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Elizabeth Astrith Olivea (6103013027). Pengaruh Jenis Kemasan dan
Kondisi Penyimpanan terhadap Kadar Antioksidan, Sifat Fisikokimia,
Mikrobiologis, dan Organoleptik Minuman Beras Kencur dari Beras
Hitam Varietas N790 (Wajaloka).
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

2. Erni Setijawati, S.TP, MM

ABSTRAK

Beras kencur dikenal sebagai minuman tradisional khas Indonesia
yang terbuat dari bahan-bahan herbal segar. Bahan penyusun minuman
beras kencur antara lain, kencur, jahe, kunyit dan beras. Pada penelitian ini,
pembuatan minuman beras kencur memanfaatkan beras hitam varietas N790
(Wajaloka) yang berpotensi sebagai sumber antioksidan alami untuk
mencegah timbulnya penyakit degeneratif akibat aktivitas radikal bebas dari
dalam dan luar tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbedaan jenis kemasan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik beras kencur dari beras hitam
varietas N790 (Wajaloka). Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu jenis kemasan dengan 2 taraf
(plastik PET dan gelas kaca) dan kondisi penyimpanan dengan 2 taraf (suhu
kamar 26°C dan suhu refrigerator 5°C) yang diamati setiap hari ke- 0, 15,
30, 45 dan 60 yang setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga
kali. Pada pengujian organoleptik digunakan RAL (Rancangan Acak
Lengkap), panelis diasumsikan sebagai ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata kondisi penyimpanan yang
tersarang dalam jenis kemasan terhadap sifat fisikokimia (pH, total padatan
terlarut (TPT), total fenol) dan sifat organoleptik. Nilai pH berkisar antara
3,689-3,749; TPT berkisar antara 10,8-11,1°Brix; nilai "hue berkisar 54,5-
79,0; total fenol berkisar antara 3,42-2,72 mg GAE/L; ALT 1,1x10%-
4,4x10'CFU/mL. Hasil uji organoleptik menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata setelah seminggu penyimpanan. Perlakuan terbaik adalah yang
dikemas botol plastik PET yang disimpan pada suhu ruang 26°C pada hari
penyimpanan ke-0.

Kata kunci: Beras hitam, beras kencur, antioksidan, jenis kemasan, kondisi
penyimpanan



Elizabeth Astrith Olivea (6103013027). The Influence of Packaging and
Storage Condition on Antioxidant Rate, Physicochemical Properties,
Microbiologic and Sensory Evaluastion of Beras Kencur From Black
Rice Variety N790 (Wajaloka).
Advisory Committee : 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

2. Erni Setjawati, S.TP, MM

ABSTRACT

Beras kencur is widely known as Indonesian traditional beverage
made from fresh ingredients and can be considered as functional beverage
because of its richness of antioxidant content that obtained from the
ingredients. Beras kencur is made from galingale, ginger, turmeric, and rice.
This study aimed to examine the influence of packaging and storage
condition on antioxidant rate, physicochemical properties, microbiologic
and sensory evaluation of beras kencur from black rice variety N790
(Wajaloka). This study used Randomized Block-Nested Design with two
factors, namely, 2 levels of packaging type (plastic and glass) and 2 levels
of storage condition (room temperature and low temperature) for two
months and observed every day- 0, 15, 30, 45 and 60 with three times
repetition on each treatments. Sensory evaluation used Completely
Randomized Design, the panelists were assumption as replication. The
result obtained from this study showed that storage condition nested in
packaging did not cause any significant change on physicochemical
properties (pH, total soluble solid, phenolic content) and sensory evaluation
of beras kencur. pH value was ranged 3,689-3,749; total soluble solid value
was ranged 10,8-11,1°Brix; hue value was ranged 54,5-79,0; total phenolic
value was ranged 3,42-2,72 mg GAE/L; total plate count valued was
ranged between 1,1x10%-4,4x10'CFU/mL. Sensory evaluation also did not
show significant difference prior to 7 days storage. The best treatment was
packed in glass bottle stored at room temperature 26°C on the 0 day.

Keywords: Black rice, beras kencur, antioxidant, packaging, storage
condition
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