,718 27,334 25,231 25,755 25,170 22,694 22,460 23,293 
Utama 

Luar 9,012 10,772 10,067 8,934 10,172 11,286 12,134 12,377 
Musim 

Padi 5,847 4,869 4,819 3,809 5,467 3,468 5,759 5,100 
Tanah 
Kering 

JUMLAH 41,577 42,975 40,117 38,498 40,809 37,448 40,353 40,916 

Sumber: Tating dan Amit (2011) 
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