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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. Beras kencur is a perishable beverage because mold and yeast
growth easily during storage. 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 organoleptic
properties. The results showed the value of antioxidant activity ranged between 18.082-19,039 ug / 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-
10,97°Brix; and ALT values ranged from 0.8x10!-3,8x10' 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.
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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. Minuman beras kencur rentan mengalami kerusakan akibat
pertumbuhan kapang, khamir, dan mikrooganisme pembusuk lainnya, sehingga beras kencur tidak dapat
tahan lama. 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
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antioksidan, dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan nilai aktivitas antioksidan berkisar antara
18,082-19,039 pg/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-
10,97°Brix; dan nilai ALT berkisar antara 0,8x10%-3,8x10' 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

PENDAHULUAN

Beras kencur dikenal sebagai minuman
tradisional khas Indonesia yang terbuat dari
bahan-bahan herbal segar. Komposisi
utamanya ialah beras dan rimpang kencur
yang memiliki senyawa fenolik berfungsi
sebagai antioksidan (Latifah, 2014). Beras
merupakan bahan pangan yang tergolong
memiliki kadar antioksidan sangat rendah.
Dalam pembuatan beras kencur selain
beras juga ada bahan tambahan seperti
kencur, jahe putih kecil, dan jeruk nipis yang
mengandung antioksidan alami. Meskipun
antioksidan beras putih sangat rendah
namun karena didukung oleh bahan
tersebut di atas minuman beras kencur
dapat dikategorikan sebagai minuman
sumber antioksidan alami. Oleh sebab itu
dibutuhkan penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui aktivitas antioksidan pada
beras kencur.

Berdasarkan hasil penelitian dari Liguori
(2014) mengenai perubahan aktivitas
antioksidan tepung beras organik putih
varietas Jasmine selama penyimpanan
menggunakan pengemas Polietilen, total
fenol beras putih meningkat dan puncaknya
berada pada saat penyimpanan bulan ke-4
(72,93 mg EAG/g). Total antosianin tepung
beras  putih  cenderung  mengalami
peningkatan selama penyimpanan yang
puncaknya terjadi pada bulan ke-3 (0,0419
mg EAG/g sampel basis kering), tetapi pada
bulan berikutnya mengalami penurunan dan
cenderung stabil (bulan ke-4, 5, 6).
Berdasarkan penelitian terdahulu diperoleh
kesimpulan bahwa aktivitas antioksidan
pada beras putih sangat rendah. Menurut
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Chan et al. (2008), total fenol yang ada
pada kencur adalah 146+9 mg EAG dengan
antioksidan setara 777 mg ascorbic acid
equivalent antioxidant capacity. Sedangkan
total fenol yang ada pada jahe adalah
291+18 mg EAG dan antioksidan setara
dengan 96+7 mg ascorbic acid equivalent
antioxidant capacity.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan
Grezico, dkk (2014) tentang pengaruh suhu
dan lama penyimpanan terhadap total
mikroba nira siwalan, semakin lama produk
disimpan khamir yang ada pada minuman
nira siwalan semakin banyak. Dalam
penelitian yang dilakukan penulis, minuman
beras kencur dibuat dengan bahan dasar
beras putih varietas Jasmine dan disimpan
pada suhu ruang 26°C serta suhu
refrigerator 5+2°C selama 2 bulan. Minuman
beras kencur dikemas dengan dua jenis
kemasan berbeda, yaitu kemasan botol
gelas kaca dan botol plastik polyethylene
terephthalate (PET).

Pada penelitian pendahuluan, ternyata
bahwa penyimpanan suhu ruang (26°C) dan
suhu refrigerator (5+2°C), pada bulan ke-3
minuman beras kencur mulai tampak
ditumbuhi jamur. Permasalahan lain yang
dapat timbul adalah terjadinya penurunan
antioksidan minuman beras kencur yang
disimpan pada suhu ruang karena terpapar
cahaya secara langsung.

Oleh karena itu pada penelitian ini
pengamatan yang dilakukan sampai dengan
penyimpanan selama 2 (dua) bulan pada
suhu ruang (26°C) dan suhu refrigerator
(5x2°C). Pengamatan organoleptik
menggunakan beras kencur yang dibatasi
sampai penyimpanan hari ke-7 saja untuk
menjaga keamanan dari kesehatan panelis
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pasca pengujian. Parameter yang diamati
adalah sifat fisik, kimia, organoleptik, total
plate count dan aktivitas antioksidan.

BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan  untuk
membuat minuman beras kencur dari beras
putih adalah beras putih varietas Jasmine
(diperoleh dari daerah Yogyakarta), kencur,
jahe emprit, kunyit, asam jawa, gula pasir,
air mineral, botol gelas kaca dan botol
plastik PET.

Metode Penelitian

Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan  Acak
Kelompok (RAK) dengan tiga faktor yaitu
suhu penyimpanan yang terdiri dari 2 taraf,
lama penyimpanan yang terdiri dari 5 taraf,
dan jenis pengemas yang terdiri dari 2 taraf
sehingga diperoleh 20 kombinasi perlakuan.
Data pengujian organoleptik akan dianalisa
secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis
of Variance) pada a=5% yang bertujuan
untuk mengetahui besarnya pengaruh nyata
pada tiap parameter pengujian yang diberi
perlakuan. Jika hasil perhitungan ANOVA
ada beda nyata, maka dilanjukan dengan uji
beda jarak nyata Duncan (Duncan’s Multiple
Range Test/ DMRT) pada a=5% untuk
menentukan taraf perlakuan yang
memberikan beda nyata dengan tepat.
Analisa untuk pengujian pH, total padatan
terlarut (TPT), angka lempeng total (ALT),
dan antioksidan menggunakan trend grafik.

Pembuatan Beras Kencur

Beras, kencur, jahe emprit, dan kunyit
dicuci dan disortasi untuk menghilangkan
kotoran yang menempel. Beras kemudian
direndam dalam 1L air selama 2 jam.
Rimpang kencur, kunyit, dan jahe kemudian
diblender Rimpang kemudian direbus
bersama dengan gula pasir, gula merah,
daun pandan, garam, dan asam jawa.
Setelah mendidih perebusan dipertahankan
selama 2 menit. Bubur beras kemudian
dicampurkan dalam rebusan rimpang yang

sudah didinginkan sampai suhu 70°C,
kemudian ditambah dengan sari jeruk nipis.
Ramuan beras kencur kemudian disaring
untuk memisahkan ampas menggunakan
saringan halus (100 mesh) kemudian
dilakukan pengemasan dalam botol plastik
PET dan botol kaca berukuran 1000mL dan
disimpan pada suhu kamar dan suhu
refrigerator selama 2 bulan.

Metode Analisa

Analisa beras kencur yang dilakukan
meliputi analisa sifat fisikokimia (pH, warna,
total padatan terlarut), aktivitas antioksidan,
jumlah kapang, dan organoleptik. Data yang
diperoleh dari analisa pH, total padatan
terlarut, aktivitas antioksidan, dan
organoleptik dianalisa menggunakan
ANOVA pada a = 5% dan dilanjutkan
dengan DMRT pada a = 5% apabila ada
perbedaan nyata. Data hasil pengujian
warna hanya dilakukan perhitungan rata-
rata dengan dilengkapi standar deviasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Derajat Keasaman (pH)

Beras kencur yang disimpan dalam
botol plastik PET pada suhu refrigerator
(5+2°C) memiliki rentang pH antara 3,836-
3,960 dan pada suhu suhu ruang (26+3°C)
memiliki rentang pH antara 3,844-3,932.
Nilai pH yang diperoleh dari beras kencur
yang disimpan dalam botol kaca pada suhu
ruang berkisar antara 3,844-3,943 dan pada
suhu refrigerator berkisar antara 3,844-
3,883. Data hasil pengujian pH dapat dilihat
pada Gambar 1 dan Gambar 2. Semakin
lama penyimpanan cenderung mengalami
peningkatan pH. Hasil uji ANOVA 0=5%,
menunjukkan bahwa jenis kemasan, suhu
penyimpanan, dan lama penyimpanan
beras kencur memberi pengaruh perbedaan
yang nyata terhadap nilai pH beras kencur
yang disimpan selama dua bulan. Hasil uiji
ANOVA a=5% juga menunjukkan interaksi
antara jenis kemasan dengan suhu
penyimpanan; jenis kemasan dengan lama
penyimpanan; serta jenis kemasan dengan
suhu penyimpanan dan lama penyimpanan
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memberi pengaruh nyata terhadap nilai pH
beras kencur. Adanya peningkatan nilai pH
diduga karena adanya reaksi kimia lanjutan
yang terjadi selama penyimpanan. Menurut
Pakki dkk. (2011), peningkatan pH pada
bahan bisa diakibatkan karena adanya
reaksi-reaksi enzimatis yang terjadi dalam
bahan selama penyimpanan.
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Gambar 1. Grafik Nilai pH Beras Kencur
pada Kemasan Plastik PET
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Gambar 2. Grafik Nilai pH Beras Kencur
pada Kemasan Kaca

Total Padatan Terlarut

Nilai total padatan terlarut beras kencur
yang disimpan pada botol plastik PET di
suhu refrigerator berkisar antara 10,5°Brix-
10,97°Brix dan pada suhu ruang berkisar
antara 10,5°Brix-10,87°Brix. Nilai total
padatan terlarut dari beras kencur yang
disimpan pada botol kaca di suhu
refrigerator  berkisar antara 10,5°Brix-
11,5°Brix dan pada suhu ruang berkisar
antara 10,5°Brix-10,9°Brix. Grafik data hasil
pengujian beras kencur dapat dilihat pada
Gambar 3 dan Gambar 4.

Hasil uji ANOVA 0=5%, menunjukkan
faktor jenis kemasan, suhu penyimpanan
dan lama penyimpanan beras kencur
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memberi hasil yang berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut (TPT) beras
kencur. Berdasar hasil uji ANOVA a=5%
juga diketahui adanya interaksi antara jenis
kemasan dengan suhu penyimpanan; jenis
kemasan dengan lama penyimpanan; suhu
penyimpanan dengan lama penyimpanan;
serta interaksi antara jenis kemasan dengan
suhu penyimpanan dan lama penyimpanan
memberi pengaruh nyata terhadap TPT
beras kencur.
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Gambar 3. Rata-Rata Total Padatan
Terlarut Beras Kencur pada Kemasan
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Gambar 4. Rata-Rata Total Padatan
Terlarut Beras Kencur pada Kemasan Kaca

Nilai total padatan terlarut yang
semakin besar menunjukkan partikel dalam
produk tetap terdispersi dengan baik dalam
medium pendispersinya. Nilai TPT yang
semula tidak larut mengalami peningkatan
mungkin  karena terjadinya  hidrolisa
karbohidrat kompleks menjadi senyawa
sederhana yang larut karena suasana asam
(Rienoviar dan Nashrianto, 2010).

Berdasarkan hasil uji ANOVA a=5%,
diketahui faktor jenis kemasan, suhu dan
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lama penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut (TPT) beras
kencur interaksi antara jenis kemasan
dengan suhu penyimpanan; jenis kemasan
dengan lama penyimpanan; suhu
penyimpanan dengan lama penyimpanan;
serta interaksi antara jenis kemasan dengan
suhu penyimpanan dan lama penyimpanan
memberi pengaruh nyata terhadap TPT
beras kencur.

Warna

Warna merupakan salah satu faktor
yang berperan penting dari produk pangan
untuk menjadi daya tarik bagi konsumen
dan sebagai salah satu faktor penerimaan
oleh konsumen. Pengujian warna dilakukan
dengan menggunakan alat color reader
Minolta. Derajat ukur pengujian adalah
lightness (L), redness (a*), dan yellowness
(b*) yang didapat menggunakan alat color
reader dengan notasi Hunter dan
dilanjutkan dengan menghitung °Hue (°H)
dan chroma (C). Nilai L menunjukkan
tingkat kecerahan produk dengan kisaran
nilai antara 0 (hitam/gelap) sampai dengan
100 (putih/cerah). Nilai a* merupakan
parameter campuran warna merah dan
hijau. Nilai b* adalah parameter untuk
campuran warna kuning dan biru. Nilai C
akan menunjukkan koordinat titik temu
antara sumbu a dan b yang menentukan
besarnya sudut dari  °Hue. °Hue
menyatakan sudut lingkaran warna dimana
0° menunjukkan warna merah, 90°
menunjukkan warna kuning, 180°
menunjukkan warna hijau, dan 270°
menunjukkan warna biru.

Yellow-Red

Gambar 5. Plotting Warna Beras Kencur
dari Beras Putih Varietas Jasmine

Beras kencur secara visual memiliki
warna kuning kemerahan dan sedikit gelap.
Warna gelap pada beras kencur disebabkan
adanya proses gelatinisasi pati saat proses
pembuatan beras kencur sehingga beras
kencur yang dihasilkan lebih  keruh
(berwarna gelap). Warna beras kencur dari
beras putih varietas Jasmine berdasarkan
pada diagram L a* b* dapat dilihat pada
Gambar 5.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan beras kencur
dapat ditentukan dengan berbagai metode,
salah satunya adalah metode DPPH.
Metode DPPH adalah metode yang paling
umum dilakukan untuk pengujian aktivitas
antioksidan karena bersifat stabil dalam
bentuk radikal sehingga hasilnya cukup
akurat. Radikal bebas DPPH dapat
menangkap atom hidrogen komponen
ekstrak yang dicampur dan bereaksi
menjadi bentuk tereduksinya yang ditandai
dengan berkurangnya intensitas warna
ungu larutan DPPH.

Beras kencur yang diuji memiliki %
penghambatan berkisar antara 18,082-
19,039%. Berdasarkan hasil uji ANOVA a =
5% diketahui lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan dari beras kencur. Aktivitas
antioksidan mengalami penurunan secara
perlahan. Perubahan yang terjadi pada
aktivitas antioksidan dapat dilihat dengan
lebih jelas pada Gambar 6 dan Gambar 7.

Lama penyimpanan memberi pengaruh
nyata terhadap aktivitas antioksidan karena
semakin lama beras kencur disimpan
semakin banyak waktu kontak antara beras
kencur dengan oksigen. Botol kaca memiliki
sifat lebih tidak permeabel terhadap uap air
dan oksigen serta tahan terhadap asam
maupun basa (inert) apabila dibandingkan
dengan botol plastik PET (EbookPangan,
2007). Menurut Oktaviana (2010), suhu
dingin dapat menjaga minyak atsiri dari
berbagai macam rimpang yang termasuk
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sumber antioksidan alami mengalami
penguapan yang cepat.
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Gambar 6. Rata-Rata Aktivitas Antioksidan
Beras Kencur pada Kemasan
Plastik PET
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Gambar 7. Rata-Rata Aktivitas Antioksidan
Beras Kencur pada Kemasan
Kaca

Total Kapang

Kapang adalah kelompok mikroba yang
termasuk dalam golongan fungi yang
memiliki ciri khas berserabut warna putih
(miselium). Kapang dapat merugikan
karena menjadi penyebab terjadinya
kerusakan pada makanan. Berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 19-2897-
1992 tentang persyaratan mutu minuman
herba dan rempah, batas jumlah kapang
dan khamir adalah 2 x 10* CFU/mL.
Menurut Fardiaz (1992), kapang dapat
tumbuh pada suhu ruang dengan suhu
optimumnya 25-30°C dan bersifat aerobik,
meskipun ada beberapa jenis kapang yang
bersifat anaerobik. Hal-hal yang mendukung
tumbuhnya kapang adalah ketersediaan
sumber energi (karbohidrat), air, oksigen,
serta berada pada pH lingkungan dan suhu
optimal pertumbuhannya (30°C). Hasil
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perhitungan dari pengujian ALT dapat dilihat
pada Tabel 1.

Laju pertumbuhan kapang mengalami
penurunan dengan semakin lamanya umur
simpan beras kencur. Hal tersebut diduga
terjadi karena suplai oksigen bebas yang
dibutuhkan oleh kapang juga semakin
sedikit, dan karena adanya senyawa
antifungi. Menurut Madigan (2005), aktivitas
antifungi  dipengaruhi oleh pH, suhu,
kestabilan senyawa, jumlah mikroorganisme
yang tersedia, lama masa inkubasi, dan
adanya aktivitas metabolism
mikroorganisme. Bahan-bahan penyusun
pembuatan beras kencur berupa rimpang
memiliki kemampuan sebagai
antimikroba/antifungi,  seperti  senyawa
kurkumin yang ada pada kunyit, dan
gingerol pada jahe. Selain itu penurunan
laju pertumbuhan kapang juga diduga
karena pH lingkungan yang tidak
mendukung. Nilai pH beras kencur berkisar
antara 3-4 (asam), sedangkan menurut
Fardiaz (1992) pH optimum pertumbuhan
kapang adalah 5-7.

Uji Kesukaan Rasa

Rasa adalah salah satu faktor yang
menentukan kesukaan atau penerimaan
panelis terhadap produk. Rasa diuji dengan
menggunakan indra pengecap. Pada
pengujian terhadap kesukaan rasa ini
dilakukan pada sampel yang telah disimpan
pada hari ke 0, 3, dan 7. Hasil pengujian
terhadap kesukaan rasa dapat dilihat pada
Tabel 2. Berdasarkan hasil pengujian
terhadap panelis yang telah dilakukan
didapatkan skor pada kisaran netral (3,731-
4,100). Kemudian dari data yang sudah
diperoleh tersebut dilakukan uji Anova pada
0a=5%, didapat f hitung<f crit. Hal tersebut
berarti dari perbedaan jenis kemasan dan
kondisi penyimpanan tidak memberikan
perbedaan yang nyata terhadap uji
kesukaan rasa panelis.

Hasil pengujian menunjukkan tidak ada
beda yang signifikan diduga selain karena
pengujian dilakukan tanpa menggunakan
beras kencur dengan formulasi bahan yang
berbeda, panelis yang digunakan adalah
panelis yang tidak terlatih.
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Tabel 1. Hasil Perhitungan Uji ALT Beras Kencur

Jenis Kondisi Penyimpanan Lama Penyimpanan Rata-rata ALT

Kemasan (hari) (CFU/mL)
0 3,490 x 10t
15 0,52 x 10*

Suhu Refrigerator (5£2°C) 30 -

45 -

Botol Plastik 60 -
PET 0 3,560 x 10*
15 0,80 x 10*

Suhu Ruang (26+3°C) 30 -

45 -

60 -
0 3,950 x 10!
15 0,40 x 10

Suhu Refrigerator (5£2°C) 30 -

45 -

60 -
Botol Kaca 0 3.500 x 10°
15 0,62 x 10*

Suhu Ruang (26+3°C) 30 -

45 -

60 -

Tabel 2. Skor Pengujian Organoleptik (Rasa) Beras Kencur

Jenis Kemasan

Kondisi Penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Rasa

Suhu Refrigerator (5+2°C)

4.066
3.850
3.819

Botol Plastik PET

Suhu Ruang (26+3°C)

4.050
3.925
3.969

Suhu Refrigerator (5£2°C)

4.069
3.988
3.881

Botol Kaca

Suhu Ruang (26+3°C)

4.013
4.100
3.731

~NWONWONWONWwWOo

Uji Kesukaan Aroma

Aroma pada beras kencur dari beras
putih varietas Jasmine pada pengujian ini
berasal dari minyak atsiri rimpang. Aroma
dapat dinilai dengan cara mencium bau
yang dihasilkan oleh suatu produk pangan.
Skor organoleptik aroma beras kencur dari
beras putih varietas Jasmine dapat dilihat

pada Tabel 3. Skor kesukaan panelis
terhadap aroma beras kencur berkisar
antara 3,500-4,119 (agak tidak suka sampai
netral).

Hasil pengujian Anova dengan a=5%
menyatakan perbedaan dari jenis kemasan
beras kencur yang digunakan dan
perbedaan kondisi penyimpanan tidak
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Tabel 3. Skor Pengujian Organoleptik (Aroma) Beras Kencur

Jenis Kemasan

Kondisi Penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Aroma

Suhu Refrigerator (5+2°C)

4.031
3.844
3.963

Botol Plastik PET

Suhu Ruang (26£3°C)

3.500
3.956
3.988

Suhu Refrigerator (5+2°C)

4.113
3.694
4.119

Botol Kaca

Suhu Ruang (26+3°C)

4.031
3.806
3.950

NWONWONWONWOo

Tabel 4. Skor Pengujian Organoleptik (Warna) Beras Kencur

Jenis Kemasan

Kondisi Penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Warna

Suhu Refrigerator (5+2°C)

4.356
3.863
4.019

Botol Plastik PET

Suhu Ruang (26£3°C)

4.128
4.000
3.856

Suhu Refrigerator (5+2°C)

4.094
4181
3.738

Botol Kaca

Suhu Ruang (26+3°C)

4.181
4.256
4.025

NWOINWOIwwolNwo

memberi  perbedaan yang signifikan
terhadap kesukaan panelis akan aroma dari
beras kencur.

Uji Kesukaan Warna

Warna adalah hal yang pertama Kkali
dilihat oleh panelis dengan menggunakan
indera penglihatan. Pengujian dilakukan
dengan tujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap warnha beras
kencur dar beras putih varietas Jasmine.
Rata-rata skor organoleptik warna beras
kencur dapat dilihat pada Tabel 4. Rata-rata
skor kesukaan panelis berada pada kisaran
netral (3,738-4,356). Berdasarkan hasil
pengujian Anova dengan a=5% dari skor
yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa
perbedaan jenis kemasan dan perbedaan
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kondisi penyimpanan tidak memberikan
perbedaan yang signifikan terhadap warna
beras kencur dari beras varietas Jasmine
yang dihasilkan. Hal tersebut diduga karena
tidak ada perbedaan dari formulasi yang
digunakan pada saat pengujian.

KESIMPULAN

Perbedaan jenis kemasan, suhu
penyimpanan, dan lama penyimpanan
beras kencur memberi pengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan, total padatan
terlarut, dan nilai pH beras kencur dari
beras putih varietas Jasmine yang disimpan
selama dua bulan (60 hari). Ada interaksi
antara jenis kemasan dengan suhu
penyimpanan; jenis kemasan dengan lama
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penyimpanan; lama penyimpanan dengan
suhu penyimpanan; serta antara jenis
kemasan, suhu penyimpanan, dan lama
penyimpanan terhadap nilai pH, jumlah total
padatan terlarut, dan aktivitas antioksidan
dari beras kencur yang disimpan selama
dua bulan. Hasil penelitian menunjukkan
nilai aktivitas antioksidan berkisar antara
18,082-19,039 pg/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 10,50-10,97°Brix; dan nilai ALT
berkisar antara 0,8x101-3,8x10' CFU/mL.
Jenis kemasan, suhu penyimpanan, dan
lama penyimpanan beras kencur yang
berbeda tidak menyebabkan perbedaan
yang signifikan terhadap hasil uji
organoleptik warna, aroma, dan rasa dari
beras kencur yang disimpan selama satu
minggu. Aktivitas antioksidan paling baik
untuk beras kencur yang disimpan dalam
kemasan botol plastik PET adalah pada
beras kencur yang disimpan dalam suhu
ruang pada penyimpanan hari ke-15.
Aktivitas antioksidan terbaik untuk beras
kencur yang disimpan dalam kemasan botol
kaca adalah pada beras kencur yang
disimpan dalam suhu refrigerator pada
penyimpanan hari ke-15.
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