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ABSTRAK 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi tingkat 

penyosohan terhadap karakteristik fisik dan nilai gizi beras yang dihasilkan. 

Varietas gabah yang digunakan dalam penelitian ini adalah gabah varietas Setra 

Ramos untuk beras putih, gabah varietas Inpari 24 untuk beras merah , dan gabah 

varietas Cempo Ireng untuk beras hitam.  

Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis 

kadar air gabah yang digunakan dalam penelitian utama. Penelitian utama 

dilakukan untuk mengetahui korelasi tingkat penyosohan terhadap karakteristik 

fisik dan nilai gizi beras yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian utama adalah Regresi Linier. Respon fisik yang dianalisis meliputi 

rendemen, mutu giling (jumlah beras kepala, butir patah, butir menir), dan derajat 

putih. Respon kimia yang dianalisis meliputi kadar air, kadar karbohidrat, kadar 

protein, kadar lemak, kadar abu, kadar serat kasar, kadar antosianin dan daya 

cerna pati. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat penyosohan berkorelasi 

terhadap karakteristik fisik dan mutu gizi beras putih, beras merah, dan beras 

hitam. Tingkat penyosohan yang tinggi menyebabkan penurunan jumlah 

rendemen, mutu giling, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar serat. Sedangkan pada derajat putih, kadar karbohidrat, dan daya cerna pati 

mengalami peningkatan. 

 

 

Kata kunci: Beras putih, Beras merah, Beras hitam, Penyosohan, Nilai gizi.



 
 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Padi (Oryza sativa) merupakan tanaman pangan utama di sebagian besar 

wilayah Asia yang kaya karbohidrat sehingga menjadi makanan pokok bagi 

sebagian besar masyarakat di dunia. Menurut data International Rice Research 

Institute (IRRI) pada tahun 2017 produksi gabah kering giling di Indonesia 

mencapai 37 juta ton. 

Beras adalah pangan pokok utama sumber karbohidrat yang sudah melekat 

erat dan lama pada budaya makan masyarakat Indonesia. Sampai saat ini pemeo 

“belum makan bila belum makan nasi”, masih valid berlaku bagi sebagian besar 

rakyat di seluruh nusantara. Karena itu, dari keseluruhan komoditas pangan, beras 

masih tetap dinilai sebagai komoditas terpenting dalam sistem pangan nasional 

dan memiliki nilai strategis secara sosial, ekonomi, dan politik (Suryana, 2017).  

Rata-rata konsumsi beras di Indonesia mencapai 114,6 kg/kapita/tahun, 

jauh melebihi konsumsi rata-rata dunia sebesar 60 kg/kapita/tahun (BPS, 2017). 

Menurut Kementerian Perdagangan (2013), konsumsi beras premium di Indonesia 

sudah mendekati 30%-40% dan beras medium sekitar 60%-70%.  

 Beras yang beredar dipasaran pada umumnya berupa beras sosoh 

sempurna (100%) atau beras regular dengan variasi derajat sosoh (80-95%), 



 
 

 
 

bentuk dan penampilan beras merupakan karakteristik pertama yang diamati oleh 

konsumen ketika memilih dan membeli beras. (Litbang Pertanian, 2017).  

SNI 6128-2015 mensyaratkan kelas mutu beras medium I mengandung 

beras kepala minimal 78% dan beras patah maksimal 20% dengan derajat sosoh 

95% dan kadar air beras maksimal 14%. Semakin turun kelas mutu beras ke 

medium II dan medium III, maka semakin turun pula persyaratan persentatase 

beras kepala dan derajat sosoh. Beras mutu terbaik menurut SNI ditentukan oleh 

kandungan beras kepala sebesar minimal 95% dan beras patah maksimal 5% 

dengan derajat sosoh 100% dan kadar air maksimal 14%. 

Derajat sosoh juga dapat berpengaruh terhadap mutu dari beras yang 

dihasilkan. Semakin tinggi derajat sosoh, maka mutu beras tersebut akan semakin 

rendah karena beras giling yang dihasilkan akan makin rendah. Derajat sosoh 

yang semakin tinggi dapat menyebabkan persentase beras patah semakin banyak. 

Kondisi inilah yang dapat memberi dampak terhadap daya terima dan minat 

masyarakat terhadap beras (Aryunis, 2010). 

Proses pertama dalam penggilingan padi adalah pemisahan sekam dari biji 

beras yang tersusun atas perikarp, pembungkus biji, aleuron, dan endosperm. 

Lapisan terluar beras yang tersosoh selama penggilingan merupakan bagian yang 

terpenting dalam menentukan komposisi gizi biji. Beras pecah kulit yang 

mengandung tiamin sebesar 3,97 µg/g dan riboflavin sebanyak 0,49 pg/g, setelah 

digiling kandungan tiamin dan riboflavin tersisa masing-masing 0.20 pg/g dan 

0,19 pg/g dalam beras giling (Damardjati, 1988).  



 
 

 
 

Penggilingan mempunyai pengaruh terhadap komposisi kimia beras seperti 

lemak, mineral, tiamin, fosfat dan pigmen yang terkonsentrasi pada lapisan luar, 

serta menurunnya kandungan bukan pati dengan makin ke tengahnya bagian dari 

biji. Dengan demikian, lapisan terluar beras yang tersosoh selama penggilingan 

merupakan bagian yang terpenting dalam menentukan komposisi gizi biji 

(Prabowo, 2006).  

Menurut Aryunis (2010), faktor yang dinilai dapat berpengaruh terhadap 

sifat fungsional dari beras merah yaitu tingkat perlakuan penyosohan. Tingkat 

sosoh diartikan sebagai derajat sosoh (DS). DS yang semakin tinggi, diduga akan 

berpengaruh terhadap nilai beberapa komponen gizi utama dari beras merah yaitu 

meliputi kadar serat dan kemampuan nilai cerna patinya. DS yang semakin tinggi 

akan menyebabkan tingkat kecerahan yang semakin tinggi (putih). Hal ini 

dikarenakan pigmen merah (antosianin) pada beras merah banyak yang terbuang 

karena letaknya berada di lapisan terluar beras merah, selain itu juga karena telah 

terkena dampak langsung dari penyosohan. 

Menurut Tharanthan dan Mahadevann (2003), dugaan akan hilangnya 

beberapa komponen gizi utama beras merah akibat dari penyosohan tentu tidak 

diharapkan. Perlakuan sosoh yang semakin tinggi, menyebabkan lapisan- lapisan 

pada beras menjadi rusak terutama pada lapisan aleuron, karena terkena dampak 

langsung dari penyosohan. Semakin kedalam dampak penyosohan, maka lapisan- 

lapisan pada beras tersebut juga semakin rusak.  

Informasi karakteristik fisik dan kimia termasuk kandungan zat gizi pada 

makanan mulai diperhatikan oleh masyarakat. Pencantuman label tentang 



 
 

 
 

kandungan gizi makanan menjadi aturan yang wajib dipenuhi oleh 

para produsen makanan. Meskipun demikian, informasi kandungan gizi maupun 

sifat fisikokimiawi beras umumnya hanya dijumpai pada beras dengan 

pengolahan yang berbeda atau terbatas pada label beras varietas unggul, 

sementara beras yang beredar di pasaran sangat beragam jenis dan varietasnya. 

Sebagai contoh, dalam daftar komposisi bahan makanan (DKBM) kandungan gizi 

beras hanya terbatas pada beras pelita (Larasati, 2012). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian yang telah 

dikemukakan, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Adakah korelasi tingkat penyosohan tehadap karakteristik fisik (rendemen, 

jumlah beras kepala, butir patah, butir menir, dan derajat putih) beras yang 

dihasilkan? 

2. Adakah korelasi tingkat penyosohan tehadap nilai gizi beras yang 

dihasilkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian mengenai 

korelasi tingkat penyosohan terhadap karakteristik fisik (rendemen, jumlah beras 

kepala, beras patah, beras menir, dan derajat putih) dan nilai gizi beras yang 

dihasilkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi tingkat 

penyosohan terhadap karakteristik fisik (rendemen, jumlah beras kepala, butir 

patah, butir menir, derajat putih) dan nilai gizi beras yang dihasilkan. 



 
 

 
 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui komposisi kimia dari berbagai jenis beras (beras putih, beras 

merah, beras hitam) dengan tingkat penyosohan yang berbeda. 

2. Mengetahui banyaknya komponen gizi beras yang hilang selama proses 

penyosohan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Astawan (2010), pada proses penyosohan beras pecah kulit akan 

diperoleh hasil beras giling, dedak dan bekatul. Sebagian dari protein, lemak, 

vitamin, dan mineral akan terbawa dalam dedak, sehingga kadar komponen-

komponen tersebut di dalam beras giling menurun. Beras giling yang diperoleh 

akan berwarna putih karena telah terbebas dari bagian dedaknya yang berwarna 

cokelat.  

Hasil penelitian Dewayani (2005) menunjukkan bahwa ada interaksi nyata 

antara varietas dan alat giling terhadap kualitas fisik beras yaitu rendemen beras 

total, rendemen beras kepala dan tingkat beras pecah. Rendemen giling tertinggi 

pada varietas Pepe dan Cigeulis, masing-masing 68,41% dan 65,7% yang digiling 

dengan gilingan kecil (portable).  

Penyosohan dapat menyebabkan potensi kehilangan unsur-unsur nutrisi 

yang terkandung dalam beras. Semakin tinggi tingkat penyosohan, maka potensi 

kehilangan nutrisinya juga semakin besar. Penyosohan dikatakan baik bila 

menghasilkan butiran beras kepala (utuh) yang maksimal dan beras patah yang 

minimal. Standar penyosohan yang dianjurkan bila didapatkan kadar air 14 %, 



 
 

 
 

beras patah maksimal 35 %, dan menir maksimal 2 % per 100 g contoh (Winarno, 

2004). 

Thahir (2002) menyatakan bahwa pada pengujian secara laboratoris 

didapatkan rendemen beras putih varietas unggul 68%-73% dan dari varietas lokal 

rendemen sebesar 67,71%. Sedangkan beras yang digiling menggunakan Rice 

Milling Unit komersial rendemen beras giling berkisar 64,12% - 67,92%. 

Semakin tinggi derajat penyosohan makin putih warna beras giling yang 

dihasilkan. Akan tetapi, makin putih beras tersebut, makin miskin dengan zat-zat 

gizi yang bermanfaat bagi tubuh. Beras pecah kulit mengandung vitamin lebih 

besar dari pada beras giling. Penyosohan menurunkan secara drastis kadar vitamin 

B kompleks sampai 50% atau lebih. Kadar vitamin B1 pada beras pecah kulit 

adalah 0.32 mg/100 g, kemudian menurun menjadi 0.12 mg/100 g pada beras 

giling, dan menjadi 0.02 mg/100 g pada nasi (Rahmat, 2010). 

Menurut Indrasari (2008), komponen gizi yang terkena dampak secara 

langsung akibat penyosohan ialah serat, karena letaknya berada pada lapisan 

aleuron yang terluar. Kondisi demikian juga berkaitan dengan semakin tinggi 

penyosohan dilakukan, maka serat yang terbuang atau hilang juga semakin 

banyak. Hal demikian bila dibiarkan dapat menyebabkan terjadinya penurunan 

sifat fungsional yang dimiliki oleh beras merah.  

Menurut Dhillon (2014), tingkat absorpsi air yang berbeda ditunjukkan 

oleh beras sosoh dan beras pecah kulit. Beras sosoh memiliki kemampuan untuk 

menyerap air pada tingkat yang lebih cepat daripada beras pecah kulit karena 

semua lapisan pelindung dihilangkan selama operasi penggilingan (penyosohan). 



 
 

 
 

Ini menyebabkan bagian endosperm beras sosoh bisa menyerap lebih banyak uap 

air. Beras pecah kulit dilindungi lapisan lemak yang tidak memungkinkan 

masuknya air kedalam biji (endosperm) sehingga memiliki tingkat penyerapan air 

yang rendah. 

Menurut penelitian Lamberts (2007), menunjukkan bahwa sekitar 84,2% 

protein beras terkonsentrasi di luar endosperm dan setelah dilakukan penyosohan 

konsentrasi protein menurun. Selain itu, 61% dari sebagian besar mineral ada 

dalam bagian bran dari gabah sedangkan inti fraksi endosperm utama terdiri dari 

pati sebesar 84,6%. 

Menurut penelitian Karim (2002), semakin tinggi derajat sosoh maka 

kandungan lemak semakin menurun. Kandungan lemak beras yang digiling 

selama 5 detik adalah 0,98% dan berkurang menjadi 0,13% ketika disosoh selama 

40 detik. Kandungan lemak adalah parameter penting dalam mengukur derajat 

sosoh karena lemak terkonsentrasi di lapisan bekatul.  

Menurut penelitian Prom-u-Thai (2007), kultivar beras coklat yang 

digiling mengalami kehilangan kandungan besi sebanyak 25-84%. Pengamatan ini 

didasarkan pada penggilingan dan analisis dari 10 kultivar padi yang berbeda. 

Seperti nutrisi lainnya, selenium juga hilang selama penggilingan. Mineral 

umumnya terkonsentrasi pada lapisan dedak padi yang hilang selama proses 

penggilingan. 

 



 
 

 
 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa tingkat penyosohan 

berkorelasi terhadap karakteristik fisik (rendemen, jumlah beras kepala, beras 

patah, butir menir, derajat putih) dan nilai gizi (karbohidrat, protein, lemak, 

mineral) berbagai jenis beras (beras putih, beras merah, dan beras hitam). 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Tekologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung, 

Laboratorium Balai Besar Penelitian Padi Sukamandi, dan Laboratorium 

Chemmix Pratama Yogyakarta. Waktu penelitian yaitu bulan September s/d 

Oktober 2018. 
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