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ABSTRAK

Beras hitam mengandung senyawa bioaktif yang tinggi yang memiliki aktivitas antioksidan sehingga berpotensi
sebagai sumber pangan fungsional yang dapat digunakan untuk mengatasi masalah kesehatan. Ekstrak beras hitam
mempunyai potensi yang tinggi untuk dikembangkan menjadi minuman kaya antioksidan. Penelitian mengenai
kandungan senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan dan nutrisi pada minuman ekstrak beras hitam belum banyak dikaji
di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan senyawa bioaktif, aktivitas serta nutrisi ekstrak
beras hitam. Empat jenis beras hitam komersial diekstrak menggunakan metanol sebagai pembanding (tanpa
perlakuan) dan menggunakan air dengan perlakuan suhu 90°C, waktu 15 dan 25 menit, rasio air: serbuk beras (20,
25 dan 30ml/g). Hasil esktraksi diuji kandungan total fenolik, flavonoid, aktivitas antioksidan, kandungan protein dan
zat besinya. Kandungan total fenolik, flavonoid dan aktivitas antioksidan tertinggi ekstrak minuman beras hitam
berturut-turut adalah 4.54 mg GAE/g (rasio air: serbuk beras 20 ml/g, 15 menit), 14.51 mg QE/g (rasio air: serbuk
beras 20 ml/g, 15 menit) dan 73.44% (rasio air: serbuk beras 30 ml/g, 15 menit). Kandungan total protein dan zat
besi ekstrak minuman beras hitam berturut-turut adalah 0.3115- 0.3620% dan 0.0100- 0.0123%. Adanya kandungan
senyawa bioaktif, protein, zat besi dan aktivitas antioksidan yang cukup tinggi pada ekstrak beras hitam dengan
pengolahan selama 15 dan 25 menit, 90°C, rasio air: serbuk beras (20, 25, 30ml/g) menunjukkan bahwa kondisi
pengolahan tersebut dapat dijadikan sebagai acuan dalam membuat minuman ekstrak beras hitam yang kaya
kandungan senyawa bioaktif, antioksidan dan nutrisi. Adanya kandungan zat besi pada ekstrak beras merah memiliki
potensi dalam mengatasi defisiensi zat besi.

Kata kunci: ekstrak beras hitam, fenolik, flavonoid, antioksidan

ABSTRACT

Black rice contains high bioactive compounds that have antioxidant activity so that it has the potential as a source of
functional food that can help to overcome various health problems. Black rice extract has high potential to be
developed into an antioxidant beverage. Research on the content of bioactive compounds, antioxidant activity, and
nutrients in black rice extract beverages has not been widely studied in Indonesia. The objective of this study was to

determine the content of bioactive compounds, activity, and nutrients of black rice extract. Four types of commercial
black rice grains were extracted using methanol as comparison (without treatment) and using water with a

temperature of 90°C for 15 and 25 minutes, with the ratio of water: rice powder (20, 25 and 30 ml/ g). The black rice
extracts were tested for total phenolic compound, antioxidant activity, protein, and iron content. The highest total
phenolic content, flavonoids, and antioxidant activity of black rice extract beverages were 4.54 mg GAE/g (water
ratio: rice powder 20 ml/g, 15 minutes), 14.51 mg QE/g (water ratio: rice powder 20 ml/g, 15 minutes), and 73.44%
(water ratio: rice powder 30 ml/g, 15 minutes). The total protein and iron content of extract black rice beverage was
0.3115- 0.3620% and 0.0100- 0.0123%, respectively. The presence of high content of bioactive compounds, protein,

iron, and antioxidant activity in black rice extract with a processing time of 15 and 25 minutes at 90°C, and the ratio

of water: rice powder (20, 25, 30 ml/g) indicates that the processing conditions can provide a reference in producing
black rice extract beverages which are rich in bioactive compounds, antioxidants, and nutrients. The presence of iron

in brown rice extract may help overcome iron deficiency.

Keywords: black rice extract, phenolic, flavonoid, antioxidant

*Korespondensi Author: Dina Fitriyah, Prodi Gizi Klinik, Jurusan Kesehatan, Politkenik Negeri Jember,
dinafitriyah@polije.ac.id, +6281336840116.

PUSLITBANG Sinergis Asa Professional, Jember 21



ARTERI : Jurnal Ilmu Kesehatan
Vol. 3, No. 1, November 2021, hlm. 21-30

p-ISSN 2721-451
e-ISSN 2715-443

6
2

I. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki keanekaragaman
hayati beras, diantaranya beras tidak
berpigmen dan beras berpigmen. Beras tidak
berpigmen (beras putih) umumnya yang paling
banyak  dikonsumsi, sedangkan  beras
berpigmen (merah, cokelat, ungu dan hitam)
konsumsinya tidak sebanyak beras putih. Beras
berpigmen memiliki kandungan
bioaktif yang menjadikan beras berpigmen ini
menjadi pangan fungsional yaitu memiliki efek
sebagai antioksidan.

Senyawa antioksidan pada beras
berpigmen sangat berperan dalam pencegahan
serta menurunkan risiko penyakit tidak
menular seperti kardiovaskular,
hiperlipidemia, hiperglikemia dan untuk
pencegahan berbagai jenis kanker dan penyakit
kronis lain.!

Salah satu beras berpigmen yang
berpotensi sebagai antioksidan adalah beras
hitam. Beras hitam mengandung senyawa
bioaktif yaitu senyawa polifenol, y-orizanol,
asam fitat, fenolik, antosianin serta flavonoid,

senyawa

yang memiliki peran sebagai antioksidan, anti
inflamasi dan manfaat kesehatan lainnya.?
Flavonoid adalah kelompok yang paling umum
dari senyawa fenolik dan merupakan pigmen
tanaman dengan banyak warna yang larut
dalam air, senyawa fenolik dan flavonoid
adalah antioksidan kuat yang dapat bertindak
sebagai penangkal radikal bebas.® Selain itu,
keunggulan lain dari beras hitam adalah pada
kandungan mineral, protein, dan vitamin yang
tinggi dimana komposisinya tergantung pada
kultivar dan lokasi penanaman.*

Beras hitam memiliki kandungan
antioksidan dan antosianin yang tinggi.’
Antosianin merupakan senyawa organik dari
golongan Pigmen
tersebut terdapat pada lapisan aleuron beras
hitam. Warna beras yang semakin gelap

flavonoid. antosianin

mengindikasikan kandungan antosianinnya
semakin tinggi.® Penelitian lain menunjukkan
bahwa kandungan
aktivitas anti-oksidatif dan anti-inflamasi anti
kanker dan berbagai kesehatan

antosianin  memiliki

manfaat

lainnya.”®

Senyawa antosianin mudah larut
dalam air yang dibuktikan dengan senyawa ini
dapat menyebar merata kedalam air rebusan
beras ketika dilakukan pemasakan. Hal ini
ditunjukkan dengan penelitian Finocchiaro
bahwa sekitar 57,66% total kandungan
antioksidan pada beras merah hilang dan larut
ke dalam air selama perebusan tersebut.” Air
panas dapat digunakan dalam ekstraksi
senyawa antioksidan pada beras hitam yang
dapat diproses lebih lanjut menjadi minuman
ekstrak beras hitam. Minuman ekstrak beras
hitam berpotensi menjadi minuman yang kaya
kandungan antioksidan dan nutrisi lainnya,
akan tetapi di Indonesia masih belum banyak
dikaji. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk mengkaji kandungan senyawa bioaktif,
nutrisi dan aktivitas antioksidan pada minuman
ekstrak  beras terhadap  kondisi
pemprosesan yang nantinya dapat menjadi
minuman kesehatan.

hitam

II. METODOLOGI
Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Biosains, Politeknik Negeri
Jember. Empat jenis beras hitam komersial
yang digunakan untuk minuman ekstrak beras
hitam yaitu beras ketan hitam lingkar organik
(H1), beras hitam lingkar organik (H2), beras
hitam Dewi Sri ENKA (H3), dan beras hitam
Mama Kamu (H4). Kajian yang dilakukan
yaitu kondisi pengolahan dengan
menggunakan perbedaan waktu perebusan, dan
rasio berat serbuk beras : volume air. Ekstrak
beras hitam tersebut akan diuji kandungan
senyawa bioaktifnya yang meliputi kandungan
total fenolik, flavonoid, aktivitas antioksidan.
Kandungan senyawa bioaktif dan aktifitas
antioksidan pada hasil ekstraksi metanol beras
hitam (tanpa perlakuan pengolahan) digunakan
sebagai pembanding. FEkstrak beras hitam
dengan perlakuan suhu, waktu dan rasio serbuk
beras: air yang memiliki nilai
antioksidan tertinggi pada masing-masing jenis
beras akan diukur kandungan protein dan zat

besinya.

aktivitas

PUSLITBANG Sinergis Asa Professional, Jember

22



ARTERI : Jurnal Ilmu Kesehatan
Vol. 3, No. 1, November 2021, hlm. 21-30

p-ISSN 2721-451
e-ISSN 2715-443

6
2

Ekstraksi beras hitam tanpa perlakuan
pengolahan

Metanol 50%  digunakan untuk
mengekstraksi sampel dengan perbandingan
sampel: methanol adalah 1:5, kemudian
dihaluskan dan didiamkan selama 15 menit
pada suhu 4°C. Setelah itu disentrifugasi pada
kecepatan 10.000 rpm selama 10 menit dan
diambil supernatannya. Supernatan dianalisis
kandungan fenolik, flavonoid, aktivitas
antioksidan, protein dan zat besi (Fe).

Formulasi Pembuatan Minuman Ekstrak
Beras Hitam

Kondisi pengolahan untuk produksi
minuman ekstrak beras merah dilakukan
dengan mencampur serbuk beras hitam dengan
air. Rasio air/ serbuk beras yang digunakan
adalah 20, 25, dan 30 ml/g. Suhu ektraksi yaitu
90°C dengan waktu 15 dan 25 menit. Ekstrak
terlarut disaring dan disentrifugasi dengan
kecepatan 3000xg selama 10 menit kemudian
diambil supernatannya untuk dianalisis.

Uji Kandungan Total Fenolik

Kandungan total fenolik  diuji
menggunakan metode Folin-Ciocalteu.
Sebanyak Sul sampel dilarutkan dalam 45ul
methanol, 1 ml 2% Na2CO3, dan 50ul 50%
Folin Ciocalteu, kemudian divortex dan
diinkubasi 30 menit. Nilai absorbansi diukur
pada panjang gelombang 750 nm. Gallic acid
digunakan sebagai standar. Satuan total fenol
dalam mg GAE/g sampel.'”

Uji Kandungan Flavonoid

Kandungan flavonoid diuji
menggunakan metode yang dikemukakan oleh
Lamaison dan Carnet (1990) dengan beberapa
modifikasi.'!!  Sebanyak  10ul  sampel
dicampurkan dalam 40pl methanol, 400ul
aquadest dan 30ul 5% NaNO2 selanjutnya
diinkubasi selama 5 menit. Campuran tersebut
ditambahkan 30ul 10% AICI3 kemudian
diinkubasi selama 6 menit. Sebanyak 200 pl 1
N NaOH dan 240 pl aquadest ditambahakan
dalam larutan tersebut, kemudia ditentukan
nilai absorbansinya pada panjang gelombang

415 nm. Standar yang digunakan yaitu
quersetin dengan satuan mg QE/g sampel.

Penentuan Aktivitas Antioksidan
Supernatan yang diperoleh dari hasil
ekstraksi diambil sebanyak 100ul kemudian
ditambahkan 100pl metanol. Sebanyak 800ul
0,5 mM DPPH ditambahkan pada tabung yang
berisi sampel. Inkubasi dilakukan selama 20
menit pada suhu £27°C, kemudian ditentukan
nilai absorbansinya pada panjang gelombang
517nm, lalu dikonversi nilai penghambatan
terhadap DPPH.'?
% DPPH-radical scavenging activity =
[(control OD — sample OD)/(control OD)] x
100

Analisis Kandungan Protein

Kandungan protein dilakukan dengan
menggunakan metode Kjeldahl. Sebanyak
10ml sampel dalam labu kjeldahl 30 ml
ditambahkan 0.2g K2SO4, dan 3ml H2SO4
pekat. Sampel didestruksi selama 3 jam
sampai cairan menjadi jernih. Cairan
didinginkan, ditambah 6 ml NaOH 30% dan
dimasukkan ke dalam alat destilasi. Di bawah
kondensor alat destilasi diletakkan erlenmeyer
berisi 3 ml larutan H3BO3 3% dan beberapa
tetes indikator metil merah. Ujung selang
kondensor harus terendam larutan untuk
menampung hasil destilasi sekitar 15 ml.
Distilat dititrasi dengan HCI 0,01N sampai
terjadi warna kemerahan. Prosedur yang sama
juga dilakukan terhadap blanko (tanpa sampel).

Analisis Mineral (Fe)

Kandungan zat besi dilakukan dengan
cara sampel diambil sebanyak 100 ml
kemudian ditambahkan 20 ml larutan HNO3,
setelah itu dilakukan destruksi dengan cara
pemanasan pada suhu 50°C hingga volume
separuh dari volume awal. Destruksi kedua
dilarutkan dalam 5 ml HNO3 dan 3 ml HCI,
kemudian dipanaskan hingga endapan putih

menghilang, setelah itu filtrat dianalisis
menggunakan Atomic Absorption
Spectroscopy (AAS).
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I11. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan senyawa bioaktif berupa
total fenolik, flavonoid dan aktifitas
antioksidan pada ekstrak metanol beras hitam
(tanpa perlakuan pemrosesan waktu dan rasio
air: beras) dengan menggunakan jenis pelarut
metanol untuk ekstraksinya menunjukkan
bahwa total fenolik tertinggi yaitu pada beras
hitam H1 yaitu 8.45 + 0.02 mg GAE/g (Tabel
1). Senyawa fenolik diketahui memiliki efek
aktivitas  antioksidan beberapa
mekanisme  yang  berbeda-beda  yaitu
mekanisme pereduksi, menangkal radikal

melalui

bebas, mengkelat logam, penstabil singlet
oksigen dan sebagai pendonor elektron.'?
Selain itu, senyawa fenolik mampu
meningkatkan aktivitas enzim antioksidan dan
menginduksi sintesis protein antioksidan.'*
Senyawa fenolik pada beras terletak pada
Pada beras berpigmen
senyawa fenolik lebih tinggi dan berbeda
signifikan dengan beras tidak berpigmen.’
Terdapat tiga bentuk komponen senyawa
fenolik yang ditemukan pada beras, yaitu
bentuk tidak larut, larut bebas dan larut
terkonjugasi. Komponen senyawa fenolik
tersebut tergantung pada genotipe dan warna

lapisan aleuron.

perikarpnya, misalnya pada beras hitam yaitu
sekitar 81% dari total polifenolnya yang berada
dalam bentuk terikat.'" Senyawa fenolik bebas
memiliki manfaat dalam menghambat oksidasi
kolesterol buruk (LDL) sedangkan asam
fenolik terikat berperan dalam pencegahan
kanker kolon dan memiliki efek anti-
inflamasi.'®!”  Beras hitam varietas Jawa
menunjukkan nilai total fenolik antara 28.81
mg GAE/g sedangkan beras putih 4.12 mg
GAE/g."® Penelitian lain menunjukkan bahwa
kandungan total fenolik pada 4 varietas beras
hitam yang berasal dari Jawa Barat yaitu
sekitar 261.7-353,0 mg GAE/100 g bk."”
Perbedaan diantara kandungan total fenolik
pada beras hitam tersebut dapat dikarenakan
perbedaan jenis varietas, cara ekstraksi serta
proses penyosohan.

Salah satu golongan senyawa fenolik
yang memiliki manfaat sebagai antioksidan
adalah senyawa flavonoid. Beberapa senyawa
flavonoid yang diketahui memiliki aktivitas

antioksidan yaitu kuersetin dan katekin, pada
penelitian ini kandungan total flavonoid
dinyatakan dengan mg ekuivalen kuersetin
(QE)/ gram sampel. Kandungan flavonoid
tertinggi pada beras hitam tanpa perlakuan
pemrosesan yaitu beras H1 yaitu 3.92+ 0.01.
Hasil ini tidak jauh berbeda dengan kandungan
total flavonoid pada dedak beras hitam Chiang
Mai (CBIR) yaitu 1.93+ 0.03 mg QE/g.*°
Flavonoid yang paling umum pada beras yaitu
dari subfamili seperti flavonol, flavon,
flavanol, flavanon dan isoflavon.?'

Aktivitas antioksidan tertinggi pada
beras hitam tanpa proses perlakuan adalah pada
beras hitam H2 yaitu 79.27% (Tabel 1).
Penelitian sebelumnya menunjukkan aktivitas
antioksidan beras merah lebih tinggi yaitu
sekitar 79.54- 81.84%.? Beberapa penelitian
mengenai aktivitas antioksidan pada beras
hitam yang diekstraksi menggunakan metanol
dengan menggunakan metode DPPH, aktivitas
antioksidan memiliki nilai yang beragam.
Aktivitas antioksidan beras hitam yaitu sekitar
66.27%, dan hasil ini lebih kecil dibandingkan
dengan aktivitas antioksidan beras merah yaitu
95.05% sedangkan penelitian lain
menunjukkan aktivitas antioksidan beras hitam
yaitu 46.20%.%** Hal ini menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan beras hitam pada
penelitian ini cukup tinggi. Pada penelitian lain
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
beras hitam lebih tinggi dibandingkan dengan
beras merah dan beras yang lain.”® Perbedaan
hasil aktivitas antioksidan pada beberapa
penelitian tersebut dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor diantaranya yaitu perbedaan
jenis varietas, kondisi geografis yang dapat
mempengaruhi  komposisi beras, metode
pengujian serta proses ekstraksi?® Adanya
aktivitas antioksidan tersebut dipengaruhi oleh
senyawa bioaktif utama pada beras hitam yaitu
antosianin yang berpotensi untuk pengobatan
penyakit inflamasi.”’
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Tabel 1. Kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas
antioksidan awal (tanpa perlakuan pemrosesan)

Jenis Total Total Aktivita
Beras Fenolik Flavonoid s

(mg (mg antioksi

GAE/g) QE/g) dan (%)

H1 8.45+ 392+ 77.51 £
0.02 0.01 0.01

H2 7.62 + 1.47 79.27 £
0.01 +0.01 0.01

H3 3.74 2.20 + 78.73+
0.02 0.01 0.01

H4 4.54 + 0.38 77.77 +
0.01 0.02 0.00

Kandungan total fenolik, flavonoid
dan aktivitas antioksidan pada ekstrak beras
hitam dengan perlakuan suhu, waktu dan rasio
air: serbuk beras ditunjukkan pada Tabel 2.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa total
fenolik, flavonoid serta aktivitas antioksidan
pada ekstrak beras hitam sebagian besar
menurun pada pemrosesan dengan waktu
pemanasan selama 25 menit. Total fenolik
tertinggi yaitu pada ekstrak beras hitam H2
sekitar 4.54 mg GAE/g yaitu pada waktu
pemrosesan 15 menit dan rasio serbuk beras:
air 1 gr: 20 ml, sedangkan aktivitas antioksidan
tertinggi pada ekstrak beras hitam adalah 73.44
% yaitu pada beras hitam H2 dengan waktu
pemrosesan 15 menit dengan rasio 1 gr: 30 ml
Hasil tersebut mengindikasikan bahwa
semakin lama waktu
senyawa bioaktif dapat terdegradasi. Pada
penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan
total fenolik H1 dan H2 lebih tinggi pada
penggunaan waktu pemanasan selama 15
menit dibandingkan dengan 25 menit, akan
tetapi H3 dan H4 menunjukkan nilai tertinggi
pada waktu pemanasan 25 menit Hal ini
mengindikasikan bahwa jenis beras yang
berbeda, kondisi waktu pemanasan juga
berbeda, hal ini dapat disebabkan oleh adanya
ketebalan lapisan kulit beras yang berbeda,
Penelitian lain mengenai pengaruh proses
pemanasan terhadap senyawa fenolik pada
beras berpigmen menunjukkan bahwa semakin
lama waktu pemanasan terjadi
penurunan kandungan senyawa fenolik, begitu

pemanasan maka

maka

juga dengan suhu, semakin tinggi suhu
pemanasan maka senyawa fenolik menurun
(Mardiah et al., 2017). Beberapa penelitian
menyebutkan bahwa senyawa fenolik dapat
meningkat seiring dengan meningkatnya suhu
ekstraksi sedangkan penelitian yang lain
menunjukkan bahwa senyawa fenolik bersifat
labil terhadap panas dengan derajat yang
bervariasi.*° Penelitian lain menunjukkan
bahwa total fenolik ekstrak beras hitam
komersial dari Malaysia yang diekstraksi
menggunakan air panas yaitu antara 0.169-
0.220 mg GAE/ml dengan kondisi optimum
pengolahan beras hitam adalah rasio beras: air
adalah 1 gr/ 20 ml pada suhu 92°C selama 40
menit.*! Pada jenis beras yang berbeda kondisi
pengolahan yang optimum juga berbeda, hal
ini dikarenakan jenis beras yang berbeda
memiliki ketebalan dan kandungan lapisan
kulit yang berbeda juga. Penelitian lain pada
beras coklat yang diekstraksi menggunakan air
destilat pada suhu 60-75°C selama 15-30 menit
yang diikuti dengan freeze-drying
menunjukkan bahwa kandungan total fenolik
pada ekstrak beras merah Sangyod adalah
616.30 mg GAE/g.*?

Tabel 2. Kandungan senyawa bioaktif dan aktifitas
antioksidan pada ekstrak beras hitam berpigmen
dengan perlakuan pemrosesan

Jems  Waktu Razin Total Total Altnatas
Beias bemsar  Eepglk  Flavomoid  Agfioksi
msGAE'®) (meQE®) (%)

Hl 13hepit 1:30ml 405001 380=000 3015=000

1:25ml 418002 002000 4065+0.00

1:20ml 304002 1451000 2794=001

25Mepit  1:30ml 322=001 458=001 4177002

1:25ml 368001 381001 4038002

1:20ml 273001  638=000 3090=001

H2  15)epit 1:30ml 258+£000 512002 7344000

1:25ml 421002 335002 6072+£001

1:20ml  454+000 734001 3961+002

25Menit  1:30ml 307=000  428=000 6639=000

1:25ml 418=002 1161002 6141001

1:20ml  208=001 630=001 3983=001

H3  15Mepit 1:30ml 211=001 146=001 46.06=0.00

1:25ml 240001 344=000 3707002

1:20ml 196002 T26=000 4163001

23Mepit  1:30ml 313000 337=001 4647001

1:25ml 242001 160002 4592=000

1:20ml 224001 298=001 2045:002

H4  15%enmit 1:30ml 214£000 466=001 3076=000

1:25ml 294000 327=002 35242=001

1:20ml 2142002 795000 3491+000

250enit  1:30ml 208001 1.76=002 1701000

1:25ml  347£002 222=002 4011£001

1:20ml 310001 673=001 3804001
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Kandungan flavonoid pada berbagai
jenis beras hitam pada penelitian ini memiliki
nilai yang tinggi pada waktu pemrosesan
selama 15 menit dengan rasio beras: air (1:20
ml), kecuali pada jenis beras H2 yaitu pada
pengolahan selama 25 menit dan dengan rasio
beras:air (1:25ml). Kandungan flavonoid
tertinggi yaitu pada ekstrak beras hitam H1
(14.51 mg QE/g) dengan waktu pemrosesan 15
menit dan rasio 1 gr: 20 ml. Perbedaan tersebut
dapat disebabkan oleh adanya varietas beras
serta ketebalan kulit beras yang berbeda
sehingga berbeda pada hasil ekstraksinya.
Penelitian lain menyebutkan bahwa kondisi
optimum untuk memproduksi ekstrak beras
hitam menggunakan pelarut air yaitu pada
kondisi suhu 92°C, selama 40 menit dan rasio
beras:air (1:20 ml) dengan nilai maksimum
kandungan fenolik sebesar 0.076 mg CE/ml)3!.
Flavonoid terbesar yang menyusun beras hitam
adalah antosianin. Antosianin yaitu bagian dari
flavonoid yang berperan sebagai pigmen yang
memberikan warna ungu, biru dan bersifat
sebagai antioksidan.

Aktivitas antioksidan pada ekstrak
beras hitam dengan perlakuan pemrosesan
suhu, waktu dan rasio serbuk beras: air
sebagian besar menunjukkan nilai yang tinggi
pada pengolahan selama 15 menit, akan tetapi
pada ekstrak beras H1 aktivitas antioksidannya
tinggi pada pengolahan 25 menit. Hal tersebut
menunjukkan bahwa lamanya waktu ekstraksi
dapat meningkatkan dan juga menurunkan
aktifitas antioksidan, hal ini dapat dikarenakan
pemanasan dapat merusak jaringan tanaman
saat diekstrak sehingga senyawa aktif yang
dibebaskan semakin meningkat, akan tetapi
peningkatan selanjutnya dapat merubah
struktur senyawa schingga dapat terjadi
penurunan, selain itu dapat juga dipengaruhi
oleh ketebalan kulit beras dan dinding sel nya
pada setiap jenis varietas, sehingga jika lebih
tebal kulit beras tersebut maka membutuh kan
waktu yang lebih lama untuk mengekstraksi
senyawa antioksidan.

Aktivitas antioksidan pada ekstrak
beras hitam dengan perlakuan pemrosesan
suhu, waktu dan rasio serbuk beras:air jika

dibandingkan dengan aktivitas antioksidan
awal (tanpa  perlakuan)  menunjukkan
penurunan aktivitas antioksidan antara 5.83-
32.26 %, akan tetapi masih terdapat aktivitas
antioksidan yang tinggi sekitar 73.44 % yaitu
pada suhu pengolahan 90°C selama 15 menit
dengan rasio beras: air yaitu 1:30. Penurunan
tersebut dapat disebabkan karena adanya
proses pemanasan dengan waktu dan rasio
serbuk beras: air tertentu serta penggunaan
pelarut yang digunakan. Salah satu faktor yang

dapat mempengaruhi adanya aktivitas
antioksidan  adalah  proses pengolahan.
Antosianin  dan  proantosianidin  dapat

terdegradasi ketika kontak lama dengan panas.

Kandungan nutrisi ekstrak minuman beras
hitam

Kandungan nutrisi yang diuji pada
penelitian ini adalah kandungan protein dan zat
besi pada ekstrak beras hitam. Kadar total
protein pada beras hitam tanpa perlakuan suhu,
waktu dan rasio serbuk beras: air telah
dianalisis menggunakan metode Kjeldahl
ditunjukkan pada Tabel 3. Kandungan total
protein pada ekstrak beras merah tanpa
perlakuan suhu, waktu dan rasio serbuk beras:
air (ekstraksi menggunakan metanol) berkisar
antara 0.2345-0.3130 %. Kandungan zat besi
(Fe) pada ekstrak beras hitam tanpa perlakuan
berkisar antara 0.0092-0.0176 %.

Tabel 3. Kandungan protein dan zat besi pada
ekstrak beras hitam tanpa perlakuan suhu, waktu
dan rasio beras:air (ekstraksi menggunakan

metanol)
No Jenis Kadar Kadar Zat
Beras Total Besi (Fe)
Protein
(%)
1 H1 0.3130 0.0129
2 H2 0.2345 0.0122
3 H3 0.2580 0.0176
4 H4 0.2445 0.0092

Kandungan protein dan zat besi pada
ekstrak beras hitam dengan perlakuan suhu,
waktu dan rasio serbuk beras: air dilakukan
pada ekstrak beras hitam yang memiliki
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aktivitas antioksidan terbaik. Kandungan total 2 H2 0.3510 0.0119
protein dan zat besi pada ekstrak beras hitam 3 H3 0.3115 0.0123
dengan perlakuan ditunjukkan pada Tabel 4. 4 H4 0.3240 0.0120
Kandungan total protein pada ekstrak beras
hitam dengan perlakuan suhu, waktu dan rasio Kandungan zat besi pada ekstrak beras
serbuk beras:air menunjukkan kandungan hitam dengan perlakuan suhu, waktu dan rasio
protein lebih tinggi dibandingkan dengan serbuk beras:air yaitu 0.0100- 0.0123%. Hasil
ekstrak beras hitam yang diekstraksi dengan ini sebagian besar mengalami penurunan jika
metanol. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya dibandingkan ~ dengan ekstraksi dengan
pelarut air yang merupakan pelarut yang sangat metanol, kecuali pada H4 yang mengalami
baik bagi molekul-molekul polar seperti kenaikan. Hasil tersebut dapat terjadi karena
protein. Pelarut air dapat membentuk ikatan perbedaan pelarut yang digunakan serta
hidrogen yang sangat kuat dengan protein dan karakter ~biji yang berbeda  schingga
jumlah ikatan hidrogen air lebih banyak menghasilkan kadar zat besi yang berbeda.
dibandingkan dengan pelarut metanol.? Delapan varietas beras berpigmen yang berasal
Kandungan total protein ekstrak minuman dari Thailand selatan memiliki kandungan zat
beras hitam dengan perlakuan berkisar antara besi yang berkisar antara 0.91- 1.66 mg/ 100 g
0.3115- 0.3620%. Penelitian mengenai kadar atau setara dengan 0.00091-0.0016 % dan
protein pada beras hitam organik yaitu beras ungu memiliki kandungan zat besi lebih
memiliki kadar protein sebesar 8,1635% dan tinggi dari pada beras merah.’” Kandungan zat
pada beras hitam non organik 7,9173% besi pada beras hitam kultivar Pare ambo asal
sedangkan kadar protein beras hitam kultivar Toraja yaitu sebesar 0.391 mg/ml.* Hasil ini
Pare ambo asal Toraja menunjukkan setara dengan kandungan zat besi 0.0391%.
kandungan protein sebesar 1,04%.%**° Kadar Hasil pada penelitian ini menunjukkan bahwa
protein pada beras hitam yang berasal dari ekstrak minuman beras hitam mengandung zat
Manipur, India sekitar 8.16-8.8%.2° Pada besi yang lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian lain menyebutkan bahwa protein beras berpigmen yang berasal dari Thailand,
pada beras hitam memiliki kandungan protein sehingga dapat direkomendasikan untuk orang
yang paling tinggi dibandingkan dengan beras yang mengalami defisiensi zat besi. Zat besi
merah atau sampel yang lain yaitu sekitar (Fe) merupakan mikronutrien esensial yang
13,77%. Kandungan protein  ekstrak dibutuhkan oleh tubuh dalam memproduksi
minuman beras hitam berbeda dengan hemoglobin yang berfungsi dalam
kandungan total protein beras hitam itu sendiri, pengangkutan oksigen dan terkait dengan
hal ini disebabkan oleh perbedaan jenis dan masalah anemia.*®
perbandingan pelarut yang digunakan. Protein
merupakan komponen kedua setelah pati, IV. SIMPULAN
keberadaan protein pada beras mempengaruhi Kandungan senyawa bioaktif dan
kualitas gizi beras. Beras berwarna memiliki aktivitas antioksidan pada ekstrak beras hitam
kandungan protein yang lebih tinggi dengan pemrosesan suhu, waktu, dan rasio
dibandingkan dengan beras putih. serbuk beras: air menunjukkan hasil yang
bervariasi, sebagian besar  mengalami
Tabel 4. Kandungan total protein dan zat besi (Fe) penurunan pada proses pengolahan selama 25
pada ekstrak beras hitam dengan perlakuan suhu, menit, akan tetapi ada juga sebagian kecil yang
waktu dan rasio serbuk beras: air mengalami kenaikan. Kandungan senyawa
No Jenis Kadar Kadar Zat bioaktif dan aktivitas antioksidan tertinggi
Beras Tota} Besi (Fe) pada penelitian ini yaitu pada kondisi
Protein (%) . ..
%) pengo'lah'an ' selama 15 menit. Hal ini
1 i 03620 0.0100 mengindikasikan bahwa waktu pengolahan

mempengaruhi kandungan senyawa bioaktif
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dan aktivitas antioksidan, selain itu perbedaan
nilai yang dihasilkan juga dapat dipengaruhi
oleh varietas beras itu sendiri. Pengolahan
ekstrak beras hitam menggunakan parameter
suhu, lama waktu ekstraksi dan rasio serbuk
beras: air mengalami penurunan pada aktvitas
antioksidan jika dibandingkan dengan aktivitas
antioksidan awal (tanpa perlakuan), akan tetapi
penurunan tersebut tidak sampai mencapai
35%, sehingga dapat berpotensi untuk menjadi
ekstrak beras hitam dengan
kandungan senyawa bioaktif dan antioksidan
yang tinggi, Kandungan protein pada minuman

minuman

ekstrak beras hitam lebih tinggi dibandingkan
kandungan protein beras hitam tanpa perlakuan
sedangkan kandungan zat besi pada ekstrak
beras hitam berkisar antara 0.0100- 0.0123%,
hal ini mengindikasikan bahwa ekstrak
minuman beras hitam memiliki potensi dalam
mengatasi defisiensi zat besi.
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