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ABSTRAK 
 
 

Penyimpanan dapat menyebabkan sejumlah perubahan terhadap sifat 
fisikokimia beras. Beras merupakan bahan pangan yang masih mengalami 
respirasi dan metabolisme selama penyimpanan sehingga dapat 
menyebabkan perubahan kadar komponen pada beras, seperti pati, gula 
reduksi, dan air. Beras harus dijaga agar tidak rusak secara fisik maupun 
kimia sebelum dikonsumsi, salah satu caranya adalah dengan pengemasan. 
Bahan pengemas yang digunakan untuk menyimpan beras akan 
mempengaruhi kualitas beras selama distribusi dan penyimpanan. Pengemas 
yang banyak digunakan oleh masyarakat adalah kemasan plastik 
polipropilen dan polietilen. Kedua jenis kemasan tersebut memiliki 
perbedaan karakteristik sehingga diduga dampaknya terhadap beras yang 
disimpan selama 6 (enam) bulan juga berbeda. Perubahan kadar pati dan 
gula reduksi selama penyimpanan akan mempengaruhi perubahan 
karakteristik tekstur nasi yang dihasilkan. Tekstur merupakan salah satu 
atribut fisikokimia yang penting dan digunakan sebagai indikator 
penerimaan konsumen terhadap nasi. Penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui karakteristik fisikokimia beras organik putih varietas Jasmine 
yang telah disimpan selama 6 (enam) bulan dalam plastik polipropilen dan 
polietilen 0,8 mm. 

Obyek penelitian ini adalah beras organik putih varietas Jasmine 
yang telah disimpan pada suhu ruang selama 6 (enam) bulan dalam 
kemasan plastik polipropilen dan polietilen. Variabel yang diukur pada 
sampel kedua populasi tersebut adalah kadar pati, kadar gula reduksi, kadar 
air, kadar amilosa, foto mikroskopis granula, serta pengujian terhadap 
tekstur nasi. Data yang ada akan diuji menggunakan uji signifikansi parsial 
(uji t) dengan α=5% untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan 
karakteristik fisikokimia beras organik putih varietas Jasmine yang telah 
disimpan pada suhu ruang selama 6 (enam) bulan dalam plastik polipropilen 
dan polietilen 0,8 mm. 
 
Kata Kunci:  beras organik varietas Jasmine, penyimpanan, polipropilen, 

polietilen 
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ABSTRACT 
 
 

Storage can cause a number of changes to the physicochemical 
properties of rice. Rice is a fresh product which is still experiencing 
respiration and metabolism during storage that may cause changes of the 
components in rice, such as starch, reducing sugar, and water. Rice must be 
kept from physically and chemically damaged before consumption, one way 
is with the packaging. Packaging materials that are used to store rice will 
affect rice quality during distribution and storage. Packaging that is widely 
used by the public is polypropylene and polyethylene plastic packaging. 
Both of these packaging types have different characteristics so that the 
alleged impact on rice stored for 6 (six) months is also different. Changes in 
starch content and reducing sugars during storage will affect changes in the 
texture characteristics of rice produced. Texture is one of the important 
physicochemical attributes and is used as an indicator of consumer 
acceptance of rice. This study was conducted to determine the 
physicochemical characteristics of Jasmine variety white organic rice that 
had been stored for 6 (six) months in polypropylene and polyethylene 
plastic 0.8 mm. 

The research object is Jasmine variety white organic rice that had 
been stored at room temperature for 6 (six) months in polypropylene and 
polyethylene plastic packaging. Variables measured on the sample of the 
population are the starch content, reducing sugar content, water content, 
amylose content, photographs of microscopic granules, as well as testing of 
the rice texture. Existing data will be tested using partial significance test (t-
test) with α=5% to determine whether or not differences in physicochemical 
characteristics of white organic rice Jasmine variety that had been stored at 
room temperature for 6 (six) months in polypropylene and polyethylene 
plastic 0.8 mm. 

 
Keywords:  Jasmine variety organic rice, storage, polypropylene, 

polyethylene   
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