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ABSTRAK

Berdasarkan survey yang telah dilakukan, jenis beras berwarna
yang beredar di DIY dan sekitarnya adalah: beras merah 1x sosoh,
beras merah 2x sosoh, beras merah putih, beras ketan hitam lokal,
dan beras hitam. Berdasarkan uji aktivitas antioksidan, beras merah
1x sosoh mempunyai aktivitas antioksidan yang paling besar, yaitu
68,30% RSA DPPH (radical scavenging activity terhadap DPPH).
Sedangkan yang mempunyai kemampuan untuk menangkap radikal
berupa logam berat Fe adalah beras hitam, yaitu sebesar 2,42
%FRAP (Ferrous radical activity power). Kadar antosianin terbesar
adalah beras ketan hitam varietas Setail, yaitu sebesar 11,23 mg/g
sampel dengan pH larutan ekstraksi 1,0.

Kata unci: antioksidan, beras berwarna, antosianin
ABSTRACT

According to the survey in Special region of Yogyakarta and its
surrounding, there were 5 kind of colored rice in the market, e.i: red
rice (without pericarp), red rice (without endocarp), partly red rice
(red and white), local black glutinous rice, and black rice. Red rice
(without pericarp) had the highest antioxidant activity as much as
68,30% RSA DPPH. Meanwhile black rice had the highest FRAP
value as much as 2,42%. Black glutinous rice from local variety had
the highest anthocyanin content, e.i 11,23 mg/g if extracted using
solution with pH 1,0.

Keywords: antioxidant, colored rice, anthocyanin

PENDAHULUAN

Beras merupakan salah satu produk hasil pertanian yang belum banyak

dikembangkan di Indonesia, termasuk di dalamnya adalah beras berwarna
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(beras merah, beras hitam, beras coklat, atau beras ketan hitam). Beras, selama
ini baru dimanfaatkan sebagai makanan pokok dan beberapa dia antaranya
telah dimanfaatkan sebagai bahan pembuat snack atau makanan Kkecil.
Kabupaten Gunung Kidul terkenal dengan kulinernya berupa nasi beras merah
dan kini sudah merambah di beberapa wilayah. Informasi tentang kemampuan
beras berwarna sebagai pangan fungsional telah diketahui oleh masyarakat.
Namun bagaimana dengan beras berwarna yang lain? Hal ini masih
menimbulkan banyak pertanyaan.

Beras yang berwarna berpotensi untuk dikembangkan sebagai pangan
fungsional karena kandungan senyawa bioaktif yang terdapat di dalamnya,
yaitu antosianin. Antosianin termasuk dalam golongan flavonoid bersama
dengan isoflavon dan empat komponen lainnya. Antosianin merupakan pigmen
alami yang bertanggung jawab terhadap adanya warna merah, biru, ungu
hingga kehitaman pada beberapa jenis buah dan sayuran. Senyawa ini
merupakan turunan dari polyhydroxy atau polymethoxy dari 2-phenyl-
benzopyrilum dan kebanyakan berada di dalam tanaman dalam bentuk
glikosida atau terikat pada molekul gula. Komponen gula yang biasanya
dijumpai adalah glukosa, galaktosa, ramnosa, arabinosa, dan xilosa (Avila
dkk., 2009).

Antosianin dari buah dan sayuran berada dalam kisaran 0,1 hingga 1 %
per berat kering. Antosianin berada di dalam vakuola tanaman pada bagian
permukaan buah atau kulit sayuran, yang juga dikenal sebagai lapisan

epidermal paling luar atau bagian mahkota bunga. Sehingga semakin banyak



vakuola di dalam suatu jaringan, makin banyak pula kandungan antosianinnya
(Markham dkk., 2000).

Senyawa ini mempunyai efek yang menguntungkan bagi tubuh, seperti
perlindungan terhadap penyakit kardiovaskuler, diabetes militus, anti
inflammasi, antikanker dan antioksidan (Kano dkk., 2005; Matsui dkk., 2002;
Oki dkk., 2002; Wang dan Stoner, 2009; Bagchi dkk., 2004; Ghiselli dkk.,
1998). Kemampuan beras berwarna sebagai pangan fungsional berkaitan erat
dengan kemampuannya sebagai antioksidan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi tentang
aneka jenis beras berwarna yang beredar di DIY dan sekitarnya, serta
mengetahui bagaimana aktivitas antioksidannya. Kegiatan awal dilakukan
dengan cara melakukan survey terhadap beras berwarna yang beredar di DIY
dan sekitarnya. Kemudian masing-masing beras ini diuji aktivitas
antioksidannya. Dari data ini, diharapkan dapat digunakan sebagai bahan
pertimbangan dalam mengembangkan beras berwarna ini sebagai pangan

fungsional sekaligus sebagai bahan pewarna alami.

METODOLOGI PENELITIAN

Pengujian aktivitas antioksidan akan dilakukan pada beberapa
varietas beras berwarna yang beredar di mmasyarakat, seperti beras merah,
beras coklat, beras hitam, dan beras ketan hitam. Beras didapatkan langsung
dari penjual, petani, dan distributor. Sebelum dianalisis lebih lanjut, beras

disimpan pada suhu 4 °C.



Beras kemudian diuji kadar antosianin (Giusti dan Worstald, 2001)
dan aktivitas antioksidannya yang didasarkan pada kemampuan penangkapan
radikal bebas (DPPH scavenging activity) berdasarkan Li dkk. (2007) dan
berdasarkan kemampuan penangkapan ion logam Fe berdasarkan metode yang
dikemukakan oleh Wang dkk. (2009). Analisis kadar antosianin (Giusti dan
Wrostald, 2001) dilakukan dengan cara membandingkan absorbansi sampel
pada panjang gelombang 700 nm dan 512 nm pada pH 1 dan pH 4,5. Sampel
beras berwarna kemudian diekstraksi menggunakan metode dari Abdel-Aal
dkk. (2006) dan dianalisis pada beberapa pH larutan.

Aktivitas antioksidan (DPPH) ditentukan dengan mencampur 0,2 mL
ekstrak dengan 3,8 mL larutan 1 mM DPPH (dalam metanol) dan diinkubasi
selama 1 jam pada suhu kamar serta kondisi gelap (Li dkk., 2007). Peneraan
dilakukan pada panjang gelombang 515 nm. Blanko dibuat dengan
menggantikan sampel dengan aquades dengan volume yang sama. Persentase
penangkapan radikal bebas dinyatakan dalam persentase penghambatan radikal
bebas DPPH.

Absorbansi DPPH-Absorbansi sampel

%Penghambatan DPPH = X
100%

Absorbansi DPPH
Analisis aktivitas antioksidan berdasarkan kemampuan untuk
menangkap logam Fe (FRAP value) berdasarkan pada metode yang telah
dikemukakan oleh Wang dkk. (2009). Analisis dilakukan dengan cara
mencampur 1 mL sampel dengan 0,05 mL 2 mM FeCl,, 0,2 mL 5 mM

ferrozine, dan 2,75 mL aquades. Setelah divorteks selama 10 pada kondisi



gelap, campuran kemudian ditera pada A 562 nm. Kemampuan antioksidan
dinyatakan dalam persentase FRAP, dengan aquades sebagai blanko dan
EDTA sebagai kontrol positif.

% FRAP value =(((Ao-(A1-A2))/Ag) x 100 Dimana A, adalah absorbansi
kontrol positif, A; adalah absorbansi sampel, dan A, adalah absorbansi

blangko. Semua sampel dianalisis sebanyak 2 kali ulangan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil survey yang dilakukan pada Bulan April s/d Juni
2011 di wilayah Muntilan (Magelang-Jawa Tengah), Sawangan (Magelang-
Jawa Tengah), Gamping, Godean, Sleman , DIY, Gunung Kidul, dan Klaten ,
terdapat lima jenis beras berwarna yang beredar di masyarakat, yaitu:
1. Beras Merah 1 kali sosoh
2. Beras Merah 2 kali sosoh
3. Beras Merah putih
4. Beras Ketan hitam
5. Beras Hitam
Sehingga lima jenis beras berwarna inilah yang nantinya akan
digunakan diuji untuk aktivitas antioksidan dan ditambah 1 jenis beras lagi
yang digunakan sebagai bahan utama dan pembanding (standar), yaitu beras
ketan hitam varietas Setail.

Kadar Antosianin Beras Berwarna

Tabel 1. Kadar Antosianin Ekstrak Beras Berwarna pada pH ekstraksi 1 dan 3

kadar antosianin ekstrak beras
Sampel Beras Berwarna berwarna (mg/1 gram sampel)
pH1 pH 3




Beras merah 1x sosoh 0,96" 0,52'

Beras merah 2x sosoh 0,10 1,259
Beras merah putih 3,131 0,03
Beras hitam 1,95° 1,76"
Beras ketan hitam lokal 4,48° 3,14¢
Beras ketan hitam var Setail 11,23% 10,88"

Ket: angka yang diikuti notasi berbeda menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 5%

Beras berwarna yang menunjukkan aktivitas antoksidan yang paling
besar adalah beras merah 1 kali sosoh, yang diikuti oleh beras ketan hitam
varietas Setail (juga hanya 1 kali sosoh), serta terbesar ketiga adalah beras
ketan hitam lokal (2 kali sosoh). Hasil ini sesuai dengan hasil yang diperoleh
pada penelitian yang dilakukan pada jenis beras yang beredar di Sri langka
(Sompong dkk., 2011), yang menyatakan bahwa warna dari beras tidak
berpengaruh terhadap besar kecilnya aktivitas antioksidan yang dikandungnya.
DPPH scavenging activity yang diukur pada bagian ini adalah ekstrak beras
berwarna yang diekstraksi menggunakan 70% metanol pH 3.

Antioksidan merupakan senyawa penting yang berfungsi sebagai
penangkap radikal bebas yang banyak terbentuk dalam tubuh. Radikal bebas
didefinisikan sebagai molekul yang mengandung satu atau lebih dari dari satu
elektron yang tidak berpasangan pada orbit terluarnya. Radikal bebas bersifat
sangat reaktif karena konfigurasi elektron yang tidak stabil yang
memungkinkan untuk menarik elektron dari molekul lain yang berdekatan.
Reaksi ini akan menghasilkan radikal bebas yang lain dari hasil reaksi
sebelumnya. Reaksi berantai ini akan memberikan kontribusi pada peroksidasi
lipid (Hochstein dan Ernster, 1963), kerusakan DNA (Kasai, dkk., 1986), dan

degradasi protein (Griffith, dkk., 1988).



Frankel (2005) dan Heim dkk. (2002) menduga bahwa komponen
fenolik seperti antosianin dapat berfungsi sebagai antioksidan melalui 3
mekanisme, yaitu sebagai pemutus reaksi berantai, penghancur hidroperoksida,
dan sebagai penangkap logam. Komponen fenolik dalam ekstrak kasar beras
ketan hitam dapat menghambat baik pembentukan produk oksidasi primer
maupun sekunder dalam sampel mayonnaise yang diperkaya minyak ikan.

Pada pengujian aktivitas antioksidan beras berwarna untuk beberapa
varietas yang dimiliki Negara Thailand, Sri Langka, dan China, diperoleh hasil
bahwa warna beras tidak mempunyai hubungan yang signifikan dengan
besarnya aktivitas antioksidan beras (Ferric Reducing Antioxidant Power,
FRAP). Pengujian yang menggunakan beras merah dan beras hitam (dengan
beberapa varietas) ini melaporkan bahwa aktivitas antiosidan terbesar dimiliki
oleh beras merah Bahng Gawk (BG) dengan nilai FRAP mencapai 8,08 mmol
Fe (11)/100 g. Sedangkan beras hitam varietas Niaw Dam Pleuak Khao hanya
selisih sedikit dengan nilai FRAP 7,58 mmol Fe (11)/100 g (Sompong dKkk.,
2011).

DPPH scavenging activity Beras berwarna

Tabel 2. (%) Radical DPPH Scavenging Activity Ekstrak Beras

Berwarna
Nama sampel DPPH scavenging activity (%)
Beras Merah 1 x sosoh 68,30%
Beras Merah 2x sosoh 0,82°
Beras Merah Putih 6,641
Beras Hitam 6,51
Beras Ketan Hitam lokal 17,51°
Beras Ketan Hitam Setail 246"

Ket: angka yang diikuti notasi berbeda menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 5%



Menurut Pramilih dkk. (2007) pH pelarut yang cocok untuk ekstraksi
antosianin dalam bahan pangan adalah pH 1, karena pada pH ini, antosianin
berada dalam keadaan yang paling stabil. Sampel beras merah (1x sosoh dan
2x sosoh), menunjukkan kadar antosianin yang berbeda untuk pH larutan
ekstraksi 1 dan 3. Pada pH 3, dihasilkan ekstrak yang mempunyai kadar
antosianin yang lebih besar daripada pH 1. Namun pada sampel yang lain
terjadi sebaliknya. Ekstraksi pada pH 1 justru memberikan kadar antosianin

yang lebih besar.

Tabel 3. Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP, %) beras berwarna pada
pH ekstraksi 1 dan 3

Ferric Reducing Antioxidant

Sampel Beras Berwarna Power (FRAP, %)

pH1 pH 3
Beras merah 1x sosoh 1,04° 1,45°
Beras merah 2x sosoh 0,56¢ 1,01°
Beras merah putih 0,42" 0,03’
Beras Hitam 2,42 1,33¢
Beras Ketan Hitam lokal 0,88 1,26¢
Beras ketan Hitam var Setail 1,88° 0,50%"

Ket: angka yang diikuti notasi berbeda menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 5%

Kemampuan ekstrak antosianin dalam menangkap ion radikal juga
memberikan kecenderungan yang sama seperti kadar antosianin. Beras merah
(1 x sosoh dan 2x sosoh) menunjukkan nilai FRAP yang lebih tinggi untuk
ekstrak yang diperoleh menggunakan pelarut pH 3 daripada pH 1. Kemampuan
penangkapan ion logam yang paling besar ditunjukkan pada sampel beras
hitam, sedangkan nilai DPPH scavenging activity yang terbesar ditunjukkan

pada sampel beras merah 1 x sosoh.



KESIMPULAN

Aktivitas antioksidan beras berwarna yang paling besar adalah beras merah,
yaitu sebesar 68,7 % (untuk DPPH scavenging activity) dan beras hitam yaitu
sebesar 11,22 % (nilai FRAP) serta diketahui bahwa warna beras tidak
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidannya.
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