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Deskripsi

METODE PEMBUATAN SERBUK ANTOSIANIN
6]
Bidang Teknik invensi
Invensi ini berhubungan dengan suatu metode pembuatan
serbuk antosianin dengan bahan beras hitam. Serbuk dari invensi
ini serbuk dibuat dari ekstrak beras hitam Indonesia, khususnya

dari varietas Jeliteng, yang dilanjutkan dengan enkapsulasi.
Latar Belakang Invensi

Beras hitam merupakan jenis beras berpigmen, vyang belum
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia. Beras hitam
Indonesia varietas Jeliteng mengandung antosianin sebesar 1,67
mg/g berat keringnya. Antosianin merupakan salah satu senvawa
bioaktif yang dikandung di dalam beras berpigmen yang memiliki
manfaat Kesehatan karena bersifat antioksidan kuat, sehingga
potensial dikembangkan sebagai pengan fungsional. Pangan
fungsional dewasa 1ini semakin dikehendaki karena memiliki
berbagali manfaat seperti mencegah penuaan dini dan penyakit
degeneratif.

Terdapat banyak serbuk antosianin yang tersedia saat ini,
seperti yang dibuat dari ekstrak blueberry, ekstrak kedelai
hitam iﬁn ekstrak anggur. Dalam invensi ini bahan yang digunakan
yaitu beras hitam. Beras hitam varietas Jeliteng adalah salah
satu varietas beras berpigmen yang banyak diproduksi di
Indonesia.

Dalam invensi sebelumnya (KR101706295B1), antosianin beras
hitam diekstraksi dengan larutan etanol fermentasi. Sedangkan
dalam invensi CN108948112B ekstraksi antosianin beras hitam
menggunakan metode ultrasonikasi, serta dalam invensi CN1680576A
menggunakan metode enzimatis. Dalam invensi CN109706205A,

antosianin dari beras hitam telah diekstrak dan dikembangkan




10

15

20

25

30

menjadi serbuk antosianin dengan proses bertingkat, terdiri dari
proses ekstraksi kasar, sentrifugasi, pemurnian resin,
nanofiltrasi, pemurnian ekstraksi dan terakhir pengeringan beku
vakum sehingga vang diperoleh serbuk Cyanidin-3-Polyglycoside
tunggal. Sementara dalam invensi ini proses ekstraksi
menggunakan metode maserasi berbantuan panas terkendali dengan
pelarut etanol-air vyang diasamkan dengan asam sitrat, vyang
kemudian dipekatkan dengan evaporator, dienkapsulasi dan
dikeringkan dengan pengeringan semprot.

Invensi sebelumnya (CN108125209RB) memproduksi bubuk
antosianin dari beras hitam dengan metode pengeringan semprot
menggunakan bahan penyalut arabic gum dan beta-siklodekstrin
pada konsentrasi tertentu untuk menyaluti antosianin beras hitam
serta penambahan garam pada konsentrasi tertentu. Penggunaan
beta-siklodekstrin sebagal bahan penyalut kurang ekonomis, beta-
siklodekstrin belum diproduksi secara komersial, ketersediaan
terbatas, dan memiliki kelarutan yang rendah. Dalam invensi
sebelumnya (CN206499883U), pengeringan semprot yang digunakan
dalam memproduksi serbuk antosianin beras hitam dimodifikasi
dengan penambahan filtrasi pada siklon. Penggunaan garam akan
menghasilkan rasa asin pada bubuk serta tidak dianjurkan
dikonsumsi oleh penderita hipertensi. Penambahan filtrasi pada
siklon akan mengurangl rendemen yang diperoleh. Invensi yang
diajukan ini menggunakan Maltodesktrin DE 9-13 dan Susu Bubuk
Skim vang telah diproduksi secara komersial, ekonomis, kelarutan
tinggi dan mudah diperoleh.

Melalui permasalahan tersebut, i1nventor membuat suatu
serbuk antosianin berbahan beras hitam Indonesia varietas
Jeliteng, menggunakan teknik enkapsulasi dengan pengeringan

semprot.
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Uraian Singkat Invensi

Tujuan utama dari invensi ini adalah untuk menyediakan
metode pembuatan serbuk antosianin dengan bahan beras hitam
lokal Indonesia dari varietas Jeliteng dengan teknik
enkapsulasi. Metode pembuatan serbuk antosianin beras hitam
dibuat melalui 5 tahap vyakni: tahap pra-ekstraksi, tahap
ekstraksi, tahap evaporasi, tahap enkapsulasi, dan tahap
pengeringan. Selanjutnya, serbuk yang diperoleh dapat dilakukan
pengemasan yang sesuai.

Uraian Singkat Gambar

Gambar 1 merupakan diagram alir mengenal metode pembuatan
serbuk antosianin berbahan beras hitam Indonesia varietas

Jeliteng.

Uraian Lengkap Invensi

[11]

Beras hitam merupakan salah satu Jjenis beras berpigmen,
yang banyak mengandung komponen gizi dan bicaktif. Senvyawa
bioaktif beras hitam memiliki efek kesehatan vyang telah
terkonfirmasi, dan potensial dikembangkan =sebagai pangan
fungsional (Ito et al., 2019). Penggunaan beras hitam dalam
produk pangan bukan hanya memberikan variasi opsi bagi konsumen,
tetapi Juga menyajikan manfaat kesehatan vyang penting,
menjadikannya sebagai pilihan menarik bagi produsen makanan dan
konsumen yang memprioritaskan kesehatan dan keberlanjutan.

Proses ekstraksi antosianin dari beras hitam perlu
dilakukan penepungan. Melalui tahap penepungan, proses ekstraksi
antosianin dari beras hitam dapat dilakukan secara lebih efisien
dan efektif, menghasilkan senyawa dengan kualitas yang lebih

unggul untuk berbagai keperluan dalam industri pangan dan produk
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lainnya. Penepungan menyebabkan penyempurnaan luas permukaan,
simplifikasi proses ekstraksi sehingga mempermudah masuknya
pelarut atau agen ekstraksi ke dalam sel-sel biji beras hitam.
Tepung beras hitam memiliki potensi untuk meningkatkan kelarutan
antosianin dalam pelarut, karena partikel tepung memberikan
lebih banyak area permukaan yvang bersentuhan dengan pelarut. Hal
ini dapat membantu memfasilitasi pemisahan antosianin dari
matriks biji beras. Bentuk tepung dari beras hitam memungkinkan
percepatan laju ekstraksi antosianin karena tidak perlu menunggu
penetrasi pelarut ke dalam biji beras utuh. Kecepatan ini dapat
meningkatkan efisiensi waktu dalam produksi antosianin.
Ekstraksi dari beras hitam merupakan tahapan yang krusial
dalam mendapatkan senyawa antosianin dengan kualitas optimal.
Beberapa alasan yang mendasari kebutuhan proses ekstraksi adalah
1) konsentrasi vyang terbatas sehingga, penerapan. proses
ekstraksi sangat penting untuk meningkatkan konsentrasi
antosianin. 2) Ekstraksi juga bertujuan untuk memisahkan senyawa
antosianin dari matriks kompleks seperti protein, serat, dan
karbohidrat. 3) Proses ekstraksi yang dilakukan secara hati-hati
dapat menjaga aktivitas biologis antosianin. Berbagai metode
ekstraksi dapat membantu mengurangi risiko kerusakan atau
degradasi senyawa, sehingga manfaat fungsional antosianin tetap
terjaga.4) Proses ekstraksi, dapat meningkatkan
bipavailabilitas antosianin. 5) Pemilihan metode ekstraksi yang
sesual menjadi faktor kunci untuk memastikan hasil vyang optimal
dan kualitas antosianin vyang terbaik (Khazaei et al.,
2016) .Enkapsulasi senyawa antosianin menjadi sebuah proses
kritis dan strategis karena mampu memberikan perlindungan
efektif terhadap faktor eksternal seperti paparan cahaya,
oksigen, dan fluktuasi temperatur yang dapat berpotensi merusak
dan mendegradasi senyawa tersebut (Rocha et al., 2019). Dengan
melibatkan proses enkapsulasi, senyawa antosianin dapat

memperoleh tingkat stabilitas vang lebih tinggi dan kelarutan
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vang lebih optimal. Hal ini membuka peluang pemanfaatan yang
efisien dalam berbagai produk (Sharif et al., 2020).

Enkapsulasi menjadi metode yang efektif untuk meningkatkan
bioavailabilitas senyawa antosianin. Hasilnya, penyerapan oleh
tubuh manusia menjadi lebih efisien, menyebabkan potensi manfaat
kesehatan vyang lebih besar (Sharif et al., 2020).

Pengeringan senyawa antosianin setelah ekstraksi bertujuan
untuk mencegah potensi degradasi dan oksidasi yang dapat terjadi
selama penyimpanan, berperan dalam meningkatkan stabilitas
senyawa antosianin, mempertahankan potensi bioaktivitas dan

manfaat fungsionalnya selama periode yang lebih lama (Smith et

al., Tahun). Pengeringan mengurangi kadar air dalam senyawa
antosianin, yang berdampak pada penghambatan pertumbuhan
mikroorganisme (Brown et al., Tahun), mengurangi berat dan

volume sehingga memudahkan proses penyimpanan, transportasi, dan
aplikasi dalam berbagai produk (Garcia-Tejeda et al., 2016;
Jafari et al., 2017; C¢ujié-Nikolié et al., 2019). Senyawa
antosianin vyang telah mengalami pengeringan dapat lebih mudah
diintegrasikan ke dalam formulasi produk seperti suplemen,
makanan fungsional, atau kosmetik, karena meningkatnya
stabilitasnya (Rajabi et al., 2015; Otalora et al., 2015).

Percobaan ini menggunakan perpaduan tiga variabel vyaitu
(konsentrasi etanol, konsentrasi asam sitrat, dan suhu) pada
ekstraksi senyawa biocaktif dari beras hitam dari salah satu
varietas Indonesia. Konsentrasi etanol diatur pada nilai 50, 55,
dan 60%, sementara konsentrasi asam sitrat dibuat menjadi 3, 4,
dan 5%. Selain itu, temperatur ekstraksi dicoba pada rentang 45,
50, dan 55 °C. Dalam eksperimen ini, dilakukan lima belas
kombinasi, vyang mencakup tiga ulangan guna mengonfirmasi
kesalahan dan mengevaluasi kesesuaian model vyang diusulkan.
Seluruh percobaan dilakukan sesual dengan desain.

Metode analisis kadar aafosianin menggunakan pH diferensial
(Yamuangmorn et al., 2018). 1 mlL ekstrak dimasukkan ke dalam dua

tabung reaksi vyang telah dilapisi alumunium foil untuk
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menghindari paparan cahaya. Tabung reaksi pertama ditambahkan 1
mL buffer potassium klorida (pH 1.0), dan tabung reaksi kedua
éftambahkan 1 mL buffer sodium asetat (pH 4.5). Setiap larutan
diinkubasi selama 15 menit paﬁﬁ temperatur ruang (25 + 1 °C)
kedap cahaya, absorbansi dibaca menggunakan spektrofotometer UV-
Vis dengan panjang gelombang 520 nm dan 700 nm. Nili& absorbansi
diperoleh dengan mengurangkan selisih absorbansi pada panjang
gelombang 520 nm dan 700 nm pada pH 1 dengan selisih absorbansi
pada pH 4.5. Kadar antosianin diperoleh dengan mengkalikan nilai
absorbansi dengan berat molekul cyanidin-3-glucoside (448,8
g/mol) dan jumlah pengenceran, kemudian dibagi dengan koefisien
absorbtivitas molar cyanidin-3-glucoside (26500 1/mol cm) dan
lebar kuvet (1 cm). Kadar antosianin ekstrak beras hitam
dinyatakan dalam mg/100 g.

Invensi vyang diajukan ini bertujuan untuk menyediakan
proses pembuatan serbuk antosianin vyang dibuat dari ekstrak
beras hitam Indonesia varietas Jeliteng yang dapat digunakan
sebagai pangan fungsional. Beras hitam merupakan beras berpigmen
yvang banyak ditanam di daratan Asia termasuk Indonesia. Di
Indonesia sendiri terdapat beberapa varietas beras hitam lokal
yvang telah diproduksi, seperti Melik, Cempo Ireng, Wulung,
Gadog, Pari ireng dan Jeliteng (Kristamtini dkk., 2014). Beras
hitam Jeliteng lebih tﬁiyak diproduksi sehingga memperolehnya
lebih mudah. Jeliteng banyak diproduksi di daerah Jawa Barat,
Jawa Tengah dan Yogyakarta. Antosianin yang terdapat pada beras
hitam dapat digunakan sebagai sumber antioksidan yang bermanfaat
dalam mencegah penuaan dini dan penyakit degeneratif. (Suryanti
dkk., 2020).

Antosianin merupakan kelompok flavonoid yang bertanggung
Jawab atas warna ungu-biru pada beras hitam. Sebelumnya,
antosianin hanya dikenal karena sifat pewarnaannya tetapi
sekarang telah diketahui manfaat kesehatannya. Namun antosianin
memiliki sifat stabilitas vyang rendah selama pemrosesan dan

penyimpanan. Enkapsulasi menjadi cara yang efisien dan efektif
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untuk memperbaiki permasalahan tersebut (Yousuf dkk., 2015).
Dengan dasar ini, melalul proses lebih lanjut dengan bahan dan
metode tertentu, ekstrak beras hitam Jeliteng dapat menjadi
serbuk antosianin. Serbuk antosianin 1ini diharapkan dapat
dimanfaatkan semua kelompok konsumen terutama sebagai pangan
fungsional.

Seperti vyang ditunjukkan dalam Gambar 1, tahapan dalam
proses pembuatan serbuk antosianin berbahan beras hitam Jeliteng
adalah sebagai berikut:

a. Tahap pra-ekstraksi,

Tahap pra-eksraksi, yakni membuat tepung beras hitam
Jelitengni@nepungan beras hitam dilakukan setelah beras
hitam dibersihkan dengan air mengalir untuk
menghilangkan kotoran-kotoran yang menempel dan
dikeringkan menggunakan pengeringan kabinet selama 6 jam
pada temperatur 60°C. Setelah kering, Dberas hitam
dihancurkan dengan disk mill saringan 0,5 mm sehingga
diperoleh tepung beras hitam.

b. Tahap ekstraksi

Setelah diperoleh tepung beras hitam, berikutnya
dilakukan ekstraksi menggunakan metode maserasi
berbantuan panas yakni ditambah pelarut etanocl-air (56

44 v/v) dengan perbandingan (b/v) 1 bagian tepung beras
hitam : 10 bagian pelarut. Selanjutnya ditambahkan asam
sitrat 4,4 bagian dari Jjumlah pelarut. Kemudian
dipanaskan menggunakan waterbath temperatur 49°C selama
120 menit, dengan pengadukan otomatis 500 rpm. Kemudian
dilakukan penyaringan menggunakan vacuum filter dengan
kertas saring ukuran 400 mesh.

c. Tahap evaporasi

Ekstrak antosianin hasil penyaringan selanjutnya
dikentalkan menggunakan rotary evaporator temperatur
60°C selama 60 menit.

d. Tahap enkapsulasi
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Dari ekstrak atosianin kental tersebut di atas
ditambahkan air dengan perbandingan 1:1 (v/v), kemudian
ditambahkan enkapsulan yang terdiri dari campuran
Maltodesktrin DE 9-13 dan Susu Bubuk Skim (rasioc 6:4
b/b) sebanyak 30 % (b/v) dari ekstrak antosianin yang
telah diencerkan. Campuisn kemudian di homogenkan
menggunakan homogenizer dengan kecepatan 3.000 rpm
selama 10 menit sehingga terbentuk larutan emulsi.
e. Tahap pengeringan
Larutan emulsi vyang terbentuk kemudian dikeringkan

menggunakan pengeringan semprot pada temperatur 120°C

(inlet) dan 90°C (outlet) selama 60 menit.
Setelah semua tahap tersebut dilalui, akan dihasilkan
produk serbuk antosianin berbahan utama ekstrak beras hitam yang

dapat dikemas dengan kemasan metallized agar tidak rusak.

Contoh percobaan : proses ekstraksi pada percobaan ini
menggunakan berbagai pelarut organik Etanol-akuades (EZ),
etanol-akuades-asam asetat (ALZ), etanol-akuades-asam laktat
(AL) dan etanol-akuades-asam sitrat (AS) dan akuades sebagai
kontrol. Selanjutnya dilakukan analisis kadar antosianin beras

Contoh pengujian antosianin : Sebanyak 1 mL ekstrak dipipet ke

hitam.

dalam dua tabung reaksi kedap cahaya. Tabung reaksil pertama
ditambahkan 1 mL buffer otassium klorida (pH 10), daﬁatabung
reaksi kedua ditambahéfn 1 mL buffer sodium asetat (pH 4,5).
Masing-masing larutan diinkubasi selama 15 menit pai?.5uhu ruang
(27 + 1°C), dan selanjutnya absorbansi dibaca pada panjang
gelombang 520 nm dan 700 nm. Nilai akhigr absorbansi diperoleh
dengan mengurangkan selisih absorbansi pada Panjang gelombang
520 nm dan 700 nm larutan pH 1 dengan selisih absorbansi vyang
sama pada larutan pH 4,5. Kadar antosianin diperoleh dengan
mengalikan nilai absorbansi dengan berat molekul cyanidin-3-

glucoside (448,8 g/mol) dan jumlah pengenceran, kemudian dibagi




dengan koefisien absorptivitas molar cyanidin-3-glucoside
(26.900 1/mol cm) dan lebar kuvet (1 cm). Kadar antosianin

ekstrak beras hitam dinyatakan dalam mg/100 g.
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Klaim

10

1. Suatu metode pembuatan serbuk antosianin berbahan beras hitam

Indonesia varietas Jeliteng, vang terdiri dari tahapan:

a. Membuat tepung beras hitam yg mencakup:

a.l.

a.z.

b. Menge
b.1l.

c. Meva

Mencuci beras hitam;

Mengeringkan dengan pengering kabinet selama 6 Jam
pada temperatur 60°C;dan

Menghancurkan dengan disk mill saringan 0,5 mm hingga
menajdi tepung beras hitam;

kstraksi tepung beras hitam yang mencakup:
Menambahkan pelarut etanol-air (56 : 44 v/v) ke dalam
tepung beras hitam yang dihasilkan dari tahap a.3
dengan perbandingan 1:10 (b/v);

Menambahkan asam sitrat 4,4 bagian dari jumlah pelarut
yvang digunakan tahap b.1;

Memanaskan hasil tahap b.2 dengan temperatur 49°C
selama 120 menit dengan pengadukan otomatis 500 rpm;
dan

Menyaring hasil tahap b.3 dengan kertas saring ukuran
400 mesh;

porasi ekstrak beras hitam yang dihasilkan menggunakan

rotary evaporator selama 60 menit pada temperatur 60°C;

d. Melakukan enkapsulasi, vang terdiri dari:

d.1l.

Menambahkan hasil tahap c. dengan air sebanyak 1

1 (v/v);

Menambahkan hasil tahap d.1 dengan campuran
Maltodekstrin DE 9-13 dan Susu Bubuk Skim (6:4 b/b)
sebanyak 30% (b/v); dan

EFncampur hasil tahap d.2 menggunakan homogenizer
dengan kecepatan 3.000 rpm selama 10 menit hingga

membentuk larutan emulsi; dan
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Mengeringkan hasil tahap d.3 dengan pengeringan semprot

pada temperatur 120°C (inlet) dan 90°C (outlet) selama 60

menit hingga diperoleh serbuk antosianin.
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Abstrak

METODE PEMBUATAN SERBUK ANTOSIANIN

Invensi 1ini berkaitan dengan metode pembuatan serbuk
antosianin berbahan beras hitam Indonesia varietas Jeliteng,
yvang secara khusus invensi ini memiliki 5 tahapan yaitu tahap
pra-ekstraksi; tahap ekstraksi; tahap evaporasi; tahap
enkapsulasi; dan tahap pegeringan. Invensi 1ini menghasilkan
serbuk antosianin berbahan utama beras hitam Indonesia varietas
Jeliteng yang dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional yang

dapat dikonsumsi oleh semua konsumen.




Beras Hitam Tahap pra-ekstraksi (pencucian,
Jeliteng pengeringan dan penepungan)

v

[ Tahap ekstraksi etanocl-air (56 : 44 v/v)1:10 (b/v) ]

v

[ Tahap evaporasi 60 menit pada suhu 60°C ]

v

[ Tahap enkapsulasi ]

v

Tahap pengeringan
Spray Dryer suhu 120°C (inlet) dan 90°C
(outlet), 60 menit

Produk Serbuk Antosianin
Beras Hitam Jeliteng

Gambar 1
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