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Abstract. The aim of this esearch was to determine the aroma quality of rice an
nutritional content of upland Pare Wangi ricariety at different soil moisture and salin
levels, as well as to determine the degree of correlation eetitee aroma quality and t
nutritional content of rice. The experiment used a fully randomized factegbn consistin
of two factors. The first factor wasoil moisture at four levels of field capacity and the se
factor was salinity at five levels of NaCl dosage. Each rtreat combiation was repeate
three times. Aroma quality waketermined based on aroma evaluation from organoleptic
and 2AP content of rice, while other rice qualities include: white and head rice conte
rice water content, ash content, fat content, aaytrates, protein, starch, amylose

amylopectin. Data from measurements of grain samples in the tiatyovwgere analyzed usir
analysis of variance, 5% BNJ test, and descriptive analysis.esb#s showed that a decre
in soil moisture led to a datioration in the quality of milled grain and the nutritional con
of rice, but did not show a significant decrease in the protein abdhgairate content of ric
Soil moisture of 75% KL provided the best 2AP content and aroma f@luie. Increasig
the salinity by applying NaCl salt up to 4 g per kg of sdltie a deterioration in the quality
milled rice, as well as a deterioration in ash, fat and protaiteat. The salinity of 1 and 2
NaCl per kg soil resulted in the highest 2AP valuesice, but the effect was not cleq
visible in the rice aroma score. Rice 2AP values and rice asoaras, both of which were 1
significantly correlated with all nutrient contents of the analyzed rice.

Keywords: 2AP compound; Pare Wangi variety; salinity.

Abstrak. Tujuan penelitian ini adalah ingin mengetahui kualitas aromas lolena kandunge
gizi beras padi gogo varietas Pare Wangi pada berbagkatikelembaban tanah dan salin
tanah, serta menentukan tingkat korelasi antara kualitas aam&andungan gizi berg
Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial terdidudafaktor. Faktg
pertama adalah kelembaban tanah dengan empat taraf kapasitesdan faktor kedua ada
tingkat salinitas dengan lima taraf dosis NaCligpekombinasi perlakuan diulang tiga k
Kualitas aroma ditentukan atas dasar skor aroma hasil uji orgakalept kandungan 2A
beras, sedangkan kualitas beras lainnya meliputi: persentase fadih dan berakepala
kadar air beras, kadar abu, kandan lemak, karbohidrat, protein, pati, amilosa,
amilopektin. Data hasil pengukuran contoh gabah di laboratorium diardggisgan analis
ragam, uji BNJ 5% dan deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ypenurtingkal

kelembaban tanah menyelakpenurunan mutu giling gabah dan kandungan gizi beras,
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tidak memperlihatkan penurunan yang berarti pada kadar protein daohikizat berag
Kelembaban tanah pada tingkat 75% KL memberikan kadar 2AP daraskor aroma terba
Peningkatan salinitas dengan pemberian garam NaCl sampaedkg fanah menyebabks
penurunan mutu giling beras, kadar abu, lemak dan protein. Tingkatasalindan 2 g Na(
per kgtanah memberikan kadar 2AP beras tertinggi, tetapi pengaruhniateitinat jelas
padaskor aroma beras. Kadar 2AP beras dan skor aroma beras, kedidakyberkorelas
nyata dengan semua kandungan gizi beras yang dianalisis.

Kata kunci: salinitas; senyawa 2AP; varietas Pare Wangi.

PENDAHULUAN

Padi gogo varietas Pare Wangi adalah varietas unggul localilspyasi§ diseleksi dari
salah satu varietas local di Kabupaten Sumba Barat Daya) (@&8Dditanam cukup luas di
daerah ini. Sampai saat ini petani setempat masih menan&tayani karena kualitas
berasnya cukup baik dengan cita rasa nasi pulen dan beraroma cukupmeaggrupai
aroma daun pandan. Karakterisitik kualitas beras seperti itu sdisgéti oleh konsumen
beras di Kabupaten SBD dan di Provinsi NTT secara umum. Produksigastiaaromatic
yang terbatas membuat harga di pasar lebih mahal, sehingga lebgunnengkan para
petani. Kualitas beras padi gogo varietas Pare Wangi y&etpipokkan sebagai beras
aromatic sangat dipengaruhi oleh interaksi faktor genetik dakuinggn (Rohillaet al,
2000; Champagne, 2008).

Karakteristik padi gogo varietas Pare Wangi yang dibudidayakbardagai tempat di
SBD ternyata cukup beragam antar lokasi terutama ditunjukkan olditaguaroma dan
kandungan nutrisinya. Keragaman ini kemungkinan besar dipengaruhi oleh perbedaan
kelembaban tanah dan tingkat salinitas tanah (&rsd, 2011).

Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa kualitas aroma safata Wangi
dipengaruhi oleh perbedaan lokasi penanaman (&rsal., 2011). Uji organoleptik yang
dilakukan dalam penelitian tersebut terhadap beras pecah kulit mekamjbkhwa aroma
wangi hasil panen di Kodi Utara lebih kuat daripada hasil di ewBarat. Keragaan
komponen hasil varietas Pare Wangi juga berbeda antar lokasi, taaaman menunjukkan
kecenderungan hubungan negatif dengan peningkatan kualitas aromanya. Hulagajdn
antar kedua karakter itu juga dijumpai pada penelitian Kiletiaal. (2008). Fakta
meningkatnya kualitas aroma dan di pihak lain berkurangnya geash diduga disebabkan
oleh pengaruh cekaman kekeringan (Yoshihashi, 2005), cekaman salinitasaiiRihywayet
al., 2008; Gayet al, 2010), faktor unsur hara dalam tanah (Jinetial, 2009; Rohillaet al,
2000; Yanget al, 2012), maupun bahan organik tanah (Champagne, 2008).
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Selain mempengaruhi kuantitas hasil panen, maka peningkatan kuwabi@a wangi
beras aromatic kemungkinan juga mempengaruhi kualitas berasalaibaik sifat fisik
maupun fisiko-kimia. Sifat fisik meliputi: panjang, bentuk dan penamjénas, serta mutu
giling (Rohilla et al, 2000). Sifat mutu giling yang sering digunakan untuk menentukan
kualitas sifat fisik yaitu: persentase beras putih dan persebéaas kepala (Bhonsle dan
Krishnan, 2010; Lestaet al, 2011). Indrasaret al (2009) menyatakan bahwa rendemen
beras giling dipengaruhi oleh densitas gabah dan bobot 1000 butir galkddpalesorelasi
positif antara densitas gabah dan bobot 1000 butir gabah dengan rendemeilibgrd.ebih
jauh Rohillaet al. (2000) mengemukakan sifat fisiko-kimia menentukan kualitas tanak nas
dan cita rasa. Secara langsung kedua sifat tersebut dipengl@alukandungan amilosa, suhu
gelatinasi, dan konsistensi gel.

Kandungan amilosa menentukan tingkat tekstur nasi. Bila kandungan ateiliada
rendah (1-2%), maka tekstur nasi akan lengket. Sebaliknya begendeandungan amilosa
tinggi =30%) akan menghasilkan nasi dengan tekstur pera dan cenderung kel@s se
dingin. Tekstur nasi pulen dihasilkan oleh beras dengan kandungan amilosg &&302%)
(Allidawati dan Bambang, 1989; Rohiks al, 2000).

Pengukuran kandungan amilosa beras biasanya juga diikuti dengan pengukuran
kandungan pati, sehingga dimungkinkan menentukan kandungan amilopektin. Sesungguhnya
perbandingan amilosa dan amilopektin ini yang menentukan Kkualitasrasta nasi
(Wangsomnuket al, 2009) dan tekstur nasi lengket, pulen atau pera. Selanjutraia sel
sebagai sumber karbohidrat, manfaat beras sebagai sumber protak),derat dan mineral
(abu) seperti: kalsium, fosfor, besi, dan seng juga mulai dipkahatleh para peneliti, atau
para pemulia yang mengarahkan seleksinya untuk mendapatkan vartbtdernmman status
gizi yang lebih baik (Meenagt al, 2009; Thongbanet al, 2012). Selain itu pada padi
aromatik hubungan antara kandungan gizi beras dengan kualitas aramanylag dikaji
untuk mendapatkan indikator seleksi tidak langsung dalam penentuan kaaditaes beras
dari suatu genotype atau kultivar tanaman yang sedang diseleksi.

Sehubungan dengan kondisi lingkungan eksisting pertanaman padi gogasvBeaee
Wangi di SBD yang masih sangat beragam, terutama kelembaisn dan tingkat salinitas
tanah, maka pada penelitian ini ada dua hal yang ingin diketahumBelagaimana kualitas
gabah dan beras serta kualitas aroma padi gogo varie@d\Raugi pada berbagai tingkat
kelembaban tanah dan salinitas tanah. Kedua, bagaimana korelaasskyabah dan beras

padi gogo varietas Pare Wangi dengan kualitas ard®eaclitian ini bertujuan untuk
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menentukan kualitas gabah dan beras varietas Pare Wangi padda kielgknbaban tanah
dan salinitas tanah yang berbeda serta menentukan korelasi kyalitds dan beras dengan

kualitas aroma.

METODE PENELITIAN

Tempat Percobaan
Penelitian dalam bentuk percobaan pot dilakukan di lahan petani di Deda K¢la,

Kecamatan Kodi Utara, Kabupaten Sumba Barat Daya.

Rancangan Per cobaan

Percobaan dirancang menggunakan rancangan acak lengkap (RAtorial yang
terdiri atas dua faktor. Faktor pertama adalah kelembaban tanamdanpgat taraf kapasitas
lapang, yaitu: 50 %, 75 %, 100 % dan 125 % KL. Faktor kedua adalah tiradjkeiias
dengan lima taraf dosis NaCl sebagai berikut: 0, 1, 2, 3, dan 4 gkiya@nah. Dengan
demikian terdapat 20 kombinasi perlakuan dan setiap kombinasi perlakilemgdiga kali
atau 60 satuan percobaan. Setiap satuan percobaan menggunakan dua pEohapenan

sehingga diperlukan 120 pot.

Pelaksanaan Per cobaan

Setiap pot berisi 10 kg tanah diberikan NaCl sesuai perlakuin tgapa NaCl, 10, 20,
dan 30 g NaCl yang dicampur secara merata dengan tanah. Setelddkukan penyiraman
sesuai tingkat kelembaban tanah yang diperlakukan dengan pembenangunakan cara
Wargadiputra dan Harran (1983).
Penanaman

Penanaman dilakukan pada setiap pot yang telah diisi media tananandeng
menggunakan benih sumber padi gogo varietas Pare Wangi. Jumlah degidigunakan
sebanyak 5 biji per pot disertai pemberian furadan 3G secukupnyaldarkath 3 tanaman
yang tumbuh sehat. Penjarangan dilakukan saat tanaman berumur 14 hst.
Pemeliharaan Tanaman

Penyiraman pertama kali dilakukan sesuai perlakuan kelembaban yartah50, 75,
100 dan 125 % KL dengan memberikan air sebanyak 400, 600, 800, dan 1000 mL.
Penyiraman berikutnya dilakukan setiap hari sekali sebanyak kaiboyang hilang.
Pemupukan dilakukan dengan memberikan pupuk Urea, SP-36 dan KCI| dengan dosis setara
250 kg.hd, 100 kg.hd dan 200 kg.hd Seluruh pupuk diberikan seluruhnya pada saat
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tanam. Selanjutnya pengendalian hama walang sangit dilakukan desgktisida Demolish
18 EC yang dilakukan secara intensif selama fase pengisian biji.
Pemanenan

Pemanenan dilakukan setelah malai gabah menguning dan mengeras demgauem
seluruh gabah tersebut. Gabah yang dipanen digunakan untuk pengamatasdalsditadan
beras direncanakan.

Pengamatan

Pengamatan kualitas gabah dan beras dilakukan secara komposit uajukedtkuan
dengan menggabungkan hasil gabah untuk seluruh ulangan. Hal ini diselbab&aa
kebutuhan gabah yang diperlukan untuk setiap pengamatan yang direncashakatapat
terpenuhi dengan menggunakan hasil gabah setiap ulangan.
Mutu Giling Gabah

Mutu giling ditentukan dengan prosedur yang dikemukakan oleh Allidawati dan
Bambang (1989). Setiap contoh gabah tersebut digiling dengan alata¥&T50 Huller
menjadi beras pecah kulit yang kemudian dipolis menjadi beras putih delagavicGill
Miller No.2. Setelah ditimbang, beras putih kemudian diayak untuk saékan beras pecah
dan beras kepalanya. Mutu giling ditentukan oleh persentase berasypittihpersentase
berat beras putih terhadap berat gabah dan beras kepala, yaitu persergaberas kepala
terhadap berat beras putih.
Analisis Proksimat, Pati, Amilosa dan Amilopektin

Kandungan gizi beras diawali dengan Analisis Proksimat. Kad&oa diukur dengan
Metode Oven. Kadar protein kasar (%) diukur dengan Metode Mikro-Kjeldadar lemak
diukur dengan Metode Ekstraksi Soxhlet; Kadar Abu/mineral (%) detagaur; Kadar serat
kasar dengan hidrolisis asam; Total Karbohidrat (%) dengan MetgdeDiBBerence.
Kandungan gizi beras selanjutnya yang diukur adalah: kadar pati, amilosanidigmektin.

Pengukuran Pati. Pengukuran dilakukan dengan metode AOAC (1970). Prinsigerjan
menggunakan metode ekstraksi asam perklorat ditambahkan dengan anthrone, lal
dipanaskan pada suhu 16Q@ selama 12 menit, kemudian didinginkan. Setelah dingin
absorbansinya diukur pada 607 nm dan dibandingkan dengan standar.

Pengukuran Amilosa. Pengukuran diukur dengan metode IRRI (Juliano, 1971)p Prins
kerjanya menggunakan pereaksi etanol 95% dan NaOH 1 N. 100 omyg teépnasukkan ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan kedua pereaksi tersebut, fmasing sebanyak 1

mL dan 9 mL. Setelah itu panaskan dalam air mendidih selam&letihg 10 menit sampai

Crop Agro, Vol. 16, No. 2 (Jul 2023)



82

terbentuk gel dan dipindahkan seluruh gel kedalam labu takar 10Ckgubk, tepatkan
sampai tanda tera dengan air. Larutan tersebut dipipet 5 ml dasuthkaa ke dalam labu
takar 100 mL. Kemudian ditambahkan 1 mL asam asetat 1 N dan 2ruatanlaod, yang
ditepatkan dengan air sampai tanda tera, dikocok, didiamkan selamani0 $elanjutnya
diukur intensitas warna yang terbentuk dengan spektrofotometer pada pangenigagel 625
nm. Kadar amilosa dalam sampel dihitung menggunakan kurva standaea@dodah kadar
amilosa diukur, maka kadar amilopektin dapat ditentukan dengan mengurangipk#da
dengan kadar amilosa.
Kandungan 2AP dan Skor Aroma Beras

Pengukuran kandungan senyawa 2AP beras dilakukan menggunakan contoh beras
mengikuti metode Laleét al (2003). Metode ini juga dilakukan oleh Wongpornoéaal
(2004). Skor aroma dilakukan dengan uji organoleptik. Pengujian dilakukannderegade
sensori atau penciuman dan dikunyah akan dilakukan oleh 5 orang panelsugahglilatih
untuk menilai aroma dan cita rasa dari nasi. Beras setiap comalsukkan sebanyak 5 g
dalam tabung reaksi kemudian diberi air sebanyak 15 mL dan ditutupnalomfoil.
Selanjutnya tabung reaksi dikocok selama 10 menit dan dimasak sEamanit. Hasilnya
dipindahkan ke cawan petri dan dimasukkan dalam kulkas selama 20 menigahz telah
didinginkan kemudian dicium dan dikunyah oleh panelis yang telah disiap&taird®a kor

aroma yang diperoleh diberi klasifikasi sebagai berikut: <Otllak beraroma; 0.5 - <1.5 = agak

beraroma; 1.5 - <2.5 = cukup beraroma; 2.5 - <3.5 = beraroma, 3l&n= sangat beraroma.

Analisis Data

Data hasil pengukuran dianalisis dengan analisis ragam dengan pegbandirata
pengaruh perlakuan menggunakan uji BNJ 5%. Data pengukuran contoh gabah dan bera
secara komposit atau tanpa ulangan hanya menampilkan data pengukuran tunggal ymtuk setia
perlakuan. Selanjutnya untuk mengetahui hubungan antara kandungan gizddrgas
kualitas aroma dilakukan analisis korelasi sederhana. Prosessarzgesm dan korelasi data

pengamatan dilakukan dengan MS Excel 2016.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Mutu Giling Gabah

Kualitas mutu giling beras ditunjukkan pada Tabel 1. Tingkat kelearb&amah 50%
KL menghasilkan persentase beras putih yang relatif lebih meddsmndingkan dengan
tingkat kelembaban tanah 125 % KL demikian halnya dengan persdrdese kepala.
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Kecenderungan yang sama juga terlihat antara perlakuan talip#as dibandingkan
perlakuan salinitas 4 NaCl kg' tanah.Pengaruh dari kelembaban tanah yang rendah dan
tingkat salinitas tanah yang tinggi terhadap kualitas mutu gjaizah disebabkan pengaruh
langsung dari berkurangnya kebutuhan air tanaman selama prosesnpgkan gabah. Pada
pengamatan komponen hasil dari pengaruh cekaman kekeringan yang ditimbekan ol
pengurangan kelembaban tanah dan peningkatan salinitas terjadgkagan persentase
gabah hampa dan berkurangnya bobot 100 butir gabah éAeda 2016; Arseet al, 2018).
Kecenderungan yang sama juga dijumpai pada penelitianefalo(2008) yang menjumpai
berkurangnya jumlah gabah yang terbentuk pada kultivar padi gog&aerdeskeringan
akibat bulir aborsi (gugur) pada cabang sekunder. Semakin banysdsppembentukan
gabah yang terhambat selama fase pengisian biji menyebabkaibanyak gabah yang tidak
dapat digiling menjadi beras putih dan semakin berkurang persentase Kepala yang

dihasilkan.

Tabel 1. Data Persentase Beras Putih dan Beras Kepala Gabah Padi Gage Nare
Wangi pada Berbagai Tingkat Kelembaban Tanah dan Salinitas Tanah

Perlakuan Beras Putih (%) Beras Kepala (%)
Kelembaban Tanah (% KL)
125 67.51 62.13
100 65.17 61.67
75 65.46 62.32
50 64.29 60.95
Salinitas (g NaCl kg tanah)
0 70.41 68.48
1 66.89 64.54
2 65.42 59.94
3 64.90 58.67
4 62.33 60.30

Kandungan Gizi Beras
Hasil analisis terhadap kadar air, kadar abu dan kadar lemak menunjukieanaka

beras relatif seragam, tetapi cukup beragam untuk kadar abu danldwmdér (Tabel 2).
Keragaman kadar abu dan kadar lemak kemungkinan dipengaruhi oleh peregaruman
serapan air dan unsur hara akibat peningkatan penurunan kelembabadaampeningkatan
salinitas tanah. Terdapat penurunan yang konsisten pada kadar abu dderkakalengan
peningkatan cekaman kekeringan akibat perlakuan yang dibevikamg dan Frei (2011)
menjelaskan pengaruh cekaman kekeringan terhadap konsentrasi lemalseyaaijn

berkurang akibat menghadapi cekaman kekeringan.
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Tabel 2. Kadar Air, Abu, Lemak, Protein, Karbohidrat, Amilosa dan AmilopektinsBera
Setiap Contoh Gabah Padi Gogo Varietas Pare Wangi pada berbagai Tinghkddatele
Tanah dan Salinitas

Perlakuan Kadar Abu Lemak Protein Karbo- Pati Amilosa Amilo-
Air (%) (%) (%) hidrat (%) (%) pektin
(%) (%) (%)
Kelembaban Tanah (% KL)
125 12,72 0,74 1,55 6,70 78,85 74,62 21,52 53,09
100 12,55 0,94 1,75 6,68 78,76 76,18 22,16 54,02
75 12,79 0,66 1,12 7,30 77,89 65,26 26,50 38,77
50 12,70 0,42 0,41 7,76 76,97 60,15 28,75 31,40
Salinitas (g NaCl kg tanah)
0 12,13 1,15 1,48 7,38 78,05 68,43 25,19 43,25
1 12,74 1,13 1,22 7,18 78,15 68,56 24,83 43,73
2 13,32 0,84 1,18 7,12 78,08 70,31 24,94 45,37
3 12,13 0,71 0,55 6,93 78,06 70,02 24,43 45,59
4 11,04 0,69 0,49 6,97 78,26 67,94 24,28 43,66

Data kandungan protein total menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kandungan
protein akibat penurunan kelembaban tanah, tetapi menunjukkan peningkatan kandunga
protein akibat peningkatan salinitas tanah. Fakta ini menunjukkan batiapateperbedaan
respon kandungan protein dari varietas Pare Wangi terhadap pendaraobdten tanah dan
salinitas tanah. Belum diketahui mekanisme yang terjadi untuk rdspadungan protein
yang tidak konsisten antara pengaruh kelembaban tanah dan saliniftas Kagagalan
memanfaatkan unsur N yang diserap tanaman menjadi senyaw&mahgdau komponen
structural tanaman pada tingkat kelembaban tanah yang letnlhhrd&kemungkinan menjadi
penyebab peningkatan kandungan protein total beras. Peningkatandtsid kemungkinan
juga disebabkan oleh penumpukan kelompok senyawa poliamin, seperti: spermidimeg argi
omithin, dan putreschin. Dugaan ini sejalan dengan hipotesis senyawa ipci@bagai
precursor senyawa 2AP yang dikemukakan oleh Vanavichit dan Yoshihashi @0i)
memungkinkan peningkatan senyawa poliamin akibat peningkatan cekaman kekeringa

Dalam reviewnya, Wang dan Frei (2011) menyatakan bahwa kondiman
kekeringan (termasuk juga cekaman salinitas) umumnya dapajindeksi peningkatan
konsentrasi protein total dalam organ biji tanaman atau bagiandangsang dipanen, namun
juga dinyatakan bahwa beberapa penelitian menjumpai hal sebabkayabahkan tidak
menunjukkan pengaruh yang nyata. Waktu terjadinya cekaman dinyaelbagai faktor
penting yang dapat menentukan pengaruh cekaman kekeringan terhadap komseténas
pada bagian tanaman. Berbeda dengan kandungan protein, kandungan karbohididakeras
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menunjukkan perubahan yang besar akibat perbedaan kelembaban tanadndajukkan
tidak ada perbedaan kandungan karbohidrat akibat perbedaan tingkat salinitas tanah.

Pengaruh tingkat kelembaban tanah dan peningkatan salinitas tanah teegesah
terhadap kandungan gizi lainnya pada Tabel 2 di atas menunjukkadi feenurunan
kandungan pati dengan penurunan kelembaban tanah. Hal ini kemungkinan terkam deng
penurunan laju fotosintesis yang diawali dengan penurunan kadar klorafil @dbat
penurunan serapan unsur nitrogen dan unsur penting lainnya. Penurunan kandubgaaspati
ternyata lebih dipengaruhi oleh penurunan kandungan amilopektin, sedangkangkandun
amilosa justru menunjukkan peningkatan (Tabel 2). Data kandungan adalosanilopektin
menunjukkan bahwa perubahan kandungan kedua jenis karbohidrat tersebut belum
mempengaruhi tingkat kepulenan nasi, sebab kandungan amilosa edaitingkat sedang
yaitu kurang dari 30% (Allidawati dan Bambang, 1989; Roleillal, 2000).

Kadar 2AP dan Skor Aroma Beras

Pengaruh tingkat kelembaban tanah dan salinitas secara tatisiaghkan pada Tabel 3.
Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa pada tingkat kelembaban tanah 50Radér 2AP
nyata lebih rendah dari pada kelembaban tanah yang lebih tinggi dan2kdeidaertinggi
dicapai pada tingkat kelembaban tanah 75% KI yang tidak berbedgardetingkat
kelembaban tanah 100 % KL. Pengaruh tingkat salinitas yang tiajgipada taraf 4 g NacCl
kg™ tanah nyata lebih rendah dari pada perlakuan tanpa salinitéingleat salinitas 1 dan 2
g NaCl kg' tanah, namun tidak berbeda nyata dengan tingkat salinitas 3 g Na@hied.

Tabel 3. Skor Aroma Beras Setiap Contoh Gabah Padi Gogo Varietas Pare Wangi pada
berbagai Tingkat Kelembaban Tanah dan Salinitas

Perlakuan Kadar 2AP (ppb) Skor Aroma
Kelembaban Tanah (% KL)
125 1,28Db 1,53
100 1,74 c 1,63
75 2,07 c 2,09
50 0,72 a 1,85
Salinitas (g NaCl kg tanah)
0 1,31 bc 1,24
1 182c 1,97
2 1,84c 1,98
3 1,39 ab 1,86
4 0,89 a 1,84

Keterangan: Angka yang diikuti sekurangnya satu huruf yang sdalaberbeda nyata menurut uji
BNJ pada taraf nyata 5%. Skor aroma <0.5 = tidak beraroma; 0.5 =<agak beraroma; 1.5 - <2.5 =
cukup beraroma; 2.5 - <3.5 = beraroma, ®&@&5 = sangat beraroma.
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Dari data pada Tabel 3 terlihat bahwa pengaruh kelembaban tanah tidak merkparlihat
pengaruh yang nyata terhadap skor aroma beras. Semua tingkatb&leln tanah
memberikan skor aroma beras pada tingkat cukup beraroma. Pengarutitassalga
memberikan skor aroma beras pada tingkat cukup beraroma yanguabitiari pada tanpa
salinitas yang memberikan skor aroma pada tingkat agak beraroma.

Data kadar 2AP beras memperlihatkan kecenderungan yang sama dargaroma
beras. Fakta ini membuktikan kembali bahwa kadar senyawa 2APrberagakan senyawa
yang menentukan kekuatan aroma wangi daun pandan yang terciumjipagnoleptik.
Kadar 2AP beras yang relatif rendah pada penelitian ini e@bkan aroma wangi beras
hanya memeberikan skor sampai tingkat agak beraroma dan cukup beestaomaelum
mencapai tingkat beraroma dan sangat beraroma. Faktor penysioihnya kadar 2AP
beras dalam penelitian ini jika dibandingkan dengan penelitian Nasthiet al. (2004) dan
Butteryet al (1983) yang melaporkan kadar 2AP beras yang jauh lebih tinggi kgman
karena pengaruh factor genetik akibat perbedaan varietas yguntpkian untuk penelitian.
Kemungkina lain adalah karena pengaruh suhu udara yang cukup gfeggadase tumbuh
dan perkembangan tanaman dalam rumah kaca. Suhu rata-rata maadf@idengan suhu
maksimum mencapai 42,%. Suhu yang ideal untuk pembentukan senyawa 2AP beras
adalah suhu rendah pada kisaran 20 2C2@tani dan Fushimi, 1996; Gay al, 2010).

Tabel 4 menyajikan hubungan antara kandungan gizi beras padi gogatiard@emgan
kualitas aroma beras yang dinyatakan dengan kadar 2AP beras damoskarberas. Hasil
analisis korelasi menunjukkan tidak ada korelasi yang nyata &aidaa lemak beras dengan
kadar 2AP beras. Fakta ini menunjukkan bahwa respon padi gogo s/&teta Wangi
terhadap berbagai kondisi lingkungan tumbuh, baik karena perubahan kelembabatatanah a
tingkat salinitas yang telah dilaporkan mempengaruhi kualitasaabamras, tetapi ternyata
perubahan tersebut tidak diikuti dengan pola perubahan yang sama dengderkakldberas
sehingga kadar lemak beras tidak dapat dijadikan indikator seléakilangsung untuk
mendapatkan genotipe padi gogo aromatic yang menghasilkan aronga yeag kuat.
Korelasi tidak nyata juga ditunjukkan dengan skor aroma beras, namunndenga
kecenderungan korelasi negatif. Hal ini kemungkinan disebabkan karempukpem
kekuatan aroma wangi beras yang mengandalkan penciuman menmiyakbkelemahan
ketika kadar 2AP beras tergolong rendah yang menyebabkan kekuataan \@angi cepat

menghilang dari penciuman sehingga sulit menentukan skor aroma secara tepat.
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Tabel 4. Hasil Analisis Korelasi antara Kandungan Gizi dan kualitas Aronaas Badi Gogo
Varietas Pare Wangi dengan Tingkat Kelembaban Tanah dan Salinitas

Lemak Protein : Amilosa  Amilopek-
r (%) (%) Karbo. (%)  Pati (%) (%) tin (%)
Kadar 2AP (ppb) 0,57 -0,26" 0,35" 0,36" -0,22" 0,32"
Skor Aroma -0,48 0,16" -0,34" -0,37" 0,39" -0,38"

Keterangan: tn = korelasi tidak berbeda nyata antar variable (db = 8)

Kadar 2AP beras dan skor aroma beras, keduanya juga tidak beikoyatasdengan
kandungan gizi beras lainnya, seperti: protein, karbohidrat, pati, andias amilopektin
(Tabel 4). Hal ini menunjukkan bahwa perubahan kualitas aroma beras$ pérbhahan
kelembaban tanah atau salinitas tanah tidak mempengaruhi kandungdrergiisecara
signifikan. Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Getafal (2010) yang
melaporkan tidak ada korelasi antara kandungan 2AP beras dengan kendumgyang

dievaluasi, di antaranya amilosa dan protein beras.

KESIMPULAN
Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa penurunan tingkat

kelembaban tanah menyebakan penurunan mutu giling gabah dan kandungberagzi
diantaranya: kadar abu, lemak, pati dan amilopektin beras, tédapi memperlihatkan
penurunan yang berarti pada kadar protein dan karbohidrat beras. Ked@nthaah pada
tingkat 75% KL memberikan kadar 2AP beras dan skor aroma terbaikigRatan salinitas
dengan pemberian garam NaCl sampai 4 g NaCltkgah juga menyebabkan penurunan
mutu giling beras, kadar abu, lemak dan protein. Tingkat salinitas 2 daNaCl kg tanah
memberikan kadar 2AP beras tertinggi, tetapi pengaruhnya tidakatejiilas pada skor
aroma beras. Kadar 2AP beras dan skor aroma beras, keduanya tidak berkotaldgsingzm

semua kandungan gizi beras yang dianalisis.
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