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ABSTRAK
Kesan suhu pengeringan padi dan darjah pengilangan yang berbeza ke atas aroma beras wangi iaitu 2-Acetyl-1-pyrroline (2-AP) telah dikaji.  Didapati kandungan 2-AP lebih tinggi apabila padi dikeringkan pada suhu 45°C, berbanding pada suhu 40°C dan 50°C dengan menggunakan fiber Solid Phase-Micro Extraction (SPME) dan kromatografi gas-spektrometer jisim (GC-MS). Selain itu, beras dengan darjah pengilangan yang tinggi iaitu melebihi 60% menunjukkan kandungan 2-AP yang lebih tinggi berbanding pada darjah pengilangan 30% dan lebih rendah.  
ABSTRACT
The effect of drying temperature and degree of milling on 2-Acetyl-1-pyrroline (2-AP) was investigated.  The 2-AP was found higher when paddy dried at 45°C, compared to  40°C and 50°C using Solid Phase-Micro Extraction (SPME) fiber and gas chromatography-mass spectrometry.  Besides, aromatic rice at higher milling degree, which is 60% and above showed better 2-AP content, compared to lower milling degree (30%). 

PENGENALAN
Tren semasa menunjukkan pengguna mula memilih beras berkualiti tinggi, samada untuk kesihatan; tinggi kandungan vitamin seperti beras ‘parboiled’ dan mempunyai aktiviti antioksidan seperti beras perang ataupun yang beraroma. Beras wangi semakin popular dan mendapat tempat di dalam pasaran tempatan, mahupun antarabangsa.  Oleh kerana sifatnya yang berbau wangi dan mempunyai rasa lebih sedap berbanding beras biasa, permintaan ke atasnya adalah tinggi dan mereka juga sanggup membayarnya dengan harga yang lebih tinggi.
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METODOLOGI
i) Sampel
Sampel padi adalah beras wangi MRQ 76 daripada plot penyelidikan padi, MARDI Seberang Perai, Pulau Pinang.
ii) Pengeringan 
Sampel padi wangi dengan xxxxxx xxxxxxxxxxxxxx  xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.
iii) Darjah Pengilangan
Padi yang dikeringkan xxxxx xxxxxx xxxxxx xxxxxxx xxxxx xxxxxxx xxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.
iv) Penentuan kandungan 2-AP
Kesan suhu xxxxxxx xxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.
HASIL DAN PERBINCANGAN
i) Pengeringan dan darjah pengilangan
Pengeringan pada suhu xxxxxx xxxxxxxx xxxxxxx xxxxxx xxxxxxx xxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxx xxxx xxxxx xxxxx xxxxxxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxx xxxxxxxx xxxx xxxxxx xxxxx xxxxx xxx xxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxx xxxxxxxx xxxxxxxxx xxxxxxxxxxx xxxxxx xxxxx xxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx (Jittanit et. al, 2010).

Melalui xxxxxx xxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxx xxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx direkodkan sebagaimana Jadual 2. Xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxx xxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx. 
ii) Kandungan 2-Acetyl-1-pyrroline (2-AP)
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx. Walaubagaimanapun, analisa sensori oleh Baradi (2012) menunjukkan tiada perbezaan signifikan pada aroma wangi beras yang dikeringkan xxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxx xxxx xxxxxx xxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxxxxxxx xxxxx xxxxxx xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx      xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.


KESIMPULAN
Suhu pengeringan dan darjah pengilangan yang betul amat penting dalam proses pengilangan padi. Keseimbangan antara kos operasi, kehilangan bau wangi dan dapatan beras hancur adalah bergantung kepada suhu pengeringan dan darjah pengilangan yang betul.  Suhu pengeringan yang rendah diantara 40 - 45°C  didapati dapat mengekalkan kandungan sebatian 2-AP dan mengurangkan peratus beras hancur, namun begitu suhu ini dijangka akan meningkatkan kos operasi kerana padi mengambil masa yang lebih lama untuk kering. Oleh itu, penggunaan alat pengering yang dapat menjimatkan tenaga perlu dikaji dari masa ke semasa dalam memastikan kos operasi dan pengilangan beras dapat diminimakan. 
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Jadual 2: Analisa fizikal pada darjah pengilangan berbeza
	
	Pulangan
Pemutihan (%)
	Beras hancur 
(%)
	Keputihan

	Darjah Pengilangan (%)
	
	
	

	30
	73.42a
	19.44c
	22.89c

	70
	70.227b
	26.52b
	27.00b

	100
	64.44c
	33.16a
	41.39a



Graf 1: Kandungan 2-AP pada suhu pengeringan berbeza
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