
I PENDAHULUAN

      
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian,                          (1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,                    (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian
Padi sebagai tanaman pangan utama khususnya bagi masyarakat Indonesia senantiasa mendapat perhatian yang besar agar dalam pengembangannya dapat meningkatkan produktivitasnya untuk dapat memenuhi kebutuhan pangan masyarakat. 

Sejarah menunjukkan bahwa penggunaan varietas unggul padi mampu mendorong loncatan produksi beras, sehingga pada tahun 1984 Indonesia berhasil berswasembada beras. Namun demikian, dalam beberapa tahun terakhir produktivitas padi mengalami pelandaian dan cenderung menurun. Hal ini antara lain disebabkan oleh menurunnya kemampuan varietas yang ada untuk berproduksi lebih tinggi. 
Sejak tahun 1995 kegiatan pemuliaan padi mulai diarahkan untuk merakit varietas padi yang mempunyai potensi hasil lebih tinggi. Ciri utama varietas tersebut adalah berbatang tegak dan besar, daun lebar dan tegak, anakan sedikit ± 10-12 batang tapi produktif menghasilkan malai, malai panjang dan produktivitas lebih tinggi 30-50% dibanding dengan varietas unggul konvensional (Fagi dan Las, 1989; Soewito et al., 2001). Penemuan dan pengembangan padi tipe baru tersebut diharapkan dapat memberikan loncatan produktivitas padi.

Setelah padi dipanen, bulir padi atau gabah diproses melalui beberapa tahap sebelum menjadi beras. Gabah yang telah kering disimpan atau langsung ditumbuk/digiling, sehingga beras terpisah dari sekam (kulit gabah). Penggilingan mekanis atau “penyosohan” menghilangkan sekam dan lembaga, meninggalkan endosperma saja. Endosperma merupakan lebih dari 90 % biji, namun                 hanya mengandung 9% tiamin. Di banyak tempat di Asia, yang menggunakan                  beras sosoh sebagai makanan pokok, sering terjadi defisiensi tiamin.                (Gaman dan Sherington., 1992).

Pada saat penggilingan beras, beras menjadi “bersih” dan kandungan vitamin serta seratnya berkurang (Tjing et al., 2007). Untuk mengurangi kehilangan kandungan vitamin serta serat dari pengolahan beras tersebut maka diperlukan suatu teknologi proses.
Beras aromatik dikenal tidak saja di Indonesia tetapi juga di manca negara. Keunggulan beras aromatik untuk bersaing dengan beras non aromatik sudah nampak dalam dunia komersial. Beras Basmati (India) dan Jasmine (Thailand) telah begitu dikenal di pasar Eropa meskipun masyarakatnya tidak mengkonsumsi beras sebagai makanan pokok. Padahal telah ada atau tersedia beras aromatik Indonesia baik berasal dari padi lokal maupun padi hasil pemuliaan, dengan sifat fisik dan kimia yang beragam. Keragaman varietas padi aromatik memberi kesempatan pada kita untuk dapat memanfaatkannya sehingga dapat meningkatkan nilai tambah ekonomi beras yang lebih signifikan, tidak sebatas sebagai pemasok karbohidrat semata.

Pembeda beras aromatik dengan beras-beras biasa lainnya adalah karakteristik aroma yang dimilikinya. Aroma ini dihasilkan dari komponen volatil yang dibebaskan dari beras. Karakteristik aroma ini juga dipengaruhi oleh penanganan sebelum dan setelah pemanenan, misalnya waktu penyimpanan dan cara pengeringan padi.  


Wangi menyenangkan (pleasant odour) pada beras aromatik atau non aromatik, baik dalam bentuk beras mentah maupun beras masak (nasi) merupakan campuran beragam senyawa volatil. Sebagian besar senyawa volatil yang tercatat dalam nasi beras aromatik dan non aromatik adalah sama kecuali dalam hal proporsi relatifnya. Bahkan senyawa 2-acetyl-1-pyroline, yang mempunyai aroma pandan, ada di kedua jenis beras tersebut. Lebih dari 100 komponen aktif beras teridentifikasi oleh banyak peneliti, hanya beberapa komponen yang mempunyai nilai threshold cukup rendah  untuk memberikan kontribusi terhadap karakteristik aroma pada beras (Wongpornchai et al. 2004). Oleh karena itu, perlu ditentukan proporsi optimum senyawa volatil yang membentuk wangi menyenangkan (aroma impact compounds) pada beras aromatik (Weber et al., 2000).
Kandungan 2-acetyl-1-pyrolline dipengaruhi oleh derajat penggilingan, pengemasan, dan suhu.  Efek pengemasan dan suhu pada kandungan 2-acetyl-1-pyrolline dalam beras selama penyimpanan telah diteliti dimana kandungan 2-acetyl-1-pyrolline menurun lebih cepat dengan semakin meningkatnya suhu penyimpanan. Asam lemak pada beras akan meningkat selama penyimpanan, sebaliknya jumlah 2-acetyl-1-pyrolline akan menurun selama penyimpanan (Yoshihashi et al., 2005)

Mutu citarasa dan mutu tanak nasi lebih ditentukan oleh faktor subyektif yang dipengaruhi oleh lokasi, etnis, lingkungan, tingkat golongan, jenis pekerjaan dan tingkat pendapatan kosumen, karena merupakan ungkapan selera pribadi. Kriteria mutu cita rasa dan mutu tanak tidak dapat diukur secara langsung, walaupun mempunyai hubungan dengan selera dan preferensi konsumen yang akan lebih menentukan harga beras. Tetapi secara tidak langsung faktor mutu ini dapat diklasifikasi berdasarkan nama/jenis (brand name) beras atau varietas padi. Tiga sifat utama dari beras yang menentukan mutu rasa beras yaitu penampilan/kilap, tekstur/kepulenen dan aroma nasi, yang mendapat preferensi tinggi dari konsumen setempat (Damardjati, 1995). Menurut Rothe (1988) flavor merupakan kesan atau persepsi gabungan terutama oleh aroma (smell) dan rasa (taste) yang dipengaruhi oleh penampakan/penampilan, tekstur serta akustik. Survei tahun 2008 telah mendapatkan beberapa padi aromatik lokal dari beberapa lokasi. Beras Pandanwangi asal Garut masih merupakan beras dengan intensitas wangi paling tinggi (Wijaya et al., 2008). 

Penelitian atau literatur tentang padi/beras aromatik di Indonesia , terutama yang membahas tentang flavor beras masih sangat sedikit. Sebagian besar literatur hanya meneliti/membahas mutu dan karakteristik fisik dan fisikokimia beras/nasi (Damardjati dan Purwani 1991; Wibowo et a. 2004; Wardana et a. 2005; Wibowo et a. 2006; Rachmat et a. 2006). Hingga saat ini masih sedikit yang meneliti sifat kimia flavor (aroma) beras aromatik Indonesia. Padahal penggalian informasi dan pemanfaatan cita rasa aneka ragam beras aromatik ini tentunya akan banyak memberi nilai tambah tidak saja dari segi ekonomi dan mendapatkan peluang ingredien pangan yang aman, namun juga pelestarian genetik sumber hayati Indonesia. Tujuan jangka panjang penelitian ini adalah menyusun data base karakteristik beras-beras  aromatik  dan non aromatik untuk mndukung pengembangan varietas padi aromatik dan non aromatik produksi tinggi. Sedangkan tujuan jangka pendek untuk mengetahui pengaruh tinggi tempat terhadap karakteristik komponen flavor beras aromatik.

1.2. Identifikasi Masalah


Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang penelitian adalah bagaimana karakteristik komponen flavor beberapa varietas padi aromatik yang ditanam di ketinggian yang berbeda. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik komponen flavor dan mutu tanak beberapa varietas padi aromatik yang ditanam di ketinggian yang berbeda.  
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai pengaruh penanaman di ketinggian yang yang berbeda terhadap mutu tanak  komponen flavor beberapa varietas padi aromatik, sehingga dapat di tentukan ketinggian tempat yang tepat untuk menanam beras aromatik.
1.5. Kerangka Pemikiran
Beras aromatik baik beras domestik maupun beras aromatik impor disenangi konsumen. Namun demikian varietas padi aromatik yang telah dilepas belum banyak beredar di pasar dan masih kalah bersaing dengan beras aromatik padi lokal. Walaupun komponen utama flavor beras telah diketahui yaitu 2-acetyl-1-pyroline, namun intensitas dalam setiap varietas berbeda-beda. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian komponen flavor beras berbagai varietas padi aromatik dalam upaya pengembangan beras aromatik sehingga dapat dibuat peta komposisi flavor beras aromatik.


Mears (1982), menyatakan sebagian besar konsumen di Indonesia lebih menyukai beras berkualitas tanak yang sempurna, dan memiliki aroma khas.  Aroma pada nasi berhubungan dengan kandungan amilosa, dimana varietas beras dengan aroma dan rasa yang khas memiliki nilai sensori yang paling tinggi, rasa dan aroma sebelumnya ditemukan berkorelasi positif (Juliano et al., 1965). 


Menurut Juliano et al. (1965), kandungan amilosa merupakan faktor dominan dalam mutu tanak dan mutu sensori nasi, baik dalam keadaan nasi panas maupun dingin. Amilosa memiliki korelasi negatif dengan tingkat kelunakan, kelekatan, warna, dan kilap, dan berkorelasi positif dengan aroma nasi. Amilosa juga berkorelasi positif dengan suhu gelatinisasi, waktu pemasakan, volume penyerapan air dan rasio pengembangan volume. Tingkat amilosa yang tinggi pada beras indica umumnya menyerap air lebih banyak dan volumenya lebih bertambah selama penanakan dalam volume air yang lebih, dibandingkan dengan beras japanica yang tingkat amilosanya rendah. Menurut Juliano et al. (1964), kandungan amilosa berhubungan dengan turunnya nilai amilografi. 

Setiap varietas beras memiliki kadar amilosa yang berbeda. Berdasarkan kadar amilosanya, beras diklasifikasikan menjadi beras beramilosa sangat rendah (<10%) dikenal dengan ketan, amilosa rendah (10 sampai 20%), amilosa sedang (20 sampai 24%), dan amilosa tinggi (>25%) (Juliano, 1994).

Komponen aroma pada beras antara lain hidrokarbon, alkohol,fenol, aldehid, keton, ester, asam, dan komponen heterosiklik. Sedangkan yang termaksuk kedalam komponen utama yang memberikan konstribusi terhadap profil flavor beras yaitu alkohol, aldehid, keton, dan heterosiklik (Mega, 1984). Komponen flavor yang berhasil teridentifikasi oleh Buttery et al. (1982) terdapat pada tabel.

Tabel 1. Konsentrasi yang ditemukan pada beberapa komponen aroma utama dalam nasi california long-grain (Buttey et al., 1982)

	JENIS SENYAWA
	KONSENTRASI (ppb)

	Hexanal
	12

	Heptanal
	0.7

	2-pentylfuran
	1

	(E)-2-heptenal
	0.4

	2-acetyl-1-pyrroline
	0.6

	Hexanol
	0.4

	Oktanol
	0.9

	Nonanal
	3

	Benzaldehyde
	0.7

	(E)-2-nonenal
	0.1

	Decanal
	2

	(E)-2-decenal
	0.05

	Nonanol
	0.2

	(E,E)-2,4-decadienal
	0.4

	2-phenilethanol
	90

	4-vinyguaiacol
	2

	4-pinylphenol
	2


Penelitian yang dilakukan oleh widjaja et al. (1996), berhasil membandingkan jumlah heksanol pada beras aromatik dan non-aromatik, beras non aromatik memiliki jumlah hexanal lebih banyak dari pada beras aromatik. Selain itu beras non aromatik mengandung lebih banyak 6-metil-5-hepten-2-on, trans-2-heptenal, 1-octen-3-ol, nonanal, trans-2-oktenal, dan trans-2-trans-4-decadienal. Sedangkan beras aromatik mengandung lebih banyak piridin, pentilfuran, 4-vinilguaiakol, dan 4-vinifenol.

Komposisi dan kadar komponen  flavor beras aromatik diduga dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain faktor genetik dan lingkungan. Faktor lingkungan yang mempengaruhi komposisi dan kadar tersebut antara lain suhu udara, lama penyinaran sinar matahari, jenis tanah  dan ketinggian tempat. Oleh karena itu diperlukan suatu studi untuk mengetahui pengaruh faktor ketinggian tempat terhadap karakteristik komponen flavor beras aromatik.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka diduga perbedaan tinggi tempat menyebabkan perbedaan karakteristik flavor beras aromatik baik jenis dan kandungannya. Semakin tinggi tempat menghasilkan beras aromatik dengan karakteristik flavor yang lebih besar.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Proksimat dan Analisis Flavor Beras, Balai Besar Penelitian Tanaman Padi (BB Padi) Sukamandi, Subang, Jawa Barat. Waktu penelitian dimulai pada bulan Pebruari sampai Juli 2012.        

