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RINGKASAN

Khairatun Ni’mah. Karakteristik Fisik, Kimia, Fisikokimia dan Sensori Varietas
Beras yang Tersedia di Pasar Barabai, Kabupaten Hulu Sungai Tengah, dibimbing
oleh Alia Rahmi, S.TP., MEngSc, PhD dan Agung Cahyo Legowo, S.T., M.T.

Beras merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia dengan tingkat konsumsi
yang terus meningkat, sehingga mutu beras menjadi aspek penting yang harus diperhatikan.
Penelitian ini dilakukan untuk memberikan gambaran komprehensif mengenai mutu beras
produksi lokal yang memiliki tingkat penjualan tertinggi di pasar Barabai, Hulu Sungai
Tengah berdasarkan karakteristik fisik, kimia, fisikokimia, dan sensori. Dalam pemilihan
beras, konsumen umumnya mempertimbangkan rasa, tekstur, dan bentuk butir, sehingga
analisis sensori diperlukan untuk memahami preferensi masyarakat, khususnya di
Kalimantan Selatan. Meskipun beras banyak diproduksi di Barabai, Hulu Sungai Tengah,
informasi mengenai karakteristik dan mutunya masih terbatas, sehingga diperlukan kajian
ilmiah yang nantinya dapat dijadikan sebagai dasar penentuan kebijakan produksi beras dan
pengembangannya di Kalimantan Selatan.

Penelitian ini menggunakan 15 unit sampel yang berasal dari lima varietas beras
terpilih yang merupakan beras dengan volume penjualan tertinggi, yaitu Siam Madu,
Mayang, Unus, Inpari, dan IR, dengan tiga kali ulangan. Data karakteristik fisik, kimia, dan
fisikokimia dianalisis menggunakan Analisis Ragam (Analysis of Variance/ ANOV A) pada
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk mengetahui adanya perbedaan nyata antarvarietas,
dan apabila terdapat perbedaan signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji lanjut (post hoc).
Sementara itu, data sensori dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis, dan jika
menunjukkan perbedaan signifikan, maka dilanjutkan dengan wuji post hoc untuk
membandingkan perbedaan antarvarietas berdasarkan atribut sensori.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik fisik beras berbeda antarvarietas.
Fraksi beras kepala tertinggi terdapat pada varietas Mayang sebesar 79,43%, sedangkan
fraksi benda asing tertinggi ditemukan pada varietas Unus sebesar 0,25%. Rasio panjang
terhadap lebar (P/L) tertinggi ditunjukkan oleh varietas Mayang sebesar 3,76 (ramping),
sementara densitas kamba tertinggi diperoleh pada varietas IR sebesar 87,64 g/mL.
Berdasarkan karakteristik kimia, seluruh varietas memiliki kadar air yang memenuhi standar
SNI (<14%). Kadar air tertinggi terdapat pada varietas Mayang sebesar 13,27%, dan varietas
ini juga menunjukkan kadar amilosa tertinggi sebesar 25,97%. Untuk karakteristik
fisikokimia, daya serap air tertinggi ditunjukkan oleh varietas Inpari sebesar 735%,
sedangkan volume pengembangan tertinggi terdapat pada varietas IR sebesar 496%. Hasil
evaluasi sensori melalui uji skoring menunjukkan bahwa aroma tertinggi terdapat pada
varietas Unus dengan nilai rata-rata 4,53 (wangi hingga sangat wangi). Warna tertinggi
ditunjukkan oleh varietas Mayang dengan nilai rata-rata 3,80 (agak putih hingga putih),
sedangkan tekstur dan rasa tertinggi masing-masing diperoleh pada varietas Inpari dengan
nilai 3,53 (agak pera hingga pulen) dan 2,80 (hambar hingga agak manis). Sebaliknya, pada
uji hedonik, varietas Mayang menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi pada seluruh analisis
sensori, yaitu aroma sebesar 4,60 (agak suka hingga suka), warna sebesar 5,07 (suka), tekstur
sebesar 4,60 (agak suka hingga suka), dan rasa sebesar 4,60 (agak suka hingga suka).

Kata kunci: Beras, varietas lokal, karakteristik fisik-kimia, sensori, Pasar Barabai
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