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ABSTRAK

Kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan yang semakin
meningkat mendorong bertambahnya konsumsi produk organik. Beras organik
hitam varietas Jawa merupakan salah satu jenis beras organik lokal yang
dibudidayakan di Indonesia. Beras berpigmen mengandung senyawa bioaktif
yang dapat berfungsi sebagai antioksidan. Beras hitam dapat diolah menjadi
tepung beras hitam untuk memperluas pemanfaatannya. Tepung dan beras perlu
dikemas untuk meminimalkan kerusakan antara lain menggunakan plastik
polipropilen (PP). Senyawa bioaktif pada beras hitam bersifat labil sehingga
mendasari dilakukannya penelitian mengenai pengaruh lama penyimpanan
terhadap perubahan senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan tepung dan beras
organik hitam varietas Jawa. Percobaan ini menggunakan penelitian deskriptif
dengan faktor ada tidaknya proses penepungan dan lama penyimpanan. Analisa
dilakukan dengan perhitungan rata-rata dan standar deviasi. Hasil menunjukkan
terjadi peningkatan hasil ekstraksi, senyawa bioaktif, dan aktivitas antioksidan
selama penyimpanan. Hasil ekstraksi beras hitam (12,08+0,03% basis kering)
dan tepung beras hitam (12,21+0,35% basis kering) tertinggi pada bulan ke-4.
Total fenol beras hitam (10,55+0,29 mg Ekuivalen Asam Galat/g basis kering)
dan total antosianin (0,04+0,00 mg Ekuivalen Sianidin-3-Glukosida/g basis
kering) tertinggi pada bulan ke-3, total flavonoid (2,10+0,11 mg Ekuivalen
Katekin/g basis kering) pada bulan ke-6, kemampuan menangkap radikal bebas
DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) pada bulan ke-3 (1,53+0,03 mg EAG/g
basis kering), dan kemampuan mereduksi ion besi (31,31+2,05 mg EAG/g basis
kering) pada bulan ke-4. Total fenol tepung beras hitam (7,45+0,43 mg EAG/g
basis kering) tertinggi pada bulan ke-6, total flavonoid (1,25+0,13 mg EK/g
basis kering) pada bulan ke-0, total antosianin (0,03+0,00 mg ES3G/g basis
kering) pada bulan ke-2, kemampuan menangkap radikal bebas DPPH pada
bulan ke-1 (1,22+0,01 mg EAG/g basis kering), dan kemampuan mereduksi ion
besi (21,85+0,50 mg EAG/g basis kering) pada bulan ke-5.

Kata kunci: beras organik hitam, tepung beras organik hitam, senyawa bioaktif,
aktivitas antioksidan, lama penyimpanan
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ABSTRACT

The importance of health awareness has increased so the consumption of
organic products has increased. Java varieties black organic rice is one of the
local organic rice grown in Indonesia. Pigmented rice contains bioactive
compounds that can act as antioxidants. Organic black rice can be processed
into black rice flour to expand its function. Rice and rice flour need to be
packaged to minimize damage using polypropylene (PP) packaging. Bioactive
compounds in black rice are unstable so the study was conducted to know the
effect of storage on the change of bioactive content and antioxidant activities of
Java variety organic black rice and black rice flour. This experiment used a
descriptive study with two factors, the presence of milling process and the
storage time. Data were analyzed by calculating mean and deviation standard.
The results showed an increase in the yield, bioactive compounds, and
antioxidant activities during storage. The highest yield of black rice
(12.08+0.03% dry basis) and black rice flour (12.21+0.35% dry basis) was at
the 4™ month. Total phenol of black rice (10.55+0.29 mg Gallic Acid
Equivalent/g dry basis) and total anthocyanins (0.04+0.00 mg Cyanidin-3-
Glucoside/g dry basis) was the highest at 3 month, total flavonoids (2.10+0.11
mg Catechin Equivalent/g dry basis) at 6" month, the free radical DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) scavenging (1.53+0.03 mg GAE/g dry basis) activity
at 3" month, and the iron reducing power (31.31+2.05 mg GAE/g dry basis) at
4" month. The highest total phenol (7.45+0.43 mg GAE/g dry basis) of black
rice flour was at 6™ month, total flavonoids (1.25+0.13 mg CE/g dry basis) at
initial, total anthocyanins (0.03+0.00 mg C3GE/g dry basis) at 2™ month, the
free radical DPPH scavenging at 1% month (1.22+0.01 mg GAE/g dry basis),
and the iron reducing power (21.85+0.50 mg GAE/g dry basis) at 5" month.

Keywords: organic black rice, organic black rice flour, bioactive compounds,
antioxidant activities, storage time
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