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BAB IV 

BAHAN DAN METODE PENELITIAN 

 

 

4.1.  Bahan 

4.1.1.  Bahan Penelitian 

Bahan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah beras 

organik lokal warna merah varietas Saodah yang diperoleh dari PT. 

Grahatama Semesta yang berada di Jl. Dr. Wahidin No. 88, Wadas, 

Kabupaten Sleman DI. Yogyakarta.  

4.1.2. Bahan Pengemas 

 Bahan pengemas yang digunakan dalam penelitian ini adalah plastik 

Polyethylene (PE) dan Polypropilene (PP) dengan ketebalan 0,8 mm dengan 

merek “Bella”. 

4.1.3.  Bahan Analisa 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini untuk analisa adalah 

akuades, HCl (Merck), H2SO4 (Merck), NaOH (Merck), alkhohol (J. T. 

Baker), glukosa anhidrat (Merck), Na2CO3 anhidrat (Merck), garam 

Rochelle (Merck), NaHCO3 (Merck), Na2SO4 anhidrat (Merck) 

CuSO4.5H2O (Merck), (NH4)2MoO4 (Merck), Na2HAsO4.7H2O (Merck). 

4.2. Alat 

4.2.1. Alat Proses 

 Alat-alat yang digunakan adalah wadah perendaman, dry miller 

(Jimo Disk Mill Heal FFC-16), lemari penyimpanan, termometer, RH meter 

(Extach 445702), blender, ayakan 50 mesh, dan sealer (Foot Type Sealer 

Machine-Model: CE-450PFS), cabinet dryer, rice cooker (Miyako). 

4.2.2.  Alat Analisa 

Alat-alat yang digunakan untuk analisa ini adalah neraca (Mettler 

Toledo PB602-S), neraca analitis (Sartorius AG Gottingen CP-2245), 
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eksikator, oven (Binder), refrigerator (Toshiba), kaki tiga, penangas, beaker 

glass (Pyrex), gelas ukur (Pyrex), pipet volum (Pyrex), labu takar (Pyrex), 

tabung reaksi (Durrant), micropipette 100 μL (eppendorf), piper tetes, 

erlenmeyer (Pyrex), kertas timbang, kertas saring, Tektur Analyzer (TA-XT 

Plus), probe cylinder, botol timbang (RRT), Spektrofotometer (Shimadzu 

UV-1700), kuvet, blender (Philips), pengaduk, corong. 

4.3.  Waktu dan Tempat Penelitian 

4.3.1.  Waktu Penelitian 

Penelitian pendahuluan dilaksanakan pada bulan Februari sampai 

Maret 2013. Penelitian utama dilaksanakan pada bulan April sampai 

Oktober 2013.  

4.3.2.  Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Analisa Pangan, Laboratorium 

Penelitian, dan Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.  

4.4.  Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) 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 sehingga akan diperoleh 

total 42 unit eksperimen. Rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 4.1.  
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Tabel 4.1. Rancangan Penelitian  

 P1 P2 

B0 P1 B0(1) 

P1 B0(2) 

P1 B0(3) 

P2 B0(1) 

P2 B0(2) 

P2 B0(3) 

B1 P1 B1(1) 

P1 B2(2) 

P1 B3(3) 

P2 B1(1) 

P2 B1(2) 

P2 B1(3) 

B2 P1 B2(1) 

P1 B2(2) 

P1 B2(3) 

P2 B2(1) 

P2 B2(2) 

P2 B2(3) 

B3 P1 B3(1) 

P1 B3(2) 

P1 B3(3) 

P2 B3(1) 

P2 B3(2) 

P2 B3(3) 

B4 P1 B4(1) 

P1 B4(2) 

P1 B4(3) 

P2 B4(1) 

P2 B4(2) 

P2 B4(3) 

B5 P1 B5(1) 

P1 B5(2) 

P1 B5(3) 

P2 B5(1) 

P2 B5(2) 

P2 B5(3) 

B6 P1 B6(1) 

P1 B62) 

P1 B6(3) 

P2 B6(1) 

P2 B6(2) 

P2 B6(3) 

Keterangan: 

P1  : Kemasan PE 

P2  : Kemasan PP 

B0  : Penyimpanan bulan ke-0 

P1 B0(1) : Penyimpanan beras dalam kemasan PE selama 0 (nol)   

     bulan penyimpanan, ulangan ke-1  

Parameter yang akan diuji adalah kadar pati, kadar gula reduksi, dan 

kadar air beras merah serta dilakukan pengujian tekstur pada nasi dan uji 

amilosa pada beras merah sebagai data pendukung. Data yang diperoleh 

dari masing-masing pengujian akan dianalisa dengan statistik menggunakan 

uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α=5% untuk mengetahui  perlakuan 

yang memberikan pengaruh nyata pada setiap parameter pengujian. Jika 
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hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan 

uji pembedaan untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan 

perbedaan nyata. Uji pembedaan dilakukan dengan Uji beda jarak nyata 

Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ DMRT) pada α = 5%.  

4.5.  Unit Percobaan 

 Unit perobaan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan 

pengemasan sebesar 1 kg pada beras dengan masing-masing pengemas dan 

dilakukan pengulangan tiga kali. Unit percobaan dapat dilihat pada tabel 

4.2.  

Tabel 4.2. Unit Percobaan 

Jenis 

Beras 
Beras Merah (PE) Beras Merah (PP) 

Ulangan 1 2 3 1 2 3 

Bulan 0 

Bulan 1 

Bulan 2 

Bulan 3 

Bulan 4 

Bulan 5 

Bulan 6 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

1 kg 

   

Masing-masing unit percobaan akan diambil sampling secara acak sebanyak 

50 gram untuk diuji kadar pati, kadar gula reduksi, kadar air, profil tekstur 

nasi, dan amilosa. 

4.6. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian dilakukan dalam 2 (dua) tahap, yaitu orientasi penelitian 

dan penelitian utama sebagai berikut: 

1.  Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan prosedur kerja yang 

tepat. 

2. Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 

penyimpanan beras merah varietas Saodah dalam kemasan Polyethylene 
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(PE) dan Polypropilene (PP) terhadap perubahan kadar pati dan gula 

reduksi yang dihasilkan. 

4.7. Metode Penelitian  

 Beras merah dihomogenkan dan dikemas dalam kemasan plastik 

Polyethylene (PE) dan Polypropilene (PP) 1 kg. Beras yang berada pada 

kemasan tersebut disimpan dalam lemari kayu di suhu ruang sampai pada 

bulan yang ditentukan. Gambar 4.1. merupakan diagram alir penelitian 

penyimpanan beras merah organik varietas lokal. 

         Beras Organik Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gambar 4.1. Diagram Alir Penelitian Penyimpanan 

      Beras Merah Organik Lokal 

 

1. Penghomogenan 

Beras organik dilakukan penghomogenan dengan cara 

mencampurkan beras hingga merata. Tahap ini bertujuan untuk 

menghomogenkan sampel agar semua sampel berada dalam kondisi yang 

sama. 

2. Pengemasan 

 Sampel beras dilakukan pengujian selama 6 bulan. Selama 

penyimpanan dilakukan pengemasan untuk melindungi beras dari 

.......... 

Analisa  

- Kadar pati 

- Kadar gula reduksi 

- Kadar air 

- Profil tekstur nasi 

- Kadar amilosa 

 

Penghomogenan 

Pengemasan dengan plastik PE  dan PP 

(@ sebanyak 1kg) 

Penyimpanan (@ 0-6 bulan) 

(25-37
0
C, 45-85%) 

 

Beras dalam kemasan 
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kontaminasi dan mengurangi kontak beras dengan uap air dan oksigen dari 

lingkungan luar. Pengemasan dilakukan dengan menggunakan plastik PE 

dan PP ketebalan 0,8 mm. Plastik direkatkan dengan menggunakan plastic 

sealer. 

3. Penyimpanan 

 Beras organik merah yang telah dikemas dilakukan penyimpanan 

selama 6 bulan dengan suhu 25-37
o
C (suhu ruang) dan RH 45-85% dan 

dilakukan pengecekan setiap hari. Penyimpanan dilakukan dalam sebuah 

rak dan disusun berjajar. 

4.8. Metode Analisa 

 Analisa yang dilakukan terhadap beras organik merah meliputi 

penelitian utama yaitu pengujian kadar pati, kadar gula reduksi, dan kadar 

air serta uji pendukung tekstur nasi dan kadar amilosa beras merah. 

4.8.1. Penentuan Kadar Gula Reduksi Metode Nelson Somogyi 

(AOAC, 2006) 

Prinsip reaksi dari penentuan kadar gula reduksi metode Nelson 

Somogyi adalah Kupri oksida akan tereduksi menjadi Kupro oksida dan 

selanjutnya direaksikan dengan arsenomolibdat sehingga terbentuk 

kompleks berwarna biru dan diukur absorbansinya pada λ 500-520 nm. 

Satuan uji yang digunakan yaitu g/100 g bahan. 

4.8.2.  Penentuan Kadar Pati Metode Hidrolisa Asam (AOAC, 2006) 

Pati dihidrolisis dengan asam kuat kemudian diukur dengan 

mengalikan hasil kadar gula reduksi  dengan faktor konversi 0,9. Satuan uji 

yang digunakan yaitu g/100 g bahan. 

4.8.3. Penentuan Kadar Air Metode Thermogravimetri (AOAC, 2006) 

Analisis kadar air metode thermogravimetri merupakan analisa yang 

dilakukan dengan menguapkan kandungan air yang terdapat pada bahan. 

Prinsip penentuan kadar airnya yaitu menentukan selisih berat antara bahan 
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awal dengan bahan setelah penguapan. Selisih berat tersebut merupakan 

berat kandungan air yang terdapat pada bahan. Satuan uji yang digunakan 

yaitu g air/g bahan. 

4.8.4. Penentuan Profil Tekstur Nasi (Sitakalin dan Meullenet, 2000)  

dengan Modifikasi 
 

Analisis penentuan profil tekstur nasi dilakukan dengan 

menggunakan alat texture profile analyzer. Prinsip pengujiannya adalah 

menentukan besar gaya normal yang diberikan oleh bahan sebagai reaksi 

dari gaya tekan yang diberikan pada probe cylinder dari alat texture profile 

analyzer. 

4.8.5. Penentuan Kadar Amilosa (Sompong, et al., 2011) dengan 

Modifikasi 
 

Prinsip pengukuran amilosa adalah berdasarkan pembentukan warna 

biru akibat reaksi amilosa dengan iod yang diukur dengan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 625 nm. 
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