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BAB IV 
METODE PENELITIAN 

4.1. Bahan 

4.1.1. Bahan Penelitian 

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah beras 

organik putih varietas Jasmine yang berasal dari PT. Grahatma Semesta (Jl. 

Dr. Wahidin No 88 Wadas, Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa 

Yogyakarta) yang telah disimpan selama 6 (enam) bulan dalam plastik 

polipropilen dan polietilen (jenis LDPE) 0,8 mm. Riwayat penyimpanan 

tercantum dalam Lampiran 1. 

4.1.2. Bahan Analisa 

Bahan yang akan digunakan untuk analisa dalam penelitian ini 

adalah akuades (UD. Surabaya Aqua Industri), HCl (Merck), NaOH 

(Merck), etanol (J.T. Baker), Na2CO3 anhidrat (Merck), garam Rochelle 

(Merck), NaHCO3 (Merck), Na2SO4 anhidrat (Merck), CuSO4.5H2O (J.T. 

Baker), H2SO4 (Merck), (NH4)2MoO4 (J.T. Baker), NaHAsO4.7H2O 

(Merck), glukosa (Merck), amilosa (Sigma), dan pewarna lugol 

(Laboratorium Mikrobiologi Industri Pangan Universitas Katolik Widya 

Mandala Surabaya).  

4.2. Alat 

4.2.1. Alat untuk Proses 

Alat yang akan digunakan untuk menyiapkan sampel adalah wadah 

perendaman, dry miller (Jimo Disk Mill Heal FFC-16), lemari 

penyimpanan, termometer, RH meter (Extach 445702), sealer (Foot Type 

Sealer Machine-Model: CE-450PFS), cabinet dryer (Bengkel Rekayasa 

Wangdi W., Yogyakarta), dan rice cooker (Miyako). 
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4.2.2. Alat untuk Analisa 

Alat yang akan digunakan untuk melakukan analisa adalah 

spektrofotometer (Shimadzu UV-1700 Pharmaspec), Texture Analyzer (TA-

XT Plus), mikroskop berkamera (Olympus BX-41), gelas preparat, gelas 

penutup, blender (Philips), neraca (Metler Toledo PB602-S), neraca analitis 

(Sartorius AG Gottingen CP-2245), eksikator, oven (Binder), beaker glass 

(Pyrex), erlenmeyer (Schott Duran), tabung reaksi (Schott Duran), pipet 

ukur (Pyrex), pipet volum (Pyrex), gelas ukur (Pyrex), botol timbang 

(RRT), pengaduk kaca, corong gelas, pipet tetes, waterjug, botol semprot, 

bulb, kertas timbang, kertas saring, kaki tiga, dan penangas. 

4.3. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan April 2014 – Mei 2014. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Analisa Pangan, Laboratorium 

Penelitian, Laboratorium Mikrobiologi Pangan, dan Laboratorium 

Teknologi Pengolahan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 

Katolik Widya Mandala Surabaya. 

4.4. Rancangan Penelitian 

Sampel penelitian berasal dari populasi beras yang berbeda kemasan 

dan telah disimpan selama 6 (enam) bulan pada suhu ruang. Pengemas yang 

digunakan pada masing-masing populasi tersebut adalah plastik 

polipropilen dan polietilen. 

Setiap populasi beras terdiri atas 3 (tiga) kemasan, dari setiap 

kemasan diambil 100 g sampel. Sampel kemudian disimpan dalam freezer 

untuk mencegah perubahan lebih lanjut sebelum analisa dilakukan. Sampel 

dari tiap kemasan untuk populasi yang sama tersebut berlaku sebagai 

ulangan pengujian. Rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
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Tabel 4.1. Rancangan Penelitian 
Ulangan Pp Pe 

1 Pp (1) Pe (1) 
2 Pp (2) Pe (2) 
3 Pp (3) Pe (3) 

Keterangan:  Pp (1) = Beras dalam plastik polipropilen yang telah disimpan 
selama 6 bulan penyimpanan, ulangan 1 

 Pe (3) = Beras dalam plastik polietilen yang telah disimpan 
selama 6 bulan penyimpanan, ulangan 3 

Variabel yang diukur adalah kadar pati, kadar gula reduksi, kadar air, 

kadar amilosa, foto mikroskopis granula yang menunjukkan kemampuan 

gelatinisasi, serta pengujian terhadap tekstur nasi. Data yang diperoleh akan 

diuji menggunakan uji signifikansi parsial (uji t) dengan α=5%, yaitu 

dengan membandingkan antara 2 (dua) buah mean sampel, 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. 

4.5. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian dilakukan sebagai berikut: 

 
Keterangan : Beras Pp = Beras dalam plastik polipropilen yang telah 

disimpan selama 6 bulan penyimpanan 
   Beras Pe = Beras dalam plastik polietilen yang telah disimpan 

selama 6 bulan penyimpanan 
Gambar 4.1. Diagram Alir Penelitian Beras Organik Putih Varietas Jasmine 

Penyiapan sampel nasi untuk pengujian tekstur dilakukan dengan 

menggunakan 50 g beras organik putih varietas Jasmine. Sampel beras 

-Kadar Pati 
-Kadar Gula Reduksi 
-Kadar Air 
-Kadar Amilosa 
-Foto Mikroskopis Granula 
-Profil Tekstur Nasi 

Pengambilan sampel 

Beras Pp Beras Pe 
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tersebut dicuci menggunakan air kran sebanyak 3 (tiga) kali, kemudian 

ditanak menggunakan rice cooker (Miyako) dengan perbandingan air dan 

beras 1:3,5. 

Setiap data karakteristik fisikokimia dari sampel beras organik putih 

varietas Jasmine yang diperoleh diolah dengan SPSS Statistics 17.0 

menggunakan uji signifikansi parsial (uji t) dengan α=5%. 

4.6. Metode Analisa 

Analisa yang dilakukan meliputi analisa kadar pati, kadar gula 

reduksi, kadar air, kadar amilosa, foto granula, serta profil tekstur nasi. 

a. Penentuan Kadar Pati Metode Hidrolisa Asam (AOAC, 2006) 

Pati dihidrolisis dengan asam kuat untuk memperoleh gula reduksi, 

kemudian kadar gula reduksi diukur dengan metode Nelson-Somogyi. 

Kadar pati dapat diperoleh dengan mengalikan hasil kadar gula reduksi  

dengan faktor konversi 0,9. 

b. Penentuan Kadar Gula Reduksi Metode Nelson-Somogyi (AOAC, 
2006) 

Prinsip reaksi dari penentuan kadar gula reduksi metode Nelson-

Somogyi adalah reaksi reduksi senyawa kupri oksida menjadi kupro oksida 

karena adanya gula reduksi (endapan merah bata). Senyawa kupro oksida 

kemudian direaksikan dengan arsenomolibdat membentuk kompleks 

molybdenum yang berwarna biru. Intensitas warna biru diukur dengan 

spektrofotometer pada λ 500-520 nm. Jumlah endapan kupro oksida 

sebanding dengan jumlah gula reduksi. Kadar gula reduksi dinyatakan 

dalam mg glukosa murni/100 gram sampel dry basis. 

c. Penentuan Kadar Air Metode Thermogravimetri (AOAC, 2006) 

Analisis kadar air metode thermogravimetri merupakan analisa yang 

dilakukan dengan menguapkan kandungan air yang terdapat pada bahan. 

Prinsip penentuan kadar airnya yaitu menentukan selisih berat antara bahan 
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awal dengan bahan setelah penguapan. Selisih berat tersebut merupakan 

jumlah atau kadar air yang terdapat pada bahan. 

d. Penentuan Kadar Amilosa (Juliano, 1985) dengan Modifikasi 

Prinsip pengukuran amilosa adalah berdasarkan pembentukan warna 

biru akibat reaksi amilosa dengan iod yang diukur dengan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 625 nm. Kadar amilosa dinyatakan dalam mg 

amilosa murni/100 gram sampel dry basis. 

e. Pengamatan Mikroskopis Granula Pati Beras (Ashogbon dan 
Akintayo, 2012) dengan Modifikasi 

 

Pengamatan granula pati dilakukan secara mikroskopis dengan 

bantuan senyawa pewarna. Prinsip pengujiannya adalah pengamatan 

morfologi pati yang sudah dilapisi dengan pewarna lugol agar menghasilkan 

warna yang kontras dengan latar belakang pada pengamatan mikroskopis. 

f. Penentuan Profil Tekstur Nasi (Sitakalin dan Meullenet, 2000) 
dengan Modifikasi 

 

Analisis penentuan profil tekstur nasi dilakukan dengan 

menggunakan alat texture analyzer. Prinsip pengujiannya adalah 

menentukan besar gaya normal yang diberikan oleh bahan sebagai reaksi 

dari gaya tekan yang diberikan pada probe cylinder dari alat texture 

analyzer. Probe yang digunakan adalah back extrusion rig disc dengan 

diameter 40 mm. 
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