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ABSTRAK 

Beras kencur adalah minuman tradisional khas Indonesia berbahan 

dasar rempah-rempah, seperti kencur, jahe, kunyit, dan beras. Beras merah 

varietas saodah digunakan karena dapat meningkatkan antioksidan 

minuman beras kencur sehinga dapat mencegah timbulnya penyakit 

degeneratif akibat radikal bebas dari dalam maupun luar tubuh. Minuman 

beras kencur memiliki umur simpan yang pendek dan mudah mengalami 

kerusakan akibat jenis pengemas dan kondisi penyimpanan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis kemasan, suhu 

penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik beras kencur dari beras merah varietas Saodah. 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 3,839-3,942; TPT berkisar antara 

10,1-10,8˚Brix; nilai ˚hue berkisar 53,8-82,3; total fenol berkisar antara 
4,32-4,95 mg GAE/L; ALT 0,4x101-3,9x101CFU/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: Minuman beras kencur, beras merah varietas saodah, jenis 

kemasan, suhu penyimpanan, lama penyimpanan.  
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ABSTRACT 

Beras kencur is typical of Indonesian traditional drink that made 
from the base spices, such as kencur, ginger, turmeric, and rice. Red rice 

saodah’s variety can be use for increase the antioxidant of beras kencur 

drink that can prevent the onset of degenerative diseases caused by free 

radicals of heart. Beras kencur beverage have a short shelf life and easy 

contaminated by microbes, it is necessary packed by different packaging 

like plastic bottles and glass bottles to know which packaging that can keep 

the quality of beras kencur. 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 3,839-3,942; total 

soluble solid value was ranged 10,1-10,8˚Brix; ˚hue value was ranged 53,8-
82,3; total phenolic value was ranged 4,32-4,95 mg GAE/L; total plate 

count valued was ranged between 0,4x101-3,9x101CFU/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: Beras kencur beverage, red rice saodah’s variety, type of 

packaging, storage temperature, storage duration. 
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