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KATA PENGANTAR

Puji syukur kita panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas karunia Nya Prosiding Seminar
lnsentif Riset SlNas {INSINAS 2013) dengan tema : oMembangun Sinergi Riset Nasional
untuk Kemandlrian Teknologi" ini dapat terselesaikan dengan baik.

Seminar INSINAS 2013 ini diselenggarakan diJakarta pada tanggalT -B November 2013
oleh Asdep Relevansi Program Riset lptelg Deputi Bidang Relevansi dan Produktivitas
lptek. Selain merupakan ajang komunikasi antar periset dan antara periset dengan para
penggunanya, seminar ini juga merupakan bentuk pertanggung-jawaban (akuntabilitas)
kepada publik tentang hasil-hasil kegiatan penyelenggaraan program lnsentif Riset SlNas
tahun 2013.

Makalah-makalah yang didiskusikan oleh para peneliti dan para pakar pembahas ini
meliputi 7 bidang prioritas pembangunan iptek seperti: teknologi pangan, energi,
transportasi, TlK, pertahanan dan keamanan, kesehatan dan obaf serta material maju..

Tentunya disadari bahwa tiada gading yang tak retak, penyusunan prosiding ini pun masih
jauh dari sempurna. Untuk itu segala kritik dan samn yang membangun akan kami terima
dengan lapang dada.

Akhirnya penyusun sampaikan terima-kasih yang sebesar-besarnya kepada pimpinan
Kementerian Riset dan Teknologidan semua pihak atas terbitnya buku prosiding seminar
ini.

Jakarta, November 2013
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ABSTRAK

Beras organik merahvwietqs Saodah, putih varietas Jasmine, dsn hitam varietas Jawa nerupakan beras
orgutik lokal yang banyak dibudidayakan di daerah Sleman, DI Yogtakarta. Komoditos ini berpotensi
untuk meninglcatkan Wndspatan masyarakat. Ketiga beras organik tersebut mempwryai sifatfisikokimia,
sensori, don kandungan senyctwa bioaktif ymg berbeda" Beras organik putih paling mudah mengalami
gelatinisasi yang memiliki viskositas puncak don kemmtpuan swelling tertinggi, hal ini disebabkatr
kandtmgan lemak, protein, mnilosa, abu, don besi terendah, sebalilorya beras hitam mempunyai
viskositos puncak dan kematnpurm swelling terendah. Beras organik merah paling berpotensi sebagai
menangkap radikal bebas DPPH dsn mereduksi ion besi karena mempunyai total fenol dan total
flavonoid tertinggi. Beras organik hitam mempmyai kondungan antosianin paltns tinggi tetapi tidak
berkorelasi dengan sfuivitos antioksidfrn.

Kata Kunci : Beras organik,fisikokimia, argarcleptik, dan aktivitqs antioksidsn.

L PENDAEULUAN
Konsumsi pangan organik terus mengalami

peningkatan dalam satui dasawarsa terakhir, hal ini
terkait dengan meningkatnya kesadaran
masyarakat akan kesehatan (Min et al., 2012).
Kelebihan beras organik adalah rasanya lebih enak,
memiliki kualitas yang lebih baik untuk kesehatan
jasmani dan rohani, tidak mengandung racun kimia
pestisida, dan mengandung vitamin dan mineral
yang tinggi (Balitpa, 2012).

Dalam kurun waknr 5 tahun (2005-2009).
tingkat produksi beras organik (26.780 kuinal)
relatif lebih rendah dari kebutuhan pasar (590302
kuintal) (PSL 2012). Pada tahun 2000-2004
perdagangan produk pertanian organik dunia telah
mencapai nilai rata-rata us$ 17,5 milyar. Pada
tahun 2010 pangsa pasar dunia produk pertanian
organik mencapai US$ 100 milyar. Peningkatan
kesukaan konsumen terhadap produk organik di
seluruh dunia mencapai rata-rata 20Yo per tafu:rn
(PSL 2A1D. Oleh karena itu peluang
pengembangan pertanian organilq khususnya beras
organik masih terbuka lebar. Produksi beras

organik di Indonesia telah dimulai di daerah
Malang (Jawa Timur), Bantul @aerah Istimewa
Yogyakarta) dan Magelang, Boyolali,
Karanganyar, dan Sragen (Jawa tengah). Budidaya
pertanian organik ini berpeluang besar untuk
meningkatkan taraf hidup para petani. Selain itu
peningkatan produksi beras organik dapat
mendorong munculnya paxa pelaku bisnis,
terutama eksportir. Minimnya pihak yang
berkecimpung dengan beras organik diduga karena
masih minimnya pengetahuan tentang
penanganannya pasca panen agar tetap mempunyai
nilai jual yang optimal.

Beras organik yang tersedia dipasaran ada
be$agai macam warna5 diantaranya' putih, hitam,
coklaq dan merah. Perbedaan warna beras organik
ini menentukan manfaat yang dihasilkan. Beras
organik putih merupakan jenis beras yang paling
banyak dikonsumsi, yang memiliki kandungan
nutrisi dan mineral yang tinggt. Beras organik
hitam mengandung antosianin berkhasiat
meningkatkan ketahanan tubuh terhadap penyakit,
menurunkan kadar gula darah Oaik untuk



penderita diabetes), memperbaiki kerusakan sel
han (hepatitis dan chirrosis), mencegah gangguan
fungsi glnjal, mencegah kanker/tumor,
memperlambat penuaan (antiagng), sebagai
antioksidan (Sompong e t al., 2011 ), membersihkan
kolesterol dalam darah (baik untuk diet) (Sompong
et al., 2011), antiarterosklerosis (Kristarntini,
2010), mencegah anemia, hipolepidemia (Suardi
20031 serta menurunkan tekanan darah. Beras
organik coklat banyak dikonsumsi karena
bermanfaat mencegah sembeli! mencegah
berbagai penyakit saluran pencernaan,
meningkatkan perkembangan otak, menurunkan
kolesterol darah, mencegah kanker dan penyakit
degeneratif menyehatkan jantung memiliki
kandungan vitamin Bl dan mineral lebih tinggi
dari pada beras putih, mengandung lebih banyak
magnesium, yang sangat baik untuk kesehatan
kardiovaskular (antung), kaya akan fiber dan asam
lemak (,www.beraspremium.com, 2010). Beras
merah dan hitam juga mengandung sejumlah
nutrisi, seperti karbohidrat, lemak tak jenuh, sera!
asam folat magnesium, niasin, fosfor, protein,
vitamin A, B, C, Zn, dan B kompleks, sterol, p-
karoten sebesar 0,13-0,38 pg (Suardi 2003;
Sompong et al., 20ll). Oleh karena itu beras
organik yang berwarna merah, hitam dan putih
mempunyai peluang yang cukup menjanjikan
untuk dibudidayakan, terutama beras merah dan
hitam.

Beras organik hitam varietas Jawa, merah
varietas Saodah, dan putih varietas Jasmine
merupakan beras organik lokal yang banyak
dibudidayakan di daeah Sleman, DI Jogiakarta.
Ketiga beras ini sangat berpotensi menjadi
komoditas ekspor Indonesia. Hingga saat ini belum
ada pengkajian tentang perbedaan sifat fisikokimia"
organoleptik, dan kandungan senyawa bioalctif
ketiga beras organik tersebut. Oleh karena itu
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
perbedaan sifat fisikokimiq organoleptik, dan
kandungan senyawa bioaktif pada beras organik'
benr,arna merah varietas Saodah, hitam varietas
Jawq dan putih varietas Jasmine, sehingga dapat
memberikan informasi pada petani organik
maupun pembisnis tentang perbedaan sifat
fi sikokimiq organoleptilg dan kandungan senyau/a
bioaktif beras organik lokal tersebut.

II. METODOLOGI
Bahan baku

Bahan baku utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah beras organik yang berwama
putih varietas Jasmine, merah varietas Saodah, dan
hitam varietas Jawa yang berasal dari PT.
GRAEATMA SEMESTA yang berada di Jl. Dr.
Wahidin No 88, Wadas, Kabupaten Sleman Daerah
Istimewa Yogyakarta.
Metode
Analisa Proksimat

Sampel beras organik sebelum perlafruan
dianalisa proksimat yang meliputi : kadar air
(AOAC, 1995), kadar abu (AOAC, 1995), protein
(AOAC, 2001), lemak (Matissek et al., 1992), dan
kadar besi (AOAC, 1995).
Kandungan Amilosa

Analisa kadar amilosa didasarkan metode
Juliano et at. (7985). I ml etanol absolu! 9 ml
larutan NaOH lN dan 100 g sampel dicampur dan
dipanaskan selama i0 menit pada woterbath
mendidih. Setelah dingin 5 ml sampel ditambahkan
I ml larutan iodin dan ditambahkan akuades
hingga 100 ml, lalu dibiarkan selama 20 menit.
Absorbansi diukur pada 1" : 620 nm. Kandungan
amilosa digunakan dengan kurva standar amilosa
kentang.

Analisa Warna
Perubahan warna sampel diukur dengan

chromameter (Huntelab colorquest 45lO LAV
colorimeted berdasarkan metode lvhn et al. QO09).
Pengukuran warna dilakukan ulangan sebanyak 3
kali dengan parameter yang diukur meliputi L, q
dan b.
Analisa Sifat Pasting

Perbedaan sifat pasting pada beras organik
benparna merah varietas Saodal, hitam varietas
Jawa, dan putih varietas Jasmine ditentukan untuk
mengetahui perubahan kemampuan pati
mengalami gelatinisasi menggunakan alat rapid
visco analyze (RYA) berdasarkan metode Sompong
et aI. (2011). Kondisi pengukuran diatur dengan
tahap pemanasan dari 30-90'C pada laju
peningkatan 7,S"C/min dengan periode holding
selama 5 menit pada suhu 95"C diikuti periode
cooling hingga suhu 30"C dengan laju penurunan
7,5"Clmin serta periode holding paila suhu 30"C
selama I menit. Kecepatan perputaran tempat
sampel 75 rpm dan jarak pengukuran 150 cmg.
Parameter yang diuji pada analisa ini meliputi suhu
pasting CC), waktu puncak (menit, waktu
viskositas mencapai pulcak), viskositas puncak
@U: barbender unit, viskositas maksimum selama
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pemanasan atau periode holding di suhu 95'C)
viskositas fral @{.J), viskositas thaqh (viskositas
minimum selama periode halding suhu 95'C),
viskositas breakdown (BU, selisih anara viskositas
puncak dan though\ serta viskositas set back (BU,
selisih viskositas final dan though). Pengukuran
diulang sebanyak 2 kali.
Analisa Kemampuan Swelling

Kemampuan mengembang beras organik
ditentukan berdasarkan modifikasi metode Schoch
(1964).1,5 g beras organik dan 15 ml akuades
dipanaskan pada suhu 7A atau 90"C dalam
waterbath selama 30 menit sambil diaduk
kontinyu. Sampel disentrifus pada 60009 selama
30 menit. Supernatan dikeringkan pada suhu
130'C. Pengukuran diulang sebanyak 3 kali.
Kemampuan swelling dihitung dengan persamilan
:

[berat pasta yang
terendapkan (e)l x 100
Swelling(g/gsampeffi

Berat sampel (S db) x
(100 - %kelarutan)

Berat supernatan yang dikeringkan
(g) x 100%

%Kelaru
Berat sampel (g db)

Pengujian Sensori
Sampel beras dimasak dengan air

perbandingan tertentu (dw). Intensitas kekerasan
dan tekstur diuji dengan menggunakan panelis
semi terlatih sejumlah 80 orang. Atribut af,oma
yang diujikan meliputi : starcy, cooked grain,
rancid, styeel aromafic. Atribut tekstur yang
diujikan melipufi : stickiness, initial cohesion,
hardness.Skala intensitas masing-masing atribut
yang diuji untuk setiap sampel beras organiky'esi
dinyatakan dalam skala antara 0-9. Semakin tinggi
skala yang diberikan menunjukkan tingkat
kesukaan panelis semakin tinggi. Pengujian
dilakukan dengan menyajikan 5 g sampel dalam'
kondisi hangat suhu 40-50oC. Analisis dilakukan
sebanyak 3 kali.
Ekstraksi Senyawa Bioaktif

Setiap sampel diekstraksi secara maserasi
dengan metanol 85% sambil diaduk selama 30
menit. Sampel disentrifus dengan kecepatan 25009
selama l0 menit dan supernatan dikumpulkan.
Residu diekstrak kembali sebanyak 2 kali pada
kondisi yang sama, sehingga dihasilkan ekstrak

kasar sebanyak 50 ml. Selanjutnya ekstrak
ditentukan total fenol dan aktivitas antioksidan-
Rendemen

Ekstrak metanolik beras organik yang
diperoleh ditentukan rendamennya secara
gravimeti berdasarkan metode Ljubuncrc et al.

Q0A5), deng:an cara membandingkan berat ekstrak
metanolik beras organik terhadap berat sampel
yang digunakan, sehingga diperoleh persen ekstrak
o/b). ,
Analisa Total Fenol

Total fenol ekstrak ditentukan dengan metode
Singleton et al.(1999). Ekstrak ditambah 600 pl
reagen folin ciocalteus fenol encer (l:10 v/v), lalu
ditambah 960 pl larutan NazCOr 75gll sesudah 2
menit. Absorbansi diukur pada L=760 nm setelah 5

menit pada suhu 50"C. Total fenol dinyatakan
dengan mg ekuivelan asam gallat per 100 g
sampel.
Total Flavonoid

Total flavonoid ditentukan dengan metode
kolorimetri melalui pengukuran wama aluminium
klorida (Sahreen et al. 20lO). Ekstrak sebanyak I
ml dimasukkan dalam labu takar 10 ml yang berisi
4 ml akuades. Selanjutnya campuran ditambahkan
0.3 ml larutan NaNOz 5% ftlv). Sesudah 5

menit ditambahkan 0.3 ml larutan AlCl: liYa
(blv), lalu sesudah 6 menit ditambahkan 2 ml
larutan 1 molll NaOH dan diencerkan hingga
volume l0 ml dengan akuades. Larutan dicampur
dan absorbansi diukur pada l":510 nm. Total
flavonoid ditentukan berdasarkan kurva standar
katekin, sehingga hasilnya dinyatakan dengan
ekuivalen katekin (CE) per gram sampel.
Analisa Kandungan Antosianin

Antosianin dalam ekstrak ditentukan
berdasarkan metode pH differensial. Ekstrak
sebanyak 1 ml ditambahkan larutan buffer pH I
dan larutan buffer pH 4,5 masing-masing sebanyak
2 ml, selanjutnya diukur absorbansi pada l,: 530
nm dan 700 nm.
Kemampu*n Menangkap Radikal Bebas DPPH

Kemampuan menangkap radikal bebas DPPH
didasarkan pada metode Brand- Williams et at.
(1995). Campuran reaksi tersusun atas 1,5 ml
DPPH (4,73 mgDPPH dalam 100 mlmaanol) dan
300 pl ekstrak. Campuran diinkubasi di suhu
kamar di ruang gelap selama 40 menit. Absorbansi
diukur pada lr 515 nm dengan spekfofotometer
UV-Vis. Inhibisi (%) = t(Ab blanko-Ab
sampel/Ab blankol x 100 %. Kemampuan
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menangkap radikal bebas DPPH dinyatakan
dengan mg ekuivalen vitamin E per gram sampel.
Kemampuan Mereduksi Ion Besi

Pengrrjian kemampuan mereduksi ion besi
berdasarkan modifikasi metode Oyaizu (1986).
Ekstrak beras organik sebanyak A,2-0,3 mL
dicampur dengan 2.5 mL larutan buffer fosfat 200
mM (pH 6.6) dan 2.5 mL larutan kalium
ferisianida 0.170, kemudian campuran diinkubasi
pada suhu 50 "C selama 20 menit. Larutan asam
kloroasetat l0% sebanyak 2.5 mL ditambahkan
dan dikoco( kemudian larutan disaring. Filtrat
yang diperoleh sebanyak 0.5 mL ditambahkan 5
mL akuades dan 0.1 mL larutan feni klorida 0.1%
dan absorbansi diukur pada 1.= 700 nm. Semakin
tingg absorbansi mengindikasi kemampuan
reduksi sampel semakin besar. Kemampuan
mereduksi ion besi dinyatakan deng;an mg
ekuivalen vitamin E pergram sampel.

IIT. HASIL DAN PEMBAEASAIT
Proksimat

Data analisa proksimat pada ketiga beras
organik ditunjukkan pada Garnbar l. Analisa
proksimat dapat memberikan gambaran kandungan
nutrisi yang terdapat dalam sampel. Kadar air
merupakan paramer yang penting dalam bahan
pangan karena menentukan sifat fisikokimia,
organoleptilq dan aktivitas biologis. Data
menunjukkan bahwa beras organik hitam
mempunyai kadar air, protein, lemah mineral, dan
besi paling tinggi, sedangkan kadar terendah
dimiliki beras putih. Kadar air beras organik
berkisar antara 7,44-11.31%. Vmw et al. Q0l3)
menyatakan bahwa kadar air sampel beras
dipengaruhi oleh umur, kesegaran, kondisi praktek
selama penanaman. Dengan demikian beras
organik hitam tidak dapat disimpan dalam jangka
waktu yang lama karena mudah dirusak oleh
serangga dan aktivitas mikroorganisme. Beras
organik putih lebih tahan lama disimpan di suhu
kamar. Cheftel et al. (1985) menginformasikan'
bahwa protein dan lemak dalam beberapa bahan
pangan saling berinteraksi secara kovalen. Lemak
yang terukur meliputi triasetilgliserol,
diasetilgliserol, monogliserol, asam lemak bebas,
fosfolipid, sterol, karotenoid dan vitamin A dan D.
Kandungan lemak menentukan sifat fisikokimia
dan organoleptik dari beras organik (Jmar et al.
2013). Kadar abu merupakan residu anorganik
yang diperoleh setelah beras mengalami oksidasi
karena panas, kadar abu sebagai ukuran kandungan

minetal dalam beras (Umar et al. 2Ol3).
Kandungan mineral dan besi dalam beras berada
dalam lapisan aleuron (Khalekuzzaman et al.
2006). Oleh karena itu semakin pekat wama
aleuron maka kandungan ion besi dan mineral
semakin tingg.

Gambar 1. Kadar air, protein, lemak, abu, drn
bcsi

pada beras organik
Amilosa

Amilosa merupakan fraksi yang terlarut
dalam air panas yang mempunyai struktur lurus
dengan ikatan a-1,4-D-glukosa. Semakin kecil
kandungan amilosa maka nasi semakin lekat
(Winarno, 2002). Amilosa akan mernbentuk gel
yang tegar. Strukarrnya yang linier menyebabkan
granula lebih mudah menyerap air dan gel amilosa
cepat terjadi pada konsentrasi yang rendah (5%o).

Kadar amilosa pada ketiga sampel beras organik
ditunjukkan pada Gambar 2. Data menunjukkan
bahwa kadar amilosa terbesar dimiliki oleh bsras
hitam dan terendah dimiliki oleh beras putih.

S.6p.l

Gambar 2. Kadar Amilosa Beras Organik
Warna

Warna merupakan salah satu parameter
penentu kandungan antosianin atau pewarna alami
lain dalam sampel. Data pengujian wama beras
organik ditunjukkan pada Gambar 3. Data
menunjukkan bahwa kandungan perrama alami
dalam beras organik menurunkan tingkat
kecerahan dan yellowness beras organik.
Antosianin yang memberikan warna gelap pada
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beras menurunkan tingkat kecerahan dan
yellowness beras organik. Yang et al. QAOB)
menyatakan bahwa intensitas wama gelap pada
beras hitam disebabkan antosianin (sianidin 3-
glukosidase dan peonidin 3-glukosidase) pada sel
permukaan biji. Kaneda et al. (20O6) menyatakan
bahwa logam besi dapat membentuk kompleks
dengan antosianin yang memperkuat aktivitas
antioksidan.

tlghtEs Redns ydldrEs Chroma

P.ramct ruja

Gambar 3. Tingkat Kecerahan, Redness,
Yellowness dan Chroma Beras Organik

Sifat Pasting
Sifat pasting adalah sifat yang menunjukkan

kemampuan granula pati mengalami gelatinisasi
yang diuji dengan alat rapid visco analyze (RVA).
Gelatinisasi adalah perubahan yang terjadi pada
granula pati pada waktu mengalami pembengkakan
yang luar biasa dan tidak dapat kembali ke bentuk
semula (Winarnq 2002). Gelatinisasi disebut juga
peristiwa koagulasi koloid deng;an ikatan rantai
polimer atau penyerapat zat terlarut membentuk
jaringan tiga dimensi yang tidak terputus sehingga
dapat mengakibatkan terperangkapnya air dan
terhentinya aliran z.at cair yang ada di
sekelilingrya kemudian mengalami proses
pengorientasian partikel. Data profil gelatinisasi
granula pati pada ketiga beras organik ditunjukkan
pada Gambar 4. Viskositas puncak beras organik
putih paling tinggi dan beras organik merah paling
rendah. Viskositas puncak (peak viscosity) adalah
viskositas tertinggi yang dicapai pasta selama
pemanasan. Granula pati beras putih paling mudah
mengalami gelatinisasi karena kandungan lemak,
protein, dan amilosa paling rendah. Kemampuan

Gambar 4. Profil Gelatinisasi Granula Pati
Beras Organik

menyerap air yang besar pada granula pati
diakibatkan karena molekul pati mempunyai
jumlah gugus hidroksil yalrlg sangat besar
(Winarno, 2002). Budijanto dan Yuliyanti (2012)
melaporkan bahwa amilosa dapat menghambat
pengembangan granula pati dengan membentuk
kompleks bersama lemak yang berakibat pada
rendahnya viskositas puncak pada suhu pasting
yang lebih tinggi. Suhu pasting adalah suhu puncak
gelatinisasi yaitu viskositas mencapai maksimum.
Data menunjukkan bahwa beras hitam mempunyai
suhu puncak paling tinggi karena kandungan
lemalq protein, dan amilosa beras hitam paling
tingg. Protein dapat mengganggu pengembangan
granula pati. Cheftel et al. (1985) menyatakan
bahwa adanya lemak dapat berinteraksi dengan
protein melalui ikatan kovalen sehingga dapat
menghalangi gelatinisasi granula pati. Selain itu
kandungan amilopektin juga berpengaruh terhadap
viskositas puncak, karena amilopektin merupakan
komponen pati dengan struktur bercabang
sehingga sulit menyerap air. Semakin rendah kadar
amilosa dan amilopektin pada pati maka gugus
hidroksilnya akan turun sehingga akan
menyebabkan gayr tarik-menarik antara pati
dengan air menjadi kecil sehingga viskositas yang
dihasilkanjuga kecil. Viskositas pasta panas beras

' hitam paling tinggi dan beras merah paling rendah.
Viskositas pasta panas (trough viscosity) ywfis
viskositas setelah dipertahankan pada suhu 95"C
selama 20 menit. Berdasarkan breokdown
viscosity, yaitu perubahan viskositas selama
pemanasan, yang diperoleh dari selisih antara
viskositas puncak dengan viskositas terendah
setelah ditahan pada suhu 95oC selama 20 menit,
bahwa beras putih lebih mudah mengalami
penurunan viskositas dibandingkan beras hitam
dan merah. Hal ini berarti beras hitam paling
mampu mempertahankan viskositas disebabkan
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pe6edaan komposisi lemah protein, dan amilosa
(Lai, 2001'). Viskositas pasta dingin (final
viscosily) merupakan kemampuan gel untuk
membentuk pasta yang viscos setelah pemanasan
dan pendinginan pada suhu 50"C. Beras hitam
mempunyai viskositas final paling tinggi, diikuti
beras putih dan merah. Hat ini seiring dengan data
setbeck viscosity yutu perubahan viskositas
selama pendinginan. Pada kondisi ini terjadi
reassosiasi molekul pati selama pendinginan,
karena molekul-molekul amilosa berantai lurus
dapat mengelompok kemhali melalui ikatan
hidrogen intermolekuler. Pembentukan gel inilah
yang disebut retrogradasi, yaitu proses kristalisasi
kembali molekul pati yang telah tergelatinisasi.
Beras merah mengalami setbeck paling tinggi
dibandingkan beras hitam dan putih dan beras
hitam mengalarni retrogradasi paling rendah.
Kemampuan Swelling

Kemampuan swelling granula pati ketiga
beras organik ditunjukkan pada Gambar 5. Data
menunjukkan bahwa kemampuan swelling granula
pati beras putih paling tinggi dibandingkan beras
merah dan hitam, sedangkan yang paling rendah
adalah beras hitam. Perbedaan kemampuan gganula
pati membengkak ini dipengaruhi komposisi kimia
dalam granula, seperti lemalg protein, dan amilosa.
Budijanto dan Yuliyanti (2012) ; Cheftel et al.
(1985) menyatakan bahwa kadar protein dan lemak
menghambat terjadinya gelatinisasi, sedangkan
amilosa meningkatkan kemampuan granula pati
membengkak.

Beras Putih Beras Merah Beras Hatam

Sempel

Gambar 5. Kemampuan swelling Granula Pati'
Beras Organik

Sensori
Sifat organoleptik merupakan parameter

tingkat penerimaan konsumen. Pada pengujian
sensori masing-masing beras organik dimasak
dengan rice cooker dengan perbandingan air dan
beras adalah 75g : 487,5 ml untuk beras merah,
759 : 637,5 ml untuk beras hitam, dan 759 : 262,5
ml untuk beras putih. Pemasakan dihentikan ketika
beras mengalami gelatinisasi sempurna seperti

yang ditrunjukkan pada Gambar 6. Data pada
Gambar 7. menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur, aroma, rasq dan wama
untuk nasi dari beras putih paling disukai
dibandingkan beras hitam dan merah. Berdasarkan
atribut tekstur sfickiness, aroma starey, cooked
grain, rancid, dansweet aromatic tingkat kesukaan
panelis terhadap beras hitam lebih tinggi dari beras
merah, namnn atribut cohession danhqrdness sertz
rasa dan warna menunjukkan beras merah lebih
disukai dari beras hitam. Perbedaan tingkat
kesukaan terhadap ketiga macam beras organik
dipengaruhi oleh komposisi kimia dalam masing-
masing beras.

Gambar 6. Gelatinisasi Granula Pati Beras
Organik (a. Putih, b. Merah, c. Hitam)

Atrlbutsen8orl

Gambar 7. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap
Atribut Beras 0rganik

Rendemen
Rendemen ekstrak metanolik beras organik

diUrnjukkan pada Gambar 8. Ekstrak metanolik
diperoleh dari ekstraksi maserasi dengan pelarut
metanol selama I jam pada suhu 32'C. Metanol
lebih efektif untuk mengekstrak senyawa bioaktif
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dalam sampel dibandingkan pelarut lain sehingga
didapatkan ekstrak yang rendemen dan aktivitas
antioksidannya besar, sesuai dengan Widyawati
dkk. (2012).

Ber6 Putih 
Til:it 

Beras hitam

Gambar 8. Rendemen Ekstrak Metanolik Beras
Organik

Data menunjukkan bahwa rendemen beras organik
putih paling tinggi dibandingkan beras hitam dan
merah. Rendemen ekstrak metanolik mengandung
senyawa polar, seperti gula, asam amino, dan
glikosida Qloughton dan Raman 1998), fenolik
dengan berat molekul rendah dan tingkat kepolaran
sedang (Yu Lin et al. 20A9), flavonoid aglikon
@ehkharghanian et al. 2010), antosianirL
terpenoid saponin, tanin, santosilin, totarol,
kuasinoid, lakto4 flavon, fenon, dan polifenol
(Cowan 1999). Perbedaan rendemen ketiga ekstrak
beras organik karena perbedaan komposisi kimia.
Total Fenol

Total fenol pada ekstrak beras organik
ditunjukkan pada Gambar 9. Data menunjukkan
bahwa ekstrak beras organik merah paling tinggi
dan beras putih paling rendah. Senyawa fenolik
yang tereksuak dengan pelarut metanol bersifat
polar dan yang terukur dengan metode folin
ciocalteus meliputi senyawa fenolik dengan berat
molekul rendah dan tingkat kepolaran sedang (Yu
Lin et al. 2009), flavonoid aglikon
(Dehkharghanian et al. 20rc), antosianin,
terpenoid, saponin, tanin, santosilin, totarol,.
kuasinoid, lakton, flavon, fenon, dan polifenol
(Cowan 1999). Pengujian total fenol ini didasarkan
pada reaksi redoks dan pengompleksan pada ion
molibdenum. Pengujian ini tidak spesifik untuk
senyawa polifenol, tetapi beberapa senyawa yang
dapat teroksidasi oleh pereaksi Folin dapat
terdeteksi. Reaksi antara senyawa fenol dengan
pereaksi Folin. Pengujian total fenol ini tidak
menutup kemungkinan adanya senyawa lain yang
mampu mengalami reaksi redoks dapat terlibat,
seperti vitamin Q vitamin C, protein dsb. Folin

juga ditentukan oleh jumlah dan posisi gugus
hidroksi yang tersubstitusi pada cincin aromatis
(Wong et al. 2A06). Senyawa fenol sederhana yang
banyak terdapat di beras adalah asam ferulat.
Sutharut dan Sudarat Q0l2) menyebutkan beras
berwarna lebih melimpah antosianin dan senyawa
fenolik lain dibandingkan beras putih. Senyawa
fitokimia ini biasanya terakumulasi pada bagian
perikap atau bran dari bulir padi. Muntana dan
Prasong (2010) menyatakan bahwa beras hitam
dan merah merupakan sumber potensial senyawa
fenolik.
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Gambar 9. Total Fenol pada Ekstrak Beras
0rganik

Total Flavonoid
Flavonoid adalah kelompok terbesar dari

fenolik dengan kapasitas antioksidan yang kuat
(Aberoumand dan Deokule 2008). Flavonoid
termasuk kelompok benzo-y-piron dengan struknrr
umum difenilpropan (C6-C3-C6) terdiri dari 2
(dua) cincin aromatis yang dihubungkan oleh 3
(tiga) atom karbon membentuk heterosiHik
teroksigenasi, ditandai dengan 4 B, C (Filipiak
2001). Berdasarkan perbedaan strukturnya,
flavonoid dibedakan atas flavonol, flavon,
flavanol, isoflavon, flavanon, flavanonol,
anthosianidin, dan proantlosianidin (Lugasi et al.
2003). Efektivitas flavonoid sebagai penangkap
radikal dan pengkelat ion logam ditentukan oleh
adanya sfirktur (katekol) ortho dihidroksi pada
cincin B, ikatan rangkap pada Cz-t yang
terkonjugasi dangan gugus fungsi Ca oksq gugus
OH pada C: di cincin C, dan grrgus O. H pada C: di
cincin A (Tapas et al. 2OA8). Kombinasi gugus Cr-
OH dan C5-OH dengan C+-ka6onil dan ikatan
rangkap Cz-t dapat meningkatkan aktivitas
penangkap radikal bebas (Amic et al. 2003).
Kemampuan senyawa flavonoid sebagai
antioksidan juga ditennrkan oleh potensial
reduksinya, senyawa flavonoid mempunyai

Beras Putih Beras merah Beras hitam

t14



aktivitas antioksidan semakin tingg ditandai
dengan potensial reduksinya makin rendah (Rice-
Evans e/ al. 1997\. Total flavonoid ketiga beras
organik ditunjukkan pada Gambar 10. Data
menunjukkan bahwa total flavonoid terbesar ada
pada beras merah dan terendah pada beras hitam,
hal ini seiring dengan data total fenol karena
flavonoid adalah penyusuo fenolik terbesar dalam
tanaman (Aberoumand dan Deokule 2008).

Beras Putih Beras merah Beras hitam

Sampel

Gambar 10. Total Flavonoid pada Ekstrak
Beras Organik

Total Antosianin
Antosianin adalatr zat warna alami yang

terdapat dalam tanaman, senyawa ini tergolong
dalam kelompok flavonoid $-ugasi et al. 2003).
Pigmen ini ada dalam lapisan aleuron dari beras
berwarna dapat memberikan efek positif terhadap
kesehatan.

B€ras Putih Beras merah Beras hltam

Sempe!

Gambar 11. Total antosianin pada Ekstrak
Beras Organik

Umumnya antosianin dalam beras berwarna
dalam sfuktur prosianidin terasailasi yang
mempunyai aktivitas menangkap radikal bebas
(Sutharut dan Sudara! 2012). Total antosianin
dalam ekstrak beras organik ditunjukkan pada
Gambar 11. Data menunjukkan bahwa kadar
antosianin tertinggi terdapat dalam beras hitam dan
terendah adalah beras putih. Sompong et al. Q0ll)
menginformasikan bahwa beras hitam dan merah
mengandung antosianin sianidin 3-glukosidase
(C3G) dan peonidin 3-glukosidase (P3G)
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Kemampuan Menangkap Radikal Bebas DPPH
1,1-difenil-2-pikilhidrasil (DPPID adalah

radikal bebas yang mempunyai elektron tidak
berpasangan pada jembatan atom nitrogen. Pelarut
yang tepat digunakan adalah metanol atau buffetr
metanol, masing-masing tepat untuk pengujian
aktivitas antiotsidan dari ekstrak yang bersifat
kurang polar atau non polar dan polar. Ekstrak
mempunyai aktivitas antioksidan ditandai dengan
kemampuannya mereduksi warna ungu dari radikal
DPPH membentuk warna kuning dari senyawa
DPPH-H yang dapat terdeteksi pada ?, 515-517 nm
(Shrma dan Bhat, 2009). Kemampuan senyawa
fenolik mendonorkan atom hidrogen/elektron
sangat ditentukan oleh struktur molekulnya dan
potensial reduksinya (Rice-Evans e, a/. 1997).
Senyawa fenol yang makin terstabilkan setelah
mendonorkan atom hidrogen akan lebih menyukai
sebagai donor elekron (Widyawati dl*.., 2Al2).
Selain itu kemampuan mendonorkan elehron juga
dipengaruhi oleh keberadaan gugus fungsi lain
dalam cincin bensenanya. Vitarnin E maupun
vitamin C yang banyak terdapat dalam beras dapat
terlibat dalam reaksi redoks, yang berarti dapat
terlibat dalam donor elektron.

Beras Putih Beras merah Beras hham

Sampel

Gambar 12. Kemampuan Menangkap Radikal
Bebas DPPE dari Ekstrak Beras Organik

Data pengujian kemampuan menangkap radikal
bebas DPPH ekstrak beras organik menunjukkan
bahwa beras organik merah mempunyai aktivitas
antioksidan tertinggi dibandingkan beras hitam dan
merah (Gambar l2). Hal ini berkorelasi dengan
total fenol, Sutharut dan Sudarat (2012) dan
Muntana dan Prasong (2010) menyebutkan beras
berwarna (merah dan hitam) lebih melimpah
antosianin dan senyawa fenolik lain dibandingkan
beras putih, sehingga potensial sumber senyawa
&nolik. Hal ini juga berkorelasi dengan total
flavonoid, Tapas et al. (2008) menyebutkan bahwa
flavonoid efektif menangkap radikal bebas karena
kemampuannya mendonorkan atom hidrogen dari
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gugus hidroksil pada struktur (katekol) ortho
dihidroksi pada cincin B, ikatan rangkap pada C2a
yang terkonjugasi dengan gugus fungsi C+ oksq
gugps OH pada C3 di cincin C, dan gugus OH pada
Cs di cincin A. (Amic et al. 2003) juga
menginformasikan bahwa kombinasi gugus C3-OH
dan Cs-OH dengan Cc-karbonil dan ikatan
rangkap Ce-s dapat meningkatkan aktivitas
penangkap radikal bebas,

Kemampuan Mereduksi Ion Besi
Kemampuan mereduksi ion besi ekstrak

beras organik ditunjukkan pada Gambar 13. Data
menginformasikan bahwa beras merah mempunyai
aktivitas antioksidan tertinggi dibandingkan beras
hitam dan putih, hal ini berkorelasi dengan
kemampuan menangkap radikal bebas DPPII, total
fenol, dan total antosianin. Dengan demikian dapat
dikatakan bahwa kemampuan mereduksi ion besi
ditentukan oleh kemampuan senyawa fenolik
mendonorkan atom hidrogen atau electron. Pigmen
warns yang terkandung dalam beras organik
berkorelasi dengan kandungan senyawa fitokimia
dan aklivitas antioksidan (Sutharut dan Sudarat,
2012); Muntana dan Prasong, 2010).
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Gambar 13. Kemampuan Mereduksi Ion Besi
Ekstrak Beras Organik

IV. KESIMPULAII
Beras organik merah varietas Saodah,

putih varietas Jasmine, dan hitam varietas Jawa
berpotensi untuk dibudidayakan sebagai komoditas
lokal. Ketiga beras organik tersebut mempunyai .
sifat fisikokimia, sensori, dan kandungan senyawa
bioaktifyang berbeda. Beras organik putih paling
mudah mengalami gelatinisasi karena mengandung
Ierna.lq protein, amilosa, abu, dan besi terendah,
sebaliknya terjadi pada beras hitam. Hasil uji
kesukaan juga menginformasikan bahwa beras
putih paling disukai untuk semua atribut yang
diuji. Berdasarkan kandungan senyawa bioaktif
dalam beras menyatakan bahwa ada korelasi yang
signifikan antara kandungan senyavra bioaktif
dengan aktivitas antioksidan.
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