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Abstract

Black rice flowr during storage bas the disadvantage of reducing the antioxcidant content and antioxidants present in black rice
Sowr due to improper p@ug Sor storage so that the pH duereases, the color will disappear so that the anthocyaniv content will also
decrease during storage. This siudy aims to determine the influence of packaging e and storage fime to levels of antbocyanins,
antioxidant activity, moisture content, and color of black rice flonr. This research uses a factovial completely randomized (fef{zmua}'mgq
of 2 factors: first factor type of packaging (PP and Alufo) mrm'mﬁ thickness of 0.5 mme and second factor storage duration (0 days, 14
days, 28 days, 42 days, and 56 days) in room temperature. The n of statistical test showed that the type of packaging and siorage
duration influenced the anthocyanin content, antioxidant activity, moisture content, and color. Antosianin content of black wee flour at
the end of shelf life on PP packaging of 5.39 ppur sample and Alufo 14.14 ppur samiple. Antioxidant activity at end of shelf life in
packing of PP equal 1o 18,6% and Alufo 24,48%. Water content at end of shelf life on packing PP 2,34% and Alyfo 2,6 5%. The
color is at the end of shelf life on the packaging of PP 8,351 and Alufo 7,568,

Keywords: Flonr Black Rice, Packaging, Storage, anthocyanin,antioxidant

PEN%HULUAN jenis  kerapatan yang berbeda. Prinsip

Beras hitam merupakan varietas lokal
yang mengandung pigmen yang paling baik
dibandingkan beras pl& atau beras warna
vang lain. Beras hitam merupakan salah satu
jenis  beras yang mulai populer di
masyarakat dan dikonsumsi sebagai palﬁn
fungsionalkarena

bermanfaat bagi

kesehatan. Sejumlah penelitian
menunjukkan bahwa senyawa alami dalam
makanan  berperan  penting  dalam
pencegahan  berbagai  penyakit  kronis
(Abdel, 2000).

Tepung beras hitam termasuk bahan
pangan yang mudah mengalami penurunan
mutu. Pengemasan yang digunakan adalah

plastik PP dan plastik Alufo yang memiliki
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dasarnya adalah untuk melihat hasil terbaik
tepung selama penyimpanan dengan jenis
kemasan vyang berbeda danwaktu lama
simpan yang berbeda untuk melihat
penyusutan berat tepung beras hitam, seperti
perubahan terhadap rasa, falvor, tekstur
ketika diolah atau adanya mikroorganisme
yang diakibatkan oleh meningkatnya kadar
air selama penyimpanan (Setiono, 2007).
Penurunan mutu terjadi karena adanya
perubahan  sifat  fisikokimia  selama
penyimpanan. Menurut  Chrastil  (1990),
kadar air yang meningkat memudahkan
terjadinya perubahan biokimia dan kimiawi
dalam biji beras dikarenakan adanya enzim

amilase aktif.
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Lama penyimpanan pada bahan
pangan organik berbeda dengan anorganik.
Perbedaan tersebut berkaitan dengan adanya
bahan kimia yang melindungi bahan pangan
dan mikroorganisme maupun lingkungan
sckitar, Menurut USA Rice Federation
(2013), umur simpan beras bewarna sekitar 6
bulan. Salah satu cara untuk mencegah atau
menghambat kerusakan tersebut sehingga
umur simpan menjadi lebih panjang adalah
dengan menentukan bahan pengemas yang
cocok, seperti plastik PP dan Alufo. Plastik
dipilih karena mudah didapatkan
dimasyarakat, memiliki nilai permeabilitas
tertentu, serta memberikan  gambaran
tentang tahan atau tidaknya terhadap gas,
uap air, maupun mikroorganisme (Buckle e/
al., 2007).

Jenis kemasanﬁgﬂt beraneka ragam,
salah satu jenis kemasan yang sering
digunakan untuk mengemas tepung adalah
plastik.  Penggunaan  plastik  memiliki
&mggulan dibanding kemasan lainnya
karena sifatnya yang ringan, transparan,
kuat, termoplastis, dan selektif dalam
perrneabi].itasnya terhada&uap air, O, dan
CO:2 (Nurminah, 2002). Pengaruh lain dari
kemasan plastik adalah melindungi produk
dari perubahan kadar air karena bahan
kemasan dapat menghambat terjadinya
penyerapan uap air dari udara (Rahayu e/ @/,
2005). Berdasarkan penelitian  Wilyana
(2015), jenis kemasan plastik berpengaruh

dalam mempertahankan kualitas tepung. Hal
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itu dapat dilihat dari penurunan kadar air

dan nilai penyusutan tepung beras hitam

pada plastik PP lebih kecil dari pada plastik

Penelitian  ini  bertujuan  untuk

Alufo.

engetahui pengaruh jenis kemasan dan lama
penyimpanan terhadap stabilitas antoasianin
dan aktifitas antioksidan tepung beras hitam.
BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan dari penelitian tepung beras
hitam  menggunakan  methanol  70%
(merck), buffer asetat (Merck), HCL 4 N
(Merck), buffer KCL (merck), buffer Na
asetat (merck), CH;COONA, DPPH,
Quades.

Prosedur Penelitian

Bahan baku pembuatan tepung beras
hitam adalah beras hitam varietas lokal
Bantul  Yogyakarta, dengan  bahan
pengemas menggunakan plastik  plastik
poliepropilen (PP) dan palstik alumunium
foil.

Prosedur  penelitian  dimulai  dari
proses pembuatan tepung beras hitam
kemudian dilakukan pengemasan dengan
plastik PP dan plastik Alufo masing-masing
memiliki  ketebalan 05 mm, kegudian
dilakukan penyimpanan selama ( 0 hari, 14
hari, 28 hari, 42 hari, dan 56 hari, selanjutnya
dilakukan pengujian untuk mengetahui dan
menganalisis perubahan yang terjadi pada
karakteristik kimia dan warna tepung beras

hitam.
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Analisa Sifat Kimia
a. Penentuan  Konsentrasi  Antosianin
(Guist dan Wrolslad, 2001).

Konsentrasi antosianin dapat diukur
berdasarkan metode pHdifferential. Sebanyak
masing-masing .05 ml sampel dimasukkan
kedalam 2 buah tabung reaksi. Tabung
reaksi pertama ditambah larutan = Duffer
potasium klorida (0.025 M) pH 1 sebanyak
495 ml dan tabung reaksi kedua
ditambahkan larutan buffer sodium asetat (0.4
M) pH 4.5 sebanyak 4.95 ml. Pengaturan pH
dalam pembuatan bufler potasium klorida
dan sodium asetat menggunakan HCI pekat.
Absorbansi dari kedua perlakﬁn pH diukur
dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 510 nm dan 700 nm setelah
didiamkan selama 15 menit. Nilai absorbansi
sampel ekstrak dihitung dengan
menggunakanpersamaan: A = [( A510 -
AT00 )pH1 — ( A510 - AT00)pH4.5 ].
Konsentrasi antosianin dihitung sebagai
sianidin-3-glikosida menggunakan koefisien
ekstingsi molar sebesar 29 600 L. cm-1 dan
berat molekul sebesar 448.8.

Lonsentrasi  antosianin - ( ppm ) =

(Ax BM xFP x 1000 )

(ex1)
Dimana:
A = absorbansi
BM = berat molekul ( 448.8)
FP = faktor pengenceran ( 5 ml / 0.05
ml )
e = koefisien ekstingsi molar ( 29 600
Lem-1).
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b. Penentuan Aktifitas Antioksidan DPPH
(Molyneux, 2004)

Analisa antioksidan dilakukan secara
kualitatif dan kuantitatif. Analisa antioksidan
secara kualitatif dilakukan dengan
menambahkan 4 ml larutan DPPH 50 M.
Secara  kualitatif  aktifitas  antioksidan
ditandai dengan terbentuknya warna kuning
pada sampel. Sedangkan untuk menentukan
aktifitas  antioksidan secara  kuantitatif

bacaan warnanya dengan
spektrofotometer  UV-Vis  pada panjang
gelombang 517 nm. Presentase aktifitas
antioksidan pada tepung beras hitam

ditanyakan dalam satuan persen RSA

(Reactive Scavenging Activity).

c. Analisis Kadar Air, Metode Oven

(AOAC, 2005)

Cawan aluminium kosong
dikeringkan dalam oven yang bersuhu
105°C selama 15 menit. Selanjutnya
cawan diangkat dan didinginkan dalam
desikator selama 5 menit sampai cawan
tidak terasa panas. Kemudian ditimbang
dan dicatat beratnya. Setelah itu sampel
sebanyak 5 gr dimasykkan ke dalam
cawan dan dikeringkan dalam oven yang
bersuhu 105°C sampai beratnya konstan

(perubahan berat tidak lebih dari 0,003

gr). Selanjutnya cawan diangkat dan
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dimasukkan dalam desikator lagi, dan
timbang berat akhirnya.
d. Uji Warna ( Caliskan dan Dirin, 2016)
Sampel di letakan pada beker glass
sampai seluruh dasar beker gelas tertutupi
oleh bahan. Analisis warna kemudian
dilakukan dengan menggunakan
alatchromameter. Uji  warna tepung beras
hitam  dilakukan denﬁw sistem  warna
Hunter L*, a* b* Chromameter terlebih
dahulu dikalibrasi dengan standar warna
putih yang terdapat pada alat tersebut. Hasil
analisis yang dihasilkan berupa nilai L
(Lightning), a*, b*. Pengukuran total derajat
warna digunakan basis warna putih sebagai
standar. Perhitungan derajat warna :
us derajat warna :
100 —[(100 — L)* + @*+b)*
Contoh Perhitungan :
=100 —[(100 — 7,73)" + (0,96° + 4,45%)""
=100 —[(8,513) + (0,921+19,802) "
=100 — 92,382
?,61
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang

digunakan adalah rancangan acak lengkap
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faktorialyang terdiri dari 5 perlakuan lama
simpan  dan 2 jenis kemasan3 kali
pengulangandengan landasan (n-1) (k-1) =
15. Sebagai perlakuan jenis kemasan
menggunakan plastik PP dan Alufo.
Analisis Data
%:m pada  penelitian  ini
menggunakan data primer yang langsung di
dapat dari hasil pengujian analisis antosianin,
analisis antioksidan DPPH, Uji Warna dan
Uji kadar air.Data hasil uji kimia dan
aktivitas antioksidan yang diperoleh akan
dianalisa menggunakan uji anova 2 faktor
(faktorial). Kemudian  ditabulasi  dan
dianalisis statistk ANOVA (Analysis Of
Varian) dengan bantuan software SPSS17,
jika ada pengaruh dimana p-value <0,05
maka diuji lanjut dengan menggunakan

Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Antosianin

Berikut ini  hasil uwi kadar
antosianin tepung beras hitam dengan lama

penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 1.

Lama Penyimpanan (Hari)
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Hasil rata-rata kadar antosianin tepung
beras hitam yaitu berkisar 5,01 — 14,14
mg/100g. Sedangkan hasil uji  Anova
(Analysis of Variance) faktorial pada taraf
signifikansi 5% menunjukkan variasi jenis
kemasan  berpengaruh nyata  terhadap
osianin pada tepung beras hitam dengan
nilai p value 0,02 (p<0,05) sedangkan lama
penyimpanan  tidak  berpengaruh  nyata
terhadap antosianin tepung beras hitam
dengan nilai (p>0,05). Hal ini selaras dengan
penelitian  Tensiska (2007) menyatakan
bahwa  kestabilan  antosianin  dengan
perlakuan pada suhu ruang dan suhu dingin
menghasilkan  bahwa penyimpanan pada
suhu ruang dan dingin lebih terjaga stabilitas
antosianinya. Stabilitas kadar antosianin
sangat tergantung pada penyimpanan dan
pemrosesan  (Rein,  2005).  Kestabilan
antosianin dipengaruhi oleh faktor antara

lain suhu, lama penyimpanan, kontrol pH.

p-ISSN: 2086-6429
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Dari  Gambar 1 memperlihatkan

adanya kecenderungan peningkatan kadar

antosianin pada kemasan alufo. Hal ini

disebabkan antosianin merupakan

antosianidin  yang

karbohidrat dan berada dalam bentuk

berikatan dengan

glikosida, yang merupakan bagian dari
flavonoid. Gambar 1 menunjukkan kadar
total antosianin tepung beras hitam yang
cenderung meningkat selama penyimpanan
dengan kadar tertinggi pada hari ke-56 dan
kadar terendah pada hari ke-14. Kenaikan
kadar total antosianin dapat disebabkan
terputusnya ikatan glikosida menjadi bentuk
likon yang menyebabkan peningkatan
kadar total antosianin dalam bahan karena
antosianin dengan gugus aglikon lebih aktif
daripada bentuk glikosida (Santoso, 2000).
Aktifitas Antioksidan
Berikut ini  hasil uji  akdfitas
antioksidan tepung beras hitam dengan lama

penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 2.

24 48
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Hasil wji Anova (Analysisi of 1 ariance)
faktorial pada taraf signifikansi 5%

menunjukkan perlakuan jenis kemasan, lama
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penyimpanan dan interaksi antara jenis
emasan an ama enyimpanan
k d 1 3

berpengaruh  tidak nyata terhadap kadar
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aktivitas antioksidan pada tepung beras
hitam. Hal ini ditunjukkan dengan nilai
p=0,05. Dari hasil analisis statistik
diasumsikan bahwa jenis kemasan dan lama
penyimpanan  sampai 56 hari  belum
menunjukan adanya perubahan. Aktifitas
antioksidan  tepung beras hitam pada
masing-masing perlakuan diketahui
mengalami  kenaikan  berkisaran = 7,53%
dengan kemasan alufo dan PP berkisaran
4,75%. Aktivitas antioksidan ekstrak beras
hitam lebih besar dibandingkan aktivitas
antoksidan ekstrak nasi hitam. Hal ini
disebabkan naiknya metabolit sekunder
utama yang berfungsi sebagai antioksidan
pada ekstrak beras hitam yaitu antosianin
akibat dari proses pemanasan. (Winarsi,
2009). Faktor lain pendukung peningkatan
aktivitas antioksidan yaitu Senyawa yang

terdapat pada tepung beras hitam mampu
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mendonorkan atom hidrogen pada radikal
bebas DPPH dan mengubahnya menjadi
radikal yang lebih stabil. Peningkatan
aktivitas antioksidan juga dipengaruhi oleh
kemasan yang digunakan yaitu plastik Alufo
Kadar Air

Kadar air merupakan persentase
kandungan air suatu bahan yang dapat
dinyatakan berdasarkan berat basah atau
berat kering. Kadar air berdasarkan bahan
kering adalah perbandingan antara berat air
dalam suatu bahan dengan bahan kering
bahan tersebut (Syarif dan Halid, 1993).
Kadar air merupakan parameter utama
dalam kerusakan bahan pangan, baik yang
segar maupun diawetkan (Muslikhah, 2013).
Berikut ini hasil analisis kadar air tepung
beras hitam dengan jenis kemasan yang
berbeda selama penyimpanan dapat dilihat

pada Gambar 3.
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Gambar 3. Rerata uji kadar air tepung beras hitam

Hasil uji Anova (Analysisi of 1 ariance)
faktorial ~pada taraf signifikansi 5%
menunjukkan perlakuan jenis kemasan, lama
penyimpanan dan interaksi antara jenis

kemasan dan lama penyimpanan tidak
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berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung
beras hitam. Hal ini ditunjukkan dengan nilai
p jenis kemasan sebesar 0,212 (p=>0,05), nilai
p lama penyimpanan sebesar 0,166 (p=>0,05)

dan nilai p interaksi antara jenis kemasan
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dan lama

0,635(p>0,05).

penyimpanan sebesar

Gambar 3  menunjukan  adanya
kenaikkan kadar air tepung beras hitam
selama penyimpanan. Hal ini disebabkan
masuknya uap air dari udara sekitar kedalam
bahan. Hasil ini selaras dengan penelitian
Wigati  (2009) yang menyatakanbahwa
selama penyimpanan kadar air mengalami
peningkatan. Menurut penelitian Achadijah
(2003) menyatakan bahwa produk pangan
selama proses penyimpanan akan mengalami
peningkatan kadar air. Rerata kadar air
tepung beras hitam pada akhir masa simpan
dengan kemasan PP sebesar 2,345% dan
Alufo sebesar 3,654% dengan peningkatan
kadar air setiap perlakuan berkisaran 2,368%
kemasan Alufo dan 2,050% untuk kemasan
PP.

Hasil  ini  menunjukkan  bahwa
penggunaan kemasan PP memiliki kadar air
tepung beras hitam lebih rendah dari
kemasan Aluto selama Fﬁ)ses penyimpanan.
Plastik  jenis Alufo lebih baik dalam
mempertahankan kadar air tepung beras
hitam karena memiliki permeabilitas uap air
vang rendah dari pada PP. Menurut
penelitian  Mareta dan  Sofia  (2011)
menyatakan bahwa permeabilitas plastik
alufo lebih kecil dibandingkan plastik PP
sehingga uap air akan lebih sulit menembus
plastik Alufo dari PP. Sifat dari plastik alufo
yaitu memiliki densitas yang ringan yaitu 0,9

g/cm’ dan permeabilitas Oz adalah 3,2 ml
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w/em? pada 10°C  (Johansyah,, 2014).
Menurut Arpah (2001) menjelaskan bahwa
plastik alufo memiliki permeabilitas vap air
lebih rendah yaitu O,Iﬁg/’ml dibandingkan
plastik polipropilen. Hal ini menunjukkan
gas atau uap air akan lebih mudah masuk
pada bahan pengemas jenis PP dan Alufo.
Namun, menurut penelitian yang dilakukan
oleh Fajrin (2000) meskipun permeabilitas
uapair dan gas plastik alufo lebih kecil dari
PP, tetapi jika diukur berdasarkan skala 1-10
permeabilitas plastik PP dan alufo terhadap
uap air, gas, dan bau adalah sama. Semakin
besar permeabilitas kemasan maka semakin
jelek bahan kemasan yang dipakai. Kenaikan
kadar air bahan pangan dalam kemasan
dipengaruhi oleh permeabilitas uap air, sifat
penyerapan uap air bahan pangan dan
kelembaban relative terjadi penyerapan uap
air dari lingkungan akan memiliki RH tinggi
kedalam kemasan (Karyadi, 2009). Selama
penyimpanan kadar air dapat dipengaruhi
oleh kondisi lingkungan (Nur, 2009) yaitu
suhu dan kelembaban selama penyimpanan
(Furqon, 2016).
SifatFisik Warna Tepung Beras Hitam
Hasil pengukuran dengan
menggunakan  alat  Chromameter  yang
menghasilkan nilai L, a*, dan b* diperaleh
nilai rata-rata L, a*, b* dengan rumus 100 —
[(100 — T)* + (a*+b)™ Berikut ini hasil
ﬁlljsis sifat fisik warna tepung beras hitam

dapat dilihat pada Gambar 4




Jurnal Pangan dan Gizi
Vol U No. 02, Tahun 2019, Halaman (83-95)

p-155N: 2086-6429
e-IS5N: 2656-0201

10.000 - 8610
618 5.663 8.359 8351
< 8000 1 8981 npm -
= | 7482 . 7.700 7568
3 6.000
£ 4000 - =Ppp
== al
2.000 -
0 : : .
0 14 28 ) 56

Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 4. Rerata analisis warna tepung beras hitam

Hasil wji Anova (Analysisi of 1 ariance)
faktorial pada taraf signifikansi 5%
menunjukkan perlakuan jenis kemasan, lama
penyimpanan dan interaksi antara jenis
kemasan dan lama penyimpanan
berpengaruh  nyata terhadap warna pada
tepung beras hitam. Hal ini ditunjukkan
dengan nilai p jenis kemasan sebesar (,019
(p=<0,05), nilai p lama penyimpanan sebesar
0,012 (p<0,05) dan nilai p interaksi interaksi
antara jenis kemasan dan lama penyimpanan
sebesar 0,000(p<0,05). Uji beda
menggunakan metode Duncan dengan taraf
kepercayaan  95%  menunjukkan  ada
perbedaan tepung beras hitam yang dikemas
plasitk PP dan Alufo. Penyimpanan 0
berbeda dengan penyimpanan 42 hari
sedangkan 14, 28 dan 56 hari sama,

Tepung beras hitam yang dikemas
menggunakan mutu  bahan  makanan
umumnya sangat bergantung pada beberapa

Tabel 1. Perlakuan Terbaik

&tor cita rasa, warna, tekstur dan nilai
izinya. Tetapi sebelum faktor-faktor lain
dipertimbangkan, secara visual faktor warna
tampil lebih dahulu dan menjadi parameter
konsumen.  Sistem

kualitas  penilaian

pengukuran  yang  akurat, dan  rinci
merupakan cara  dalam  meningkatkan
kontrol kualitas (Leon e a/, 2005).

Warna tepung beras hitam
dipengaruhi oleh beberapa faktor sepert
kemampuan menyerap air, lama
penyimpanan, jenis kemasan dan proses
browning pada  waktu proses pembuatan
tepung beras hitam. Schingga tepung beras

hitam warnanya menjadi hitam
keputihan.Selain itu penurunan warna juga
disebabkan oleh cahaya yang masuk seama
proses penyimpanan terhadap suhu ruang
yang menyebabkan kemampuan protein

untuk mengikat air menurun (Nur, 2009).

Perlakuan Sifat Kimia Sifat
Fisik
Jenis Lama Antosianin  Aktivitas Kadar Warna
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Kemasan Penyimpanan (mg/100g) Antioksidan Air

) (%)
PP 0 5,01 16,41 1,54 7,61
14 3,84 18,68 1,81 898
28 5,62 21,16 229 8,66
42 5,84 28,02 233 835
56 5,96 18,6 234 835
Alufo 0 5,18 19,75 1,81 7,48
14 473 16,95 1,8 8,61
28 5,18 20,43 213 7,76
42 8,63 21,27 259 7,70
56 14,14 24,48 2,65 7,56

Tepung beras hitam terbaik dengan
indikator kadar antosianin dan aktvitas
antioksidan tertinggi adalah penyimpanan
dengan kemasan alufo selama 56 hari. Bila
dilihat kada air penyimpanan 42 hari dan 56
hari tidak berbeda secara statistik, sehingga
tepung beras hitam dapat disimpan sampai
506 hari dalam kondisi baik di suhu ruang.
KESIMPULAN

Uji  statistik  menunjukkan bahwa
adanya pengaruh terhadap jenis kemasan
antosianin namun tidak berpengaruh nyata
terhadap penyimpanan dan interaksinya, uji
statistik  menunjukkan bahwa ddak ada
pengaruh lama penyimpanan, jenis kemasan,
serta interaksi keduanya terhadap
antioksidan, uji statistik menunjukkan bahwa
tidak ada pengaruh lama penyimpanan dan
jenis kemasan terhadap kadar air, uji warna
menunjukan ada pengaruh antara lama

penyimpanan, jenis kemasan dan interaksi
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keduanya, perlakuan terbaik tepung beras
hitam adalah pada penyimpanan dengan

kemasan alufo selama 56 hari.
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