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RINGKASAN 

Marsya Ayu Finola, Sifat Fisikokimia dan Nilai Cerna Pati In Vitro pada Beras 

Siam Banjar, dibimbing oleh Tanwirul Millati dan Susi 

Beras merupakan komoditas pangan yang sampai saat ini dikonsumsi, 

khususnya oleh penduduk Indonesia sebagai sumber energi dalam kehidupan 

sehari-hari. Di wilayah Kalimantan Selatan, terdapat varietas beras lokal yang 

merupakan varietas unggulan dan disukai masyarakat karena memiliki 

karakteristik, kadar amilosa berbeda, serta rasa dan tekstur yang khas. Beras 

tersebut varietas Siam Banjar yang dikenal memiliki tekstur nasi pera. Komponen 

utama penyusun pati adalah amilosa dan amilopektin yang berperan pada tekstur 

nasi. Amilosa memiliki struktur rantai linear (lurus) pati, sedangkan amilopektin 

mempunyai ikatan percabangan. Kadar amilosa dapat mempengaruhi sifat 

fisikokimia beras, seperti penyerapan air, volume pengembangan, dan zat padat 

terlarut. Selain itu, kadar amilosa juga akan mempengaruhi nilai cerna pati beras. 

Nilai cerna pati merupakan tingkat kemudahan pati dihidrolisis oleh enzim α-

amilase menjadi komponen yang lebih sederhana yang akan diserap oleh tubuh.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia dan nilai cerna pati in 

vitro, serta mengetahui pengaruh dari kadar amilosa terhadap nilai cerna pati in 

vitro pada beras Siam Banjar. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu varietas beras, masing-masing beras 

dilakukan tiga kali ulangan. Varietas beras yang digunakan dalam penelitian ada 

tiga, yaitu varietas Siam Banjar yaitu Siam Mayang, Siam Cantik, dan Siam Unus. 

Parameter uji adalah kadar air, kadar pati, kadar amilosa, volume pengembangan, 

penyerapan air, zat padat terlarut, dan nilai cerna pati in vitro. Analisis data yang 

digunakan yaitu Analysis of Variance (ANOVA), jika hasilnya berpengaruh nyata 

maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mengetahui 

perbedaan antar varietas beras, serta dilakukan analisis korelasi Person dan regresi 

linear sederhana untuk menganalisis lebih lanjut hubungan antara kadar amilosa 

dan nilai cerna pati in vitro. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas mempengaruhi beberapa sifat 

fisikokimia dan nilai cerna pati in vitro. Varietas beras berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar amilosa, volume pengembangan, penyerapan air, dan nilai cerna in 

vitro, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati dan zat padat terlarut. 

Terdapat hubungan negatif yang sangat kuat antara kadar amilosa dengan nilai 

cerna pati, semakin tinggi kadar amilosa maka nilai cerna patinya semakin rendah. 

Beras yang memiliki nilai cerna pati terendah adalah Siam Unus (46,18%) dengan 

kadar amilosa (39,69%), volume pengembangan (295,28%), dan penyerapan air 

(358,23%) cenderung tinggi, sedangkan beras yang memiliki nilai cerna pati 

tertinggi adalah Siam Mayang (51,84%) dengan kadar amilosa terendah (35,59%). 

Kata kunci: Beras Siam Banjar, Amilosa, Nilai Cerna Pati In Vitro, Sifat 

Fisikokimia 
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