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ABSTRACT

Genetic diversity of local rice is important for food security and sustainable agriculture. Local rice excels in
resistance to biotic and abiotic stress, short harvest periods, and cost efficiency, making it a favorable choice for
farmers and consumers. This research aims to analyzed the genetic relationships, rice organoleptic properties,
and chemical characteristics of several upland rice local accessions in West Bangka Regency. The samples used
were 7 accessions with 34 characters which were collected quantitative and qualitative. Chemical property
testing included moisture content, ash, fat, protein, carbohydrate, lignin, amylose, and anthocyanin, as well as
organoleptic testing. Data analysis used NTSys and DSAASTAT software. The genetic relationship based on
qualitative characters was divided into two clusters at a 61% coefficient, and the closest genetic relationship was
found between Jawa and Mayang accessions with a 100% coefficient. Lignin content ranged from 0.62-0.79%,
amylose from 8.14-18.64%, and anthocyanin from 0.04-2.54%, varying among accessions. Variations in moisture
content were 11.63-13.13%, ash 0.34-0.59%, fat 0.12-0.78%, protein 7.42-8.92%, and carbohydrates 77.84-
80.28%. Organoleptic tests showed that the Pulut Emas accession received the highest overall rating of 3.68.
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ABSTRAK

Keragaman genetik padi lokal penting untuk ketahanan pangan dan pertanian berkelanjutan. Beras lokal
unggul dalam ketahanan terhadap tekanan biotik dan abiotik, masa panen yang singkat dan efisiensi biaya, serta
menjadi pilihan yang menguntungkan bagi petani dan konsumen. Penelitian ini bertujuan menganalisis
hubungan kekerabatan, organoleptik nasi dan sifat kimia beras dari beberapa padi gogo aksesi lokal di
Kabupaten Bangka Barat. Penelitian ini menggunakan metode survei lapangan dengan teknik purposive random
sampling. Sampel yang digunakan sebanyak 7 aksesi dengan 34 karakter yang dikumpulkan secara kuantitaif
dan kualitatif. Pengujian sifa kimia berupa uji kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, lignin, amilosa dan
antosianin, serta pengujian organoleptik. Analisis data menggunakan software NTSys dan DSAASTAT. Hubungan
kekerabatan berdasarkan karakter kualitatif terbagi atas dua klaster pada koefisien 61% dan hubungan
kekerabatan terdekat terdapat pada aksesi Jawa dan Mayang dengan koefisien 100%. Kandungan lignin
berkisar 0,62-0,79%, amilosa 8,14-18,64% dan antosianin 0,04-2,54% berbeda antar aksesi. Variasi dalam kadar
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air adalah 11,63-13,13%, abu 0,34-0,59%, lemak 0,12-0,78%, protein 7,42-8,92% dan karbohidrat 77,84-80,28%.
Uji organoleptik menunjukkan bahwa aksesi Pulut Emas menerima penilaian tertinggi secara keseluruhan yaitu

3,68.

Kata kunci: Kata kunci: Kekerabatan; Ketahanan Pangan; Organoleptik; Sifat Kimia

1. Pendahuluan

Padi adalah komoditas pertanian dalam kategori
tanaman pangan strategis yang memainkan peran
utama dalam pemenuhan kebutuhan pangan global
(Pardani et al. 2018). Padi di Indonesia menjadi
makanan pokok bagi sebagian besar penduduk dan
memiliki peran yang sangat penting, karena
menjadi sumber energi dan karbohidrat dalam
menjaga ketahanan pangan bagi masyarakat
(Ningrat et al 2021). Pentingnya padi sebagai
sumber pangan tidak hanya tercermin dalam
jumlah produksi yang signifikan, tetapi juga dalam
peran sosial, ekonomi dan ekologis yang
dimainkannya sehingga dapat mengganggu
stabilitas nasional (Satria et al. 2017).

Indonesia memiliki keragaman plasma nutfah
yang sangat beragam. Namun, ditengah pesatnya
modernisasi pertanian dan globalisasi, aksesi padi
lokal semakin tersisih oleh aksesi padi yang lebih
produktif dan seragam, yang sering mendominasi
pasar (Kencana et al. 2022). Keragaman genetik
padi lokal, terutama di wilayah adat dan daerah-
daerah seperti Asia Tenggara yang belum
berkembang, sangat penting untuk menjaga hasil
panen yang optimal, meningkatkan kualitas serta
mencegah dari serangan penyakit dan hama (Hour
et al. 2020). Kegiatan eksplorasi menjadi bagian
integral dari usaha untuk menjaga keberlanjutan
sumber daya genetik, khususnya dalam konteks
menyelamatkan plasma nutfah. Eksplorasi merujuk
pada upaya untuk mencari, mengumpulkan, dan
mengkaji varietas lokal tertentu di wilayah tertentu
dengan tujuan melindunginya dari kepunahan
(Sembiring et al. 2021).

Padi lokal memiliki keunggulan, seperti
ketahanan terhadap berbagai tekanan dari
organisme hidup maupun faktor lingkungan, waktu
panen yang cepat, dan biaya produksi yang relatif
rendah (Mustikarini et al. 2023). Padi secara umum
menghasilkan berbagai jenis beras, seperti beras
putih, beras merah, dan beras hitam, yang
perbedaan warnanya tergantung pada kandungan
pigmen warna, terutama antosianin di pericarp
(A’yun et al. 2023). Manfaat dari antioksidan ini
meliputi pencegahan kanker, penyakit jantung,
diabetes, dan alergi. Kualitas beras, yang mencakup
gabungan karakteristik fisik dan kimia, memiliki
peran penting dalam penerimaan varietas padi oleh
masyarakat (Firdaus et al. 2022).
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Kabupaten Bangka Barat dipilih sebagai lokasi
penelitian karena merupakan sentra produksi padi
gogo dengan keanekaragaman aksesi lokal yang
tinggi dan petani yang masih mempertahankan
tradisi budidaya padi lokal secara turun-temurun.
Budidaya aksesi padi gogo lokal di Kabupaten
Bangka Barat diharapkan dapat menghasilkan
keragaan tanaman dalam peningkatan produksi
padi lokal yang terjamin dari segi mutu dan
keamanannya. Tujuan dalam penelitian ini ialah
menentukan hubungan kekerabaan padi lokal
Bangka Barat dan mengetahui kualitas serta
kandungan mutu beras yang dihasilkan dari
beberapa padi aksesi lokal di Kabupaten Bangka
Barat. Hal ini akan memberikan informasi penting
untuk konservasi, pemuliaan, dan pemanfaatan
sumber daya genetik padi lokal di wilayah tersebut.

2. Bahan dan Metode

Penelitian ini akan dilakukan di empat lokasi
lahan yang ada di Kabupaten Bangka Barat berada
di Desa Kelapa, Desa Tebing, Desa Beruas dan Desa
Tuik, Kecamatan Kelapa. Analisis kandungan kimia
dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo
genetech (SIG) yang berada di Kota Bogor, Jawa
Barat dan Laboratorium Uji TPHP FTP UGM yang
berada di Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan November 2023 sampai Juli 2024.

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu
alat pertanian, alat tulis, meteran, kamera HP,
gunting, tali, timbangan analitik, ember, RHS Colour
Chart, penggaris, pH meter tanah, plastik. Bahan
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu tanaman
padi gogo aksesi lokal.

Penelitian menggunakan metode survei dan
pengamatan lapangan dengan teknik Purposive
Random Sampling. Survei dilakukan di Kabupaten
Bangka Barat dengan menemukan 7 aksesi padi
lokal yang disajikan pada Tabel 1.

Penelitian ini mengunakan metode eksplorasi,
dengan konsep budidaya spesifik lokasi petani
lokal. Penelitian ini mengunakan metode
eksplorasi, dengan konsep budidaya spesifik lokasi
petani lokal. Data yang dikumpulkan meliputi data
kualitatif dan kuantitatif yang terdiri dari morfologi
tanaman padi gogo, sifat kimia beras dan uji
organoleptik nasi. Pengumpulan data dilakukan
dengan metode observasi pada tanaman padi gogo.
Pengamatan morfologi bertujuan untuk
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menganalisis ciri-ciri fisik tanaman padi gogo guna
memahami karakteristik khasnya. Observasi ini
merujuk pada pedoman deskripsi padi yang
disusun oleh IRRI (2007), yang diaplikasikan pada
30 sampel tanaman dari masing masing aksesi.
Pengamatan ini mencakup 34 Kkarakteristik
morfologi.

Tabel 1. Lokasi Penelitian Eksplorasi Padi Gogo

Lokasi Aksesi yang ditemukan
Kelapa Jawa
Kelapa Mukot
Kelapa Pulut Hitam
Tebing Mayang Hutan
Beruas Balok Merah
Beruas Ungu

Tuik Pulut Emas

Uji kimia beras meliputi kadar air, lemak,
protein, abu, karbohidrat, amilosa, lignin, dan
antosianin. Uji organoleptik menggunakan indera
manusia dengan menggunakan 30 orang sebagai
panelis. Tingkat kesukaan dianalisis melalui uji
hedonis dengan skala 1-5 untuk warna, aroma,
tekstur, rasa, dan keseluruhan.

Analisis hubungan kekerabatan mengevaluasi
keterkaitan antar individu atau Kkelompok
berdasarkan ciri genetik, morfologis, atau perilaku.
Data karakterisasi tanaman ditabulasi dalam Excel,
lalu dianalisis menggunakan NTSys untuk
mendapatkan nilai similarity, jarak genetik, dan
dendogram. Analisis klaster berbasis keserupaan
data menghasilkan dendogram yang menunjukkan
tingkat kesamaan dalam persentase berdasarkan
koefisien. Analisis hubungan kekerabatan tanaman
memerlukan spesifikasi metode clustering yang
digunakan seperti UPGMA untuk memastikan
interpretasi dendogram yang dihasilkan oleh NTSys
dapat dilakukan dengan tepat.

3. Hasil

Hubungan kekerabatan berdasarkan karakter
kualitatif yang diamati pada 7 padi gogo aksesi lokal
di Kabupaten Bangka Barat tergolong menjadi
menjadi dua klaster besar. Klaster pertama terdiri
dari aksesi Balok Merah, Mukot, Jawa, Mayang
Hutan dan Pulut Emas. Klaster kedua terdiri dari
aksesi Ungu dan Pulut Hitam. Pembagian dua
klaster besar pada tingkat kesamaan pada koefisen
0,61 atau 61% Aksesi Jawa dan Mayang Hutan
memiliki hubungan kekerabatan yang dekat yaitu
pada koefisien 1,00 atau 100%. Hubungan

kekerabatan berdasarkan karakter morfologi
secara kualitatif dapat dilihat pada Gambar 1.

Hubungan kekerabatan berdasarkan karakter
kuantitatif yang diamati pada 7 padi gogo aksesi
lokal di Kabupaten Bangka Barat tergolong menjadi
menjadi empat klaster pada tingkat kesamaan yaitu
pada koefisen 0,20 aau 20%. Pembagian klaster
pertama terdiri dari aksesi Balok Merah, klaster
kedua terdiri dari aksesi Mukot, klaster ketiga
terdiri dari aksesi Jawa, Ungu dan Pulut Hitam,
klaster keempat terdiri dari aksesi Pulut Emas dan
Maang Hutan. Aksesi Ungu dan Pulut Hitam
memiliki hubungan kekerabatan yang dekat yaitu
pada koefisien 0,35 atau 35%. Hubungan
kekerabatan berdasarkan karakter morfologi
secara kuantitatif dapat dilihat pada Gambar 2.

Pengujian sifat kimia beras dilakukan untuk
mengetahui kadar air, abu, lemak, protein,
karbohidrat. Hasil pengujian sifat kimia beras pada
7 aksesi padi dalam penelitian disajikan pada Tabel
2.

Hasil analisis sifat kimia beras pada kadar air
menunjukkan beras yang memiliki kadar air
terendah terdapat pada aksesi Mayang Hutan yaitu
11,63%, sedangkan kadar air tertinggi terdapat
pada aksesi Pulut Emas yaitu 13,13%. Hasil
pengujian kadar abu terendah ditemukan pada
Balok Merah yaitu 0,34%, sementara kadar abu
tertinggi ada pada beras Mukot yaitu sebesar
0,59%. Kadar lemak terendah diperoleh pada beras
Pulut Emas yaitu 0,12% dan kadar lemak tertinggi
terdapat pada beras Mukot yaitu sebesar 0,78%.
Kadar protein terendah ditemukan pada beras
Ungu yaitu 7,42%, serta kadar protein tertinggi
pada beras Balok Merah yaitu sebesar 8,92%. Kadar
karbohidrat terendah terdapat pada beras Pulut
Emas yaitu 77,84%, serta kadar karbohidrat
tertinggi ada pada beras Ungu yaitu sebesar
80,28%.

Sifat sensoris terhadap penilaian keseluruhan
dilakukan untuk mengetahui respon panelis
terhadap nasi dari 7 aksesi padi lokal Bangka Barat
secara  keseluruhan. Penilaian keseluruhan
merupakan penilaian gabungan yang didasarkan
pada penilaian terhadap aroma, warna, rasa dan
tekstur dari 7 aksesi padi yang dihasilkan. Nilai
tingkat kesukaan panelis pada 7 aksesi padi lokal
terhadap penilaian keseluruhan aksesi Pulut Emas
memiliki nilai tertinggi yaitu sebesar 3,68,
sedangkan aksesi Jawa memiliki nilai terendah
yaitu 3,26. Secara keseluruhan Pulut Emas
merupakan aksesi yang disukai oleh panelis.
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Gambar 1. Hubungan Kekerabatan 7 Padi Gogo Aksesi Lokal di Kabupaten Bangka Barat berdasarkan Karakter

Morfologi Kualitatif.
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Gambar 2. Hubungan Kekerabatan 7 Padi Gogo Aksesi Lokal di Kabupaten Bangka Barat berdasarkan Karakter

Morfologi Kuantitatif.

Hasil kadar lignin terendah ditemukan pada
beras Ungu yaitu 0,62%, serta kadar lignin tertinggi
terdapat pada beras Jawa yaitu sebesar 0,79%. Hasil
Kadar amilosa terendah diperoleh pada beras Pulut
Emas yaitu 8,14%, serta kadar amilosa tertinggi
terdapat pada Mayang Hutan yaitu sebesar 18,64%.
Hasil antosianin total terendah terdapat pada beras
Pulut Emas yaitu 0,04 mg, serta kadar antosianin
tertinggi ada pada beras Pulut Hitam yaitu sebesar
2,54 mg).
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Pengujian tingkat kesukaan atau uji organoleptik
terhadap 7 aksesi padi lokal di Kabupaten Bangka
Barat yang meliputi penilaian warna, rasa, tekstur,
aroma dan keseluruhan. Skala penilaian dalam uji
organoleptik yang digunakan berkisar dari 1-5
sangat tidak suka sampai sangat suka. Nilai dari
hasil uji organoleptik disajikan pada Tabel 3.



Hubungan Kekerabatan dan Mutu Beras Padi Gogo Aksesi Lokal Kabupaten Bangka Barat

Tabel 2. Hasil Analisa Sifat Kimia Beras pada 7 Padi Gogo Aksesi Lokal di Kabupaten Bangka Barat

Air Abu Lemak P’II"(())ttzlln Karbohidrat Lignin Amilosa An’tI(‘)(;stlzln m
i 0, 0, 0, 0, 0, V)
Jenis Beras  ( f;) (% :vb) (% >i\‘/vb) (% wb) (% ’:/vb) ( ﬁ) ( /o*:‘vb) (mg)
* k%

Balok Merah 11,79 0,34 0,38 8,92 78,95 0,74 11,84 0,13
Jawa 11,77 0,44 0,44 8,62 79,18 0,79 17,11 0,09
Mayang 11,63 0,36 0,39 8,68 79,34 0,63 18,64 0,09
Hutan

Mukot 11,83 0,59 0,78 7,76 79,84 0,70 16,41 0,28
Pulut Emas 13,13 0,38 0,12 8,67 77,84 0,73 8,14 0,04
Pulut Hitam 11,89 0,43 0,58 8,88 78,81 0,72 8,47 2,54
Ungu 11,78 0,53 0,49 7,42 80,28 0,62 17,88 2,26

Keterangan: *Hasil Pengujian Laboratorium Fakultas Teknik Pangan UGM, 2023; **Hasil Pengujian
Laboratorium Saraswati Indo Genetech, 2023

Tabel 3. Tingkat Kesukaan Nasi 7 Padi Gogo Aksesi Lokal di Kabupaten Bangka Barat dari Penilaian 30 Panelis

Siswa APHP SMK
Aksesi Aroma Warna Rasa Tekstur Keseluruhan
Mayang Hutan 3,53 3,57 3,37 3,13 3,40
Padi Mukot 3,43 3,27 3,60 3,43 3,43
Balok Merah 3,10 3,37 3,43 3,40 3,33
Pulut Hitam 3,43 3,57 3,43 3,27 3,43
Padi Jawa 3,10 3,30 3,30 3,33 3,26
Pulut Mas 3,33 3,63 3,67 3,70 3,68
Padi Ungu 3,57 3,40 3,33 3,27 3,48

Sifat sensoris terhadap penilaian keseluruhan
dilakukan untuk mengetahui respon panelis
terhadap nasi dari 7 aksesi padi lokal Bangka Barat
secara  keseluruhan. Penilaian  keseluruhan
merupakan penilaian gabungan yang didasarkan
pada penilaian terhadap aroma, warna, rasa dan
tekstur dari 7 aksesi padi yang dihasilkan. Nilai
tingkat kesukaan panelis pada 7 aksesi padi lokal
terhadap penilaian keseluruhan aksesi Pulut Emas
memiliki nilai tertinggi yaitu sebesar 3,68,
sedangkan aksesi Jawa memiliki nilai terendah
yaitu 3,26. Secara keseluruhan Pulut Emas
merupakan aksesi yang disukai oleh panelis.

4. Pembahasan

Hubungan Kekerabatan Padi

Berdasarkan penelitian terdapat 7 aksesi padi
lokal yaitu Balok Merah, Mukot, Jawa, Pulut Emas,
Ungu, Mayang Hutan dan Pulut Hitam. Karakter
yang digunakan wuntuk analisis hubungan
kekerabatan padi aksesi lokal di Bangka Barat
adalah yang menunjukkan adanya perbedaan antar
aksesi, yaitu sebanyak 26 karakter. Karakter
morfologi adalah karakter yang paling sering
digunakan dalam kegiatan karakterisasi karena

mudah dan cepat untuk mengidentifikasi jarak
genetik antar aksesi (Aryanti et al. 2015). Semakin
banyak perbedaan karakter yang dimiliki, semakin
sedikit kesamaan yang menunjukkan bahwa
hubungan kekerabatan antar genotipe semakin
jauh (Apriliani et al. 2024). Perbedaan susunan
genetik menyebabkan kesamaan asumsi ciri yang
berbeda, sedangkan variasi morfologi adalah hasil
dari adaptasi tumbuhan terhadap lingkungan
(Hadiyanti et al. 2018).

Hasil hubungan kekerabatan pada karakter
kualitatif diperoleh bahwa aksesi Jawa dan Mayang
Hutan memiliki hubungan paling dekat yaitu
dengan tingka kemiripan 100%. Hubungan
kekerabatan yang lebih dekat pada tanaman padi
dianggap menunjukkan seberapa luas keragaman
yang dihasilkan oleh beberapa aksesi unggul
tanaman padi yang diuji. Semakin jauh kekerabatan
pada varietas tanaman padi, semakin luas
keragaman yang dihasilkan (Nurmayanti 2023).
Hubungan kekerabatan antar organisme dianggap
deka apabila tingka kemiripan lebih dari 70%.
Koefisien kemiripan didefinisikan sebagai tingkat
kemiripan dari beberapa aksesi unggul tertentu
yang terekspresikan pada tanaman padi (Budiwati
et al. 2020). Faktor lingkungan seperti tingkat
cahaya, kelembaban, dan serangan hama penyakit
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mempengaruhi karakter morfologis (Ahmad et al
2015). Nilai dendogram kesamaan yang lebih
rendah dihasilkan oleh keragaman yang tinggi.
Semakin banyak persamaan yang ada, semakin
rendah nilai kesamaannya, yang menunjukkan
bahwa hubungan kekerabatan semakin dekat
(Tambunan et al. 2019).

Sifat Kimia Beras

Hasil kandungan air beras masih berada di
bawah persyaratan dalam Standar Nasional
Indonesia untuk beras, yaitu 14% (Pangerang &
Rusyanti 2018). Kadar air yang rendah dapat
mempengaruhi daya simpan dan stabilitas mutu
selama penyimpanan, di mana beras dengan kadar
air di bawah 14% dianggap aman untuk disimpan
(David & Davtaniel 2023). Kandungan air
menentukan kesegaran dan ketahanan makanan.
Kandungan air yang rendah pada beras
dimaksudkan untuk mengawetkan beras tersebut.
Kandungan air dalam produk pertanian
menentukan ketahanannya terhadap infeksi
mikroba (Wahjuningsih et al. 2020). (Pangestuti &
Darmawan, 2021). Kadar air yang terlalu tinggi
pada beras dapat menyebabkan pertumbuhan
mikroba berbahaya, seperti bakteri dan fungi, yang
berpotensi membahayakan kesehatan manusia.
Maka, pengaturan kadar air pada beras menjadi
kunci dalam memastikan keamanan pangan
(Setyawati et al. 2020).

Hasil penelitian ini terdapat variasi yang
signifikan dalam kadar abu antara berbagai aksesi
beras. Aksesi beras Balok Merah memiliki kadar abu
terendah, hanya sebesar 0,34%. Hal ini
menunjukkan bahwa beras ini mungkin memiliki
kandungan  mineral yang lebih  rendah
dibandingkan dengan aksesi beras lainnya dalam
penelitian ini. Sementara itu, aksesi beras Mukot
memiliki kadar abu tertinggi, mencapai 0,59%. Hal
ini menunjukkan bahwa aksesi beras Mukot kaya
akan mineral dan dapat memberikan nilai gizi yang
lebih tinggi. Kadar abu merupakan indikator
penting untuk menilai kandungan mineral dalam
beras, yang dapat mempengaruhi nilai gizi dan
karakteristik  organoleptiknya (Pangestuti &
Darmawan 2021). Kandungan abu dalam produk
makanan bergantung pada jumlah mineral dan
bahan organik, dengan kandungan abu yang lebih
tinggi menghasilkan kandungan mineral yang lebih
tinggi (Hidayat et al 2020). Kadar abu
menunjukkan jumlah mineral dalam suatu bahan,
dimana abu merupakan residu mineral yang tersisa
setelah proses pembakaran pada suhu tinggi (500-
600°C) (Pudjihastuti et al. 2021).
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Hasil penelitian menunjukkan variasi yang
signifikan dalam kadar lemak di antara berbagai
aksesi beras yang dianalisis. Beras Pulut Emas
memiliki kadar lemak terendah, hanya 0,12%, hal
ini menunjukkan bahwa beras ini memiliki
kandungan lemak yang lebih rendah dibandingkan
dengan aksesi lain dalam penelitian ini. Sementara
itu, beras Mukot memiliki kadar lemak tertinggi,
mencapai 0,78%, ini menunjukkan bahwa Mukot
mungkin memiliki kandungan lemak yang lebih
tinggi, yang dapat mempengaruhi rasa dan tekstur
beras setelah dimasak. Kadar lemak yang lebih
tinggi cenderung meningkatkan rasa dan tekstur
beras, membuatnya lebih enak. Sebaliknya, beras
dengan kadar lemak rendah mungkin memiliki rasa
dan tekstur yang lebih hambar dan lebih kering
(Finirsa et al. 2022). Lemak tinggi meningkatkan
risiko oksidasi dan ketengikan, mempengaruhi
masa simpan. Beras rendah lemak mungkin lebih
awet karena kurang rentan terhadap oksidasi
(Wiyani et al. 2022). mempengaruhi kadar lemak.
Penggilingan  yang lebih  intensif dapat
menghilangkan lebih banyak lapisan aleuron, yang
mengandung sebagian besar lemak, sehingga
mengurangi kadar lemak (Mamuaja 2017).
Penyimpanan yang buruk dapat menyebabkan
oksidasi lemak, menurunkan kualitas dan
kandungan lemak beras (Fahmi et al. 2015).

Aksesi beras Balok Merah memiliki kadar
protein tertinggi, yakni 8,92%. Hal ini menunjukkan
bahwa beras Balok Merah mungkin memiliki nilai
gizi yang lebih tinggi dalam hal kandungan protein,
yang  penting untuk  pertumbuhan dan
pemeliharaan tubuh. Perbedaan kandungan protein
antar varietas beras bisa dipengaruhi oleh suplai
air, penanganan tanaman, penggunaan pupuk
(ketersediaan nitrogen dalam tanah), stres
lingkungan (seperti salinitas, suhu, dan penyakit),
lokasi pertumbuhan, kondisi penanaman, dan
waktu panen yang mempengaruhi kandungan
protein dalam butiran beras (Buresova et al. 2010).
Peningkatan kandungan protein dapat dilakukan
melalui pemuliaan tanaman berdasarkan variasi
varietas dan manajemen budaya yang sesuai akan
sangat menarik, terutama jika memperhatikan
kualitas gizi produk (Heinemann et al 2005).
Protein berperan penting dalam pembentukan dan
pemeliharaan jaringan tubuh serta mengatur
proses metabolisme. Makanan yang mengandung
banyak protein dapat mengatur sekresi insulin,
yang membantu mengontrol glukosa darah agar
tetap dalam kadar yang seimbang. Hal ini
menjadikan makanan dengan kadar protein tinggi
memiliki indeks glikemik lebih rendah daripada
makanan dengan kadar protein rendah
(Pudjihastuti et al. 2021).
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Penelitian menunjukkan variasi signifikan dalam
kadar karbohidrat antara berbagai aksesi beras.
Beras Pulut Emas memiliki kadar karbohidrat
terendah, yaitu 77,84%, sedangkan aksesi beras
Ungu memiliki kadar tertinggi, yaitu 80,28%. Beras
Ungu cocok untuk konsumen yang membutuhkan
lebih  banyak Kkarbohidrat. Variasi kadar
karbohidrat pada berbagai varietas beras dapat
dipengaruhi oleh faktor genetik, kondisi lingkungan
seperti jenis tanah dan iklim, metode budidaya,
serta teknik dan waktu panen dan penanganan
pascapanen (Muller et al. 2022). Karbohidrat sangat
penting dalam beras sebagai sumber utama energi
dalam makanan pokok bagi sebagian besar
masyarakat Indonesia. Karbohidrat menyediakan
sebagian besar kebutuhan energi tubuh, serta
mempengaruhi rasa, warna, dan tekstur bahan
makanan (Pudjihastuti et al. 2021). Karbohidrat
tinggi memberi energi, namun bisa meningkatkan
indeks glikemik dan mempengaruhi gula darah.
Beras rendah karbohidrat lebih baik wuntuk
kesehatan, terutama bagi penderita diabetes (Ma et
al. 2020). Beras Pulut Emas rendah karbohidrat
mungkin memiliki indeks glikemik lebih rendah,
membantu mengelola gula darah dan berat badan,
namun perlu memperhatikan nilai gizi lainnya
seperti protein, lemak, dan mineral (Septianingrum
et al. 2016). Beras dengan karbohidrat tinggi
memberikan energi cepat, tetapi bisa menyebabkan
lonjakan gula darah, terutama bagi penderita
diabetes. Sebaliknya, beras rendah karbohidrat
membantu menjaga gula darah stabil dan
mengurangi risiko obesitas (Rahim et al. 2021).

Lignin merupakan komponen serat utama yang
terdapat pada beras, dengan nilai tertinggi tercatat
pada Beras Jawa (0,79%). Sebaliknya, Beras Ungu
menunjukkan nilai lignin yang lebih rendah
(0,62%), yang mungkin berkontribusi pada tekstur
nasi yang lebih lembut. Kandungan lignin yang
tinggi dapat mempengaruhi tekstur beras,
membuatnya lebih kenyal atau padat (Balk et al.
2023). Aksesi beras Pulut Emas memiliki
kandungan  amilosa  rendah  (8%) dan
diklasifikasikan sebagai beras ketan. Rasio amilosa
dan amilopektin menentukan kelembutan beras,
semakin tinggi amilopektin, semakin empuk atau
lengket berasnya (Suryana et al 2022).
Berdasarkan Tabel 3 kandungan amilosa dalam
beras berkisar antara 8,14%-18,64%, yang berarti
sebagian besar beras memiliki kandungan amilosa
rendah. Mayang Hutan memiliki kandungan
amilosa tertinggi, menghasilkan nasi kering dan
tidak lengket (Suarti et al. 2023). Beras Pulut Emas
memiliki kandungan antosianin terendah, hanya
0,04 mg. beras Pulut Hitam menonjol dengan
kandungan antosianin tertinggi mencapai 2,54 mg.
Kadar antosianin yang berbeda pada setiap varietas

beras mempengaruhi warna dan pigmen pada beras
tersebut. Antosianin adalah pigmen alami yang
memberikan warna ungu atau merah pada beras,
tergantung pada kadar yang ada (Yamuangmorn &
Prom-u-Thai 2021).

Uji Organoleptik

Uji Organoleptik adalah tes preferensi yang
menggunakan skala sedang sebagai respons netral.
Skala tersebut mencakup respon dari suka hingga
tidak suka. Pengujian organoleptik merupakan
metode evaluasi yang menggunakan panca indera
manusia (rasa) untuk menilai suatu produk. Uji
hedonik ini menentukan produk makanan mana
yang paling disukai, termasuk aspek aroma, warna,
rasa, tekstur dan keseluruhan. Penilaian aroma
pada beberapa aksesi lokal di Bangka Barat
berkisar antara 3,10 hingga 3,57. Padi aksesi Ungu
memiliki kandungan senyawa aromatik yang lebih
tinggi dibandingkan varietas lainnya, yang
menghasilkan aroma yang lebih kuat dan disukai.
Padi Ungu memiliki nilai aroma tertinggi dengan
skor 3,57. Nasi aksesi Balok Merah dan Jawa
memiliki skor aroma yang lebih rendah, masing-
masing 3,10. Aroma yang kurang menarik dapat
mengurangi daya tarik konsumen karena aroma
yang menyenangkan merupakan salah satu faktor
penting dalam menentukan kualitas beras yang
baik. Aroma yang dicium oleh otak dan hidung
berasal dari kombinasi dari empat bau utama yaitu
tengik, hangus, asam, dan harum. Kelezatan suatu
makanan ditentukan oleh aromanya (Islami &
Marpinas 2023).

Warna adalah karakteristik produk yang dapat
dilihat sebagai sifat fisik dan organoleptik. Nasi
aksesi Mukot memiliki skor terendah sementara
nasi aksesi Pulut Emas memiliki skor tertinggi. Hal
ini mungkin disebabkan oleh nasi Pulut Emas yang
memiliki warna paling putih dan terlihat bersih
dibandingkan yang lain. Perbedaan warna
tergantung pada jumlah pigmen beras. Tingkat
pigmen berkurang dari permukaan hingga
endosperma. Pigmen kuning dan merah
terkonsentrasi di dedak dan endosperma luar,
sedangkan pada endosperma tengah dan inti,
pigmen warna lebih merata (Suryana et al. 2022).
panen. Variasi dalam pigmen dan kondisi
lingkungan selama pertumbuhan juga bisa
menyebabkan perbedaan warna antara aksesi.
Warna yang kurang menarik dapat membuat
konsumen ragu akan kualitas beras tersebut
(Widyawati et al. 2015). Warna beras yang cerah
dan seragam biasanya lebih menarik secara visual
bagi konsumen. Warna yang menarik bisa
menandakan kualitas yang baik dan meningkatkan
daya tarik produk di pasar, sehingga
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mempengaruhi keputusan pembelian konsumen
secara positif (Supriyadi et al. 2021).

Nasi aksesi Pulut Emas mendapatkan skor rasa
tertinggi, penilaian tingkat kesukaan oleh panelis
menunjukkan nasi Pulut Emas memiliki rasa yang
disukai oleh panelis. Rasa nasi yang baik
dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat, protein,
dan lipid yang seimbang (Fitriyah et al 2020).
Proses pemasakan yang optimal juga dapat
mengembangkan rasa yang lebih baik. Kedua aksesi
ini mungkin memiliki komposisi nutrisi yang
optimal dan sifat fisikokimia yang mendukung rasa
yang disukai (Handayani et al. 2022).

Tekstur berkisar antara 3,13 hingga 3,70. Skor
tekstur nasi tertinggi adalah aksesi Pulut Emas. Hal
ini berhubungan dengan sensitivitas indra perasa
yang dipengaruhi oleh tekstur makanan, sehingga
tekstur yang lembut dapat meningkatkan kesukaan
panelis terhadap makanan (Islami & Marpinas
2023). Tekstur yang baik, seringkali mencakup
kombinasi kelembutan dan kekenyalan, dapat
meningkatkan kenikmatan makan. Peningkatan
teknik budidaya atau pengolahan pasca-panen,
seperti modifikasi kadar air selama penyimpanan
atau penggilingan, dapat meningkatkan tekstur dan
daya tarik produk (Husain et al. 2022).

Pulut Emas mendapatkan penilaian secara
keseluruhan tertinggi dengan skor 3,68. Penilaian
keseluruhan  ini  mencerminkan  kepuasan
konsumen terhadap berbagai aspek seperti aroma,
warna, rasa, dan tekstur. Aksesi ini mungkin
memiliki keseimbangan optimal di semua aspek,
yang menghasilkan kepuasan dalam mengkonsumsi
dan preferensi konsumen yang tinggi.

5. Kesimpulan

Hubungan kekerabatan berdasarkan karakter
kualitatif terbagi atas dua klaster pada koefisien
61% dan hubungan kekerabaan terdekat terdapat
pada aksesi Jawa dan Mayang dengan koefisien
100%. Hubungan kekerabatan berdasarkan
karakter kuantitatif terbagi atas empat klaster pada
koefisien 20% dan hubungan kekerabatan terdekat
terdapat pada aksesi Ungu dan Pulut Hitam dengan
koefisien 35%. Aksesi Mayang Hutan menunjukkan
hasil skoring sifat kimia beras terbaik. Uji
organoleptik menunjukkan bahwa aksesi Pulut
Emas menerima penilaian tertinggi secara
keseluruhan yaitu 3,68.
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