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ABSTRAK 
 

Konsumsi beras merah organik oleh masyarakat mulai mengalami 

peningkatan karena mulai adanya kesadaran akan kesehatan. Beras merah 

banyak dikonsumsi karena memiliki efek gizi yang baik bagi kesehatan. 

Beras organik memiliki keunggulan dibandingkan dengan beras anorganik 

karena ditanam tanpa menggunakan pestisida. Beras merah organik varietas 

Saodah merupakan salah satu jenis beras organik yang dikembangkan di 

daerah Sleman, D. I. Yogyakarta. Umur simpan beras bewarna berkisar 

antara 6 bulan. Salah satu cara untuk melindungi beras dengan  mengemas 

menggunakan kemasan plastik Polyethylene (PE) dan Polypropilene (PP). 

Selama penyimpanan nasi beras organik akan mengalami perubahan kadar 

pati dan gula reduksi akibat dari aktivitas enzim. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap perubahan kadar 

pati dan gula reduksi beras merah organik varietas Saodah. Rancangan 

Penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) 

Tersarang yang terdiri dari dua faktor, dengan faktor pertama merupakan 

sarang yang terdiri dari jenis pengemas (PE dan PP) sedangkan faktor kedua 

terdiri dari 7 taraf faktor yang meliputi lama penyimpanan dalam bulan (0, 

1, 2, 3, 4, 5, 6). Masing-masing perlakuan akan dilakukan pengulangan 

sebanyak tiga kali. Parameter yang diuji adalah perubahan kadar pati, kadar 

gula reduksi, dan kadar air pada beras merah dan didukung oleh uji tekstur 

nasi dan kadar amilosa. Data yang diperoleh akan dianalisa statistik dengan 

uji ANOVA (Analysis of Varians) 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, kadar pati, gula reduksi,  penyimpanan, 

plastik Polyethylene (PE) dan Polypropilene (PP) 



 

ii 

Veronica Sugianto. NRP 6103010102. The Change of Starch Content and 

Reduction Sugar of Organic Red Rice from Saodah Variety during Six 

Months of Storage in Polyethylene (PE) and Polypropilene (PP) Plastic 

Packaging 

Under the guidance from: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP. 

2. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si. 

 
 

ABSTRACT 

 

 Organic red rice consumption by public begins to increase due to 

the awareness of health importance. Red rice is highly consumed since it 

gives good nutrition for health. Also, it is superior from anorganic rice 

because it’s cultivated without pesticide. Organic red rice from Saodah 

variety is one of organic rice types which are developed in Sleman, 

D.I.Yogyakarta. The storage period of colored rice is about six months. One 

way to protect the change process is by using Polyethylene (PE) and 

Polypropilene (PP) plastic packaging. The starch content and reduction 

sugar content of organic rice will change during the storage period because 

of the enzyme activity. This study is conducted to find out the effect of 

storage period on the starch content and reduction sugar of organic red rice 

from Saodah variety. The experimental design of this study is Nest 

Randomized Group  Design  which covers two factors. The first factor is a 

nest which consists of types of packaging (PE and PP), while the second 

factor consists of 7 level factors which include storage period in months (0, 

1, 2, 3, 4, 5, 6). Each treatment will be repeated for three times. The 

parameter to analyze is the change of starch content, reduction sugar 

content, and moisture content in red rice. It is supported by tests of the rice 

texture and amilosa content. Obtained data will be analyzed statistically by 

ANOVA (Analysis of Varians) at α = 5%. If there is a significant 

difference, then it will be continued by DMRT (Duncan's Multiple Range 

Test) to determine which level of treatment that gives significant 

differences.  

 

Key words : organic red rice, starch content, reduction sugar, storage, 

Polyethylene (PE) dan Polypropilene (PP) plastic packaging
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