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ABSTRAK 

 

Beras organik adalah beras yang dihasilkan dan diproses tanpa 

menggunakan bahan pestisida atau pupuk kimia. Jen is beras organik yang 

paling banyak terdapat di Indonesia adalah beras organik putih varietas 

Jasmine, merah varietas Saodah, dan hitam varietas Jawa. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui profil gelatinisasi pati beras organik putih 

varietas Jasmine, merah varietas Saodah, dan hitam varietas Jawa dalam 

kemasan plastik polipropilen selama 6 (enam) bulan. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Deskriptif terdiri dari 1 (satu) faktor 

yaitu lama penyimpanan pada masing-masing beras organik. Data yang ada 

akan dih itung simpangan deviasi dan rata-ratanya untuk mengetahui 

perubahan profil gelatinisasi pati beras organik selama penyimpanan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peak viscosity beras organik 

putih lebih t inggi d ibandingkan beras organik merah  dan hitam dengan nilai 

tertinggi 4706 cP. Trough viscosity beras organik putih mengalami 

peningkatan dengan puncak pada bulan keenam yaitu 1947,5 cP sedangkan 

beras organik merah dan hitam mengalami fluktuasi dengan puncak pada 

bulan kelima yaitu 1153 cP dan 1852 cP. Breakdown viscosity beras organik 

putih dan merah meningkat dengan puncak 2759 cP dan 1371.5 cP. Setback 

viscosity beras organik putih, merah, dan hitam mengalami peningkatan 

dengan nilai tertinggi 1856 cP, 1642.5 cP, 2315 cP. Final viscosity beras 

organik putih tidak mengalami perubahan yang signifikan selama 

penyimpanan dengan puncak pada bulan keenam sebesar 3645 cP 

sedangkan beras organik merah dan hitam meningkat dengan nilai tert inggi 

2493 cP dan 3843,5 cP. Peak time beras organik putih, merah, dan hitam 

mengalami penurunan dengan waktu terendah pada bulan keenam sebesar 

8,76; 9,1; dan 9,2 menit. Pasting temperature beras organik putih, merah, 

hitam mengalami penurunan selama penyimpanan dengan suhu pada 

penyimpanan bulan keenam berturut-turut 85,12; 84,72; dan 85,32 
o
C. 

Kata kunci: beras organik putih, beras organik merah, beras organik hitam, 

profil gelatinisasi pati. 
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ABSTRACT 

 

Organic rice is rice that has been produced and processed without 

used pesticides or chemical fertilizers. Type of organic rice which are most 

numerous in Indonesia is a white organic rice varieties Jasmine, red  

varieties Saodah, and black varieties Java. The purpose of this study is to 

determine the pasting properties of organic rice starch white organic var. 

jasmine, red var. Saodah, and black var. Java in polypropylene plastic 

packaging during 6 (six) months. The study design used is descriptive 

design consisting of one factors in the storage duration of each organic rice.  

Existing data is calculated deviation and the mean deviation to determine 

the changes of organic rice starch pasting properties during storage. 
The results showed that the peak viscosity of organic white rice more 

higher than other rice type (red  and blac k) with peak 4706 cP . Trough 

vicosity white organic rice  was increased with peak 1947.5 cP at sixth 

month while red and black organic rice were fluctuated with peak 1153 cP 

and 1852 cP at fifth month. Breakdown viscosity of white and red o rganic 

rice increased with peak at 2759 cP and 1371.5 cP. Setback v iscosity white, 

red, and black organic rice  increased with peak 1856 cP, 1642 cP, and 2315 

cP. Final viscosity white organic rice d idn’t change significant during 

storage with peak 3645 cP at sixth month while red and black organic rice 

had increased with peak 2493 cP and 3843.5 cP. Peak t ime white, red, and 

black organic rice had decreased with lowest at 8.76; 9.1; and 9.2 minutes. 

Pasting temperature  white, red, and black organic rice had decreased until 

sixth month (85.12; 84.72; dan 85.32
o
C). 

Keywords: white organic rice, red o rganic rice, black organic rice, pasting 

properties. 

 




