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ABSTRAK 
 

Beras merupakan salah satu makanan pokok yang banyak 

dikonsumsi masyarakat di Indonesia. Jenis beras yang lebih diketahui 

masyarakat Indonesia merupakan beras putih dan beras merah. Beras merah 

kaya akan serat, mineral, minyak, dan vitamin serta tinggi akan komponen 

bioaktif dibandingkan beras putih yang umumnya dikonsumsi masyarakat 

Indonesia. Beras organik merah varietas Saodah merupakan salah satu jenis 

beras yang dibudidayakan di daerah Sleman, D.I. Yogyakarta. Komponen 

bioaktif dalam beras merah tergolong sebagai senyawa antioksidan. Beras 

merah memiliki senyawa fenolik  serta pigmen cyanidin-3-glucoside yang 

berperan sebagai antioksidan. Penyimpanan beras yang terlalu lama dapat 

mengakibatkan kerusakan pada komponen senyawa bioaktif. Salah satu cara 

untuk melindungi produk dari kerusakan adalah digunakan pengemas 

plastik berbahan polietilen (PE) dan polipropilen (PP) yang lebih sering 

digunakan untuk menjaga keamanan bahan pangan dibandingkan jenis 

kemasan yang lain. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian ini untuk 

mengetahui pengaruh jenis kemasan yang berbeda terhadap kadar senyawa 

bioaktif dan aktivitas antioksidan dari beras organik merah varietas Saodah 

selama penyimpanan 6 bulan. Rancangan penelitian yang digunakan RAK 

(Rancangan Acak Kelompok) tersarang yaitu pada pengunaan jenis 

pengemas yang berbeda terhadap beras merah organik varietas Saodah 

selama penyimpanan. Pengulangan dilakukan sebanyak tiga kali untuk 

setiap perlakuan. Parameter yang diuji adalah kadar senyawa bioaktif (total 

fenolik, flavonoid, dan antosianin), dan aktivitas antioksidan (kemampuan 

menangkal radikal bebas DPPH dan mereduksi ion besi) serta parameter 

pendukung yaitu kadar air dan kadar ion Fe. Data yang diperoleh akan 

dianalisa statistik dengan uji ANOVA  pada α = 5%, jika ada beda nyata 

akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple 

Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan 

nyata.  

 

Kata kunci :   beras merah organik, senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan, 

penyimpanan dan pengemas.  
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ABSTRACT 

 

 Rice is a staple food widely consumed in Indonesian society. Rice 

types known by Indonesian people are white rice and red rice. Red rice is 

rich in fiber, minerals, oils, and vitamins and high in bioactive content 

compared to white rice which generally consumed by the Indonesian 

people. Saodah variety red organic rice is one type of organic rice that is 

cultivated in Sleman, DI Yogyakarta. Bioactive contents in red rice is 

classify as an antioxidant compounds. Red rice contains phenolic 

compounds and pigment cyanidin-3-glucoside acted as antioxidants. Rice 

storage at a long period may cause damage to the bioactive contents. To 

protected product from damage is used plastic packaging made from 

polyethylene ( PE ) and polypropylene ( PP ) which is more commonly used 

to maintain food safety than other types of packaging. Therefore this study 

was done to determine the effect of different types of packaging to the 

bioactive contents and antioxidant activities of Saodah variety red organic 

rice during six months storage. Nested Randomized Block Design is used in 

this research, that used different types of packaging in Saodah variety red 

organic rice on 6 months storage. Repetitions are performed three times for 

each treatment. Parameters tested are bioactive contents (total phenolics, 

flavonoids, and anthocyanins) and antioxidant activities (DPPH free radical 

scavenging activity and capability to reducing ferrous ions) and other 

parameters such as moisture content and ferrous ions content. The data 

obtained will be analyzed statistically by ANOVA at α = 5 % , if there a real 

difference will be followed by a test of the Real Difference Distance 

Duncan ( Duncan 's Multiple Range Test ) to determine the level of 

treatment that gives a real difference. 

 

Key word :  red organic  rice, bioactive compounds, antioxidant activity, 

storage time and type of packaging. 
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