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ABSTRAK 
Beras kencur dikenal sebagai minuman tradisional khas Indonesia 

yang terbuat dari bahan-bahan herbal segar seperti kencur, jahe, kunyit  dan 
beras. Pemilihan beras putih organik varietas Jasmine untuk pembuatan 
minuman beras kencur karena banyak dibudidayakan di Yogyakarta. 
Minuman beras kencur rentan mengalami kerusakan akibat pertumbuhan 
kapang, khamir dan mikrooganisme pembusuk lainnya sehingga beras 
kencur tidak dapat tahan lama. Kondisi penyimpanan (suhu kamar 26˚C dan 
suhu refrigerator 5˚C) yang berbeda juga memberi pengaruh terhadap beras 
kencur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis 
kemasan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap sifat 
fisikokimia, aktivitas antioksidan, dan organoleptik beras kencur dari beras 
putih varietas Jasmine. Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan tiga faktor yaitu jenis kemasan dengan 2 taraf 
(plastik PET dan gelas kaca), suhu penyimpanan dengan 2 taraf (suhu 
kamar 26˚C dan suhu refrigerator 5˚C), serta lama penyimpanan sebanyak 
5 taraf (pengamatan hari ke-0, 15, 30, 45, 60). Setiap perlakuan dilakukan 
pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diuji adalah sifat 
fisikokimia (pH, total padatan terlarut, warna), kadar antioksidan, dan 
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan nilai aktivitas antioksidan 
berkisar antara 18,082-19,039 µg/mL; nilai lightness berkisar antara 53,5-
47,3; nilai chrome berkisar antara 27,4-35,6; nilai °Hue berkisar antara 
75,3-77,5; nilai pH berkisar antara 3,836-3,960; nilai TPT berkisar antara 
10,50-10,97ºBrix; dan nilai ALT berkisar antara 0,8x101-3,8x101 CFU/mL. 
Faktor perbedaan jenis kemasan, suhu penyimpanan, dan lama 
penyimpanan berpengaruh terhadap nilai pH, total padatan terlarut, dan 
aktivitas antioksidan beras kencur. Selama penyimpanan terjadi peningkatan 
nilai pH dan total padatan terlarut, serta terjadi penurunan aktivitas 
antioksidan dan laju pertumbuhan kapang. 

  
 Kata kunci: beras putih, beras kencur, antioksidan, jenis kemasan, kondisi 
penyimpanan 
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ABSTRACT 
Beras kencur is widely known as Indonesia’s traditional beverage 

made from fresh ingredients such as galingale, ginger, turmeric and rice. In 
the research, beras kencur was made from Jasmine white rice. The Jasmine 
white rice cultivated in Yogyakarta. Beras kencur is a perishable bevarage 
since mold and yeast growth easily during storage. Different storage 
condition (room temperature 26˚C and refrigerator 5˚C) will be impacting 
beras kencur. The main purpose of the research was to find out the impact 
of packaging and storage condition on antioxidant activity, physicochemical 
properties, microbiology, and organoleptic  of beras kencur made from 
white rice variety Jasmine. This research was using Randomized Block 
Design with three factors, they were packaging type with 2 levels (plastic 
and glass), storage temperature with 2 levels (room and refrigerator), and 
storage time with 5 levels (observation day 0, 15, 30, 45 and 60). Each 
treatment was repeated three times. The observed parameters were 
physicochemical properties (color, pH, antioxidant rate and total dissolve 
solid), total plate count (TPC) and oganoleptic properties. The results 
showed the value of antioxidant activity ranged between 18.082-19,039 μg / 
mL; lightness values ranged from 53.5 to 47.3; chrome values ranged 
between 27.4-35.6; °Hue values range from 75.3-77.5; PH values ranged 
from 3,836-3,960; total dissolve solid values ranged from 10,50-10,97ºBrix; 
and ALT values ranged from 0.8x101-3,8x101 CFU / mL. The different 
types of packaging, storage temperature, and storage time gave significant 
impact on pH, total soluble solid, and antioxidant activity of beras kencur. 
During storage there were an increasing on pH and total soluble solid, and a 
decreasing on antioxidant activity and the growth rate of mold. 
 

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