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ABSTRAK 

Beras merah dan ketan hitam jarang dimanfaatkan oleh masyarakat 

padahal memiliki manfaat bagi kesehatan. Keunggulan beras merah dan 

ketan hitam terletak pada kandungan antosianin yang memiliki aktivitas 

antioksidan. Beras merah dan beras ketan hitam mengandung pati tinggi dan 

bersifat mengenyangkan sehingga  sesuai digunakan untuk bahan baku 

pembuatan sereal sarapan flake. Senyawa antosianin yang terdapat dalam 

flake beras merah dan ketan hitam dapat mengalami kerusakan selama 

proses. Tahapan pembuatan flake yang dapat menurunkan kadar antosianin 

beras merah dan ketan hitam adalah perebusan dan pengeringan.  

 Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) tersarang yang terdiri atas dua faktor. Faktor pertama 

adalah jenis beras (yang menjadi sarang) yaitu beras merah (M) dan beras 

ketan hitam (H). Faktor kedua adalah suhu perebusan (yang tersarang) yaitu 

T1 (70°C), T2 (80°C) dan T3 (90°C). Parameter yang diuji yaitu kadar 

antosianin, kadar total fenolik serta aktivitas. Data yang diperoleh 

selanjutnya dianalisa dengan ANOVA pada α = 5%. Data yang 

menunjukkan pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji LSD pada α = 5%. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perbedaan suhu perebusan 

menyebabkan penurunan kadar antosianin  flake beras ketan hitam, kadar 

total fenolik flake beras merah dan beras ketan hitam serta kamampuan 

mereduksi ion Fe
3+

 flake beras merah dan ketan hitam. Perbedaan suhu 

perebusan tidak berpengaruh nyata pada kadar antosianin flake beras merah 

dan kemampuan mereduksi radikal DPPH flake beras merah dan ketan 

hitam. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah flake dengan suhu perebusan 

80°C (T1). Flake beras merah dan ketan hitam dengan perlakuan T1 

memiliki kadar antosianin 5,9±1,5 dan 211,8±22,2 μg/g, kadar total fenolik 

291,8±15,0 dan 488,3±8,4 μg/g, kemampuan mereduksi ion Fe
3+

 3,9±0,1 

dan 4,9±0,3 mg/g sampel dan kemampuan menangkap radikal  DPPH 

sebesar 49,51±2,14% dan 46,73±1,44%.  

 

Kata kunci : Beras merah, Beras Ketan Hitam, Flake, Perebusan,   

Antosianin, Antioksidan 
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ABSTRACT 

Red rice and black glutinous rice are rarely consumed while they  

have health benefits. Benefit of red rice and black rice are indicated by the 

contents of anthocyanins that have antioxidant activity. Red rice and black 

glutinous rice contain high starch and satiety thus suitable for use as raw 

material for produce breakfast cereal flakes.Anthocyanin compounds found 

in red rice and black glutinous rice flakes can be damaged during the 

process. Stage of making a flake that can reduce levels of anthocyanins of 

red and black glutinous rice is boiling and drying.  

The design of the study is a randomized block design nested 

pattern, consisting of two factors. The first factor is the type of rice (the 

nest) namely red rice (M) and black glutinous rice (H). The second factor is 

boiling temperature (which is nested) are T1 (70°C), T2 (80°C) and T3 

(90°C). Parameters tested the levels of anthocyanin content, total phenolic 

content and antioxidant activity. The data obtained were subsequently 

analyzed by ANOVA at α = 5%. If there is a real effect, then continued with  

LSD test with α = 5%. 

The test results showed that the difference in boiling temperatures is 

caused a decrease in the levels of anthocyanin black glutinous rice flake, 

total phenolic content of red rice flakes and black glutinous rice and ferric 

reducing capacity of red rice and black rice flakes. The difference in boiling 

temperature had no significant effect on levels of anthocyanin of red rice 

flakes and radical DPPH scavenging activity of red rice and black glutinous 

rice flakes. The best treatment are flake with 80°C boiling temperature (T1). 

Red and black glutinous rice flake with T1 treatment has anthocyanin 

content are 5,9±1,5 and 211,8±22,2 μg/g, total phenolic are 291,8±15,0 and 

488,3±8,4 μg/g, ferric reducing activity are 3,9±0,1 and 4,9±0,3 mg/g and 

radical scavenging activity are 49,51±2,14% dan 46,73±1,44%.  

 

Key word : Red rice, Black Glutinous Rice, Flake, Boiling, 

Anthocyanin, Antioxidant  
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