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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui dan
mempelajari pengaruh lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun black
mulberry serta interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi ekstrak daun
black mulberry terhadap karakteristik beras putih IR 64.

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Petak Terbagi
(RPT) dengan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 percobaan. Untuk petak utama
(mainplot) yaitu lama perendaman (60 menit, 90 menit dan 120 menit) dan anak
petak (subplot) yaitu konsentrasi ekstrak daun black mulberry (30%, 40% dan
50%). Rancangan respon yang diamati pada penelitian ini terdiri dari respon kimia
diantaranya kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar glukosa dan kadar
air. Serta dilakukan respon organoleptik menggunakan uji hedonik.

Hasil penelitian utama didapat lama perendaman berpengaruh terhadap
kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar glukosa, kadar air dan atribut
warna pada nasi. Konsentrasi ekstrak daun black mulberry berpengaruh terhadap
kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar glukosa, atribut warna dan rasa
pada nasi. Interaksi antara lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun black
mulberry berpengaruh terhadap kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar
glukosa dan atribut warna pada nasi.

Produk terpilih pada penelitian utama adalah perlakuan alb3 (lama
perendaman 60 menit dan konsentrasi ekstrak daun black mulberry 50%) dengan
hasil analisis yaitu kadar tanin 1,741% dan aktivitas antioksidan 734,537 ppm.

Kata Kunci : beras putih IR 64, daun black mulberry, lama perendaman, pati,
glukosa



ABSTRACT

The purpose of the research was to find out and study the effect of soaking
time and the concentration of black mulberry leaf extract and the interaction
between the soaking time and the concentration of black mulberry leaf extract on
the characteristics of IR 64 white rice.

This research was using the Split Plot Design (SPD) method with 3
replications to obtain 27 trials. The mainplot is soaking time (60 minutes, 90
minutes and 120 minutes) and the subplots is the concentration of black mulberry
leaf extract (30%, 40% and 50%). The design of the response observed in this study
consisted of chemical responses including starch content, amylose content,
amylopectin content, glucose content and water content. And organoleptic
responses were carried out using hedonic tests.

The results of the main study showed that soaking time affected starch
content, amylose content, amylopectin content, glucose content, water content and
color attributes of rice. The concentration of black mulberry leaf extract affected
the starch content, amylose content, amylopectin content, glucose content, color
and taste attributes of rice. The interaction between soaking time and the
concentration of black mulberry leaf extract affected the starch content, amylose
content, amylopectin content, glucose content and color attributes on rice.

The selected products in the main study were alb3 treatment (60 minutes
soaking time and 50% black mulberry leaf extract concentration). The results of the
analysis is tannin content 1.741% and antioxidant activity 734,537 ppm.

Keywords: IR 64 white rice, black mulberry leaves, soaking time, starch, glucose

Xi



l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia sebagai negara tropis memiliki keunggulan tanah yang subur untuk
tumbuh kembang berbagai macam tanaman, salah satunya adalah tanaman padi.
Terdapat padi yang warna berasnya bermacam-macam antara lain beras putih
(Oryza sativa L.), beras merah (Oryza nivara), dan beras hitam.

Beras putih (Oryza sativa L.) merupakan bahan makanan pokok sebagian
besar masyarakat Indonesia. Beras putih umumnya dimanfaatkan terutama untuk
diolah menjadi nasi, makanan pokok terpenting warga dunia. (Hernawan dan
Meylani, 2016).

Beras merupakan kebutuhan pokok bagi masyarakat Indonesia. Hampir 90%
penduduk mengonsumsi beras. Beras sebagai bahan makanan mengandung nilai
gizi yang cukup tinggi. Dalam 100 g beras terdapat kandungan karbohidrat 78%,
protein sebesar 6,7%, lemak sebesar 3,6%, serat (NSP) 0,4%, vitamin B1 0,41 mg,
vitamin B2 0,02 mg, niasin 5,8 mg dan kandungan mineral seperti Ca dan Fe
masing-masing 6 dan 0,8 mg. Ada dua kelompok beras yaitu beras ketan (waxy
rice) dengan kandungan amilopektin tinggi (amilosa rendah) dan beras non ketan
atau disebut beras (non-waxy rice) dengan kandungan amilopektin rendah (amilosa
tinggi). Sebagian beras tropis mempunyai kandungan amilosa lebih dari 20%.
Kandungan amilosa dikelompokkan menjadi: rendah (25%) (Luna dkk, 2015).

Amilosa merupakan polimer rantai lurus dari unit glukosa (sekitar 1000
unit) melakui ikatan 1,4 a; sedangkan amilopektin merupakan polimer dari glukosa

dengan 12-23 unit glukosa pada cabang bagian luar dan 20-120 unit pada cabang



bagian dalam. Ikatan antara unit glukosa melalui ikatan 1,4 o pada rantai lurus dan
1,6 a pada cabangnya (Luna dkk, 2015).

Senyawa polifenol diyakini dapat mempengaruhi metabolisme karbohidrat,
menurut Mueller-Harvey et al. (1986) dalam Sri Widowati (2014) menyatakan
bahwa kemungkinan ikatan antara komponen fenolik dengan karbohidrat akan
membentuk ikatan kompleks dan memodifikasi struktur polisakarida atau polifenol
sehingga mengubah afinitasnya. Dampak dari bentuk kompleks antara pati dengan
polifenol menyebabkan sisi atau bagian pati yang secara normal dihidrolisis
menjadi tidak dikenali. Semakin banyak ikatan pati dengan polifenol maka semakin
banyak sisi-sisi yang tidak dapat dikenali, sehingga kemampuan hidrolisis pati
menurun dan menghambat terjadinya reaksi hidrolisis yang mampu memecahkan
pati menjadi glukosa.

Salah satu contoh senyawa polifenol yang dapat menghambat terjadinya
hidrolisis pati untuk memecahkan senyawa menjadi lebih sederhana adalah tanin
(Widiowati, 2007). Senyawa tanin juga diyakini dapat menjadi penghambat enzim
yang kuat sehingga senyawa berbagai biopolimer tidak mudah terdegradasi (Kandra
et al., 2004).

Daun mulberry mengandung senyawa polifenol (Arslan etal.,2004;
Arabhahi dan Urooj, 2007; Kue, 2009 dalam Sayuti dan Muto, 2010) seperti
flavonol glikosida (Katsube et al., 2006; Chooi et al., 2001 dalam Sayuti dan Muto,
2010). Senyawa ini memiliki potensi menghambat proses hidrolisis berbagai jenis

karbohidrat dan bekerja secara spesifik. (Kimura et al. 2007). Sehingga kemampuan



hidrolisis pati menurun dan dapat menghambat terjadinya reaksi hidrolisis yang
mampu memecahkan pati menjadi glukosa.

Black mulberry (Morus nigra L.) merupakan buah yang banyak ditemukan
di Indonesia. Produksi tanaman black mulberry di Indonesia mencapai 5-8 ton/ha
(Kumalasari, 2011). Daun black mulberry memiliki kandungan nutrient yang
meliputi 22,83% protein, 71,19% kadar air, 11,68% serat, 1,88% kalsium, 14,70%
vitamin C. Protein tersebut banyak terdapat pada pucuk dan daun muda (Nunuh, A.
2012).

Penelitian yang menunjukan adanya pengaruh lama perendaman dan
konsentrasi ekstrak daun black mulberry terhadap karakteristik beras putih masih
terbatas. Oleh karena itu penulis perlu mengkaji lama perendaman dan konsentrasi
ekstrak daun black mulberry terhadap karakteristik beras putih IR 64.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diurakan di atas, maka identifikasi
masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Apakah lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik beras putih

IR 647
2. Apakah konsentrasi ekstrak daun black mulberry berpengaruh terhadap
karakteristik beras putih IR 64?

3. Apakah interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi ekstrak

daun black mulberry berpengaruh terhadap karakteristik beras putih IR

647



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk melakukan dan
menentukan variasi lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun black mulberry
terhadap karakteristik beras putih IR 64.

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui dan
mempelajari pengaruh lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun black
mulberry serta interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi ekstrak daun
black mulberry terhadap karakteristik beras putih IR 64.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan referensi
mengenai karakteristik beras putih IR 64 yang dipengaruhi lama perendaman dan
konsentrasi ekstrak daun black mulberry, dimana karakteristik tersebut dipengaruhi
oleh respon kimia yang meliputi kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar glukosa
dan kadar air serta respon organoleptik menggunakan uji hedonik.

1.5 Kerangka Pemikiran

Dalam 100 g beras terdapat kandungan karbohidrat 78%, protein sebesar
6,7%, lemak sebesar 3,6%, serat (NSP) 0,4%, vitamin B1 0,41 mg, vitamin B2 0,02
mg, niasin 5,8 mg dan kandungan mineral seperti Ca dan Fe masing-masing 6 dan
0,8 mg (Luna dkk, 2015).

Menurut Willet et al. (2002) dalam Indrasari dkk, (2008), karbohidrat yang
diserap secara lambat akan menghasilkan puncak kadar glukosa darah yang rendah
dan berpotensi dalam mengendalikan daya cerna pati beras yang dipengaruhi oleh

komposisi amilosa atau amilopektin. Kandungan pati dan komposisi



amilosa/amilopektin berpengaruh terhadap daya cerna pati beras atau nasi.
Sebagian besar ilmuwan berpendapat bahwa amilosa dicerna lebih lambat
dibandingkan dengan amilopektin (Miller et al. 1992; Foster-Powell et al. 2002;
Behall and Hallfrisch 2002 dalam Indrasari dkk, 2008), karena amilosa merupakan
polimer dari gula sederhana dengan rantai lurus, tidak bercabang. Rantai yang lurus
ini menyusun ikatan amilosa yang solid sehingga tidak mudah tergelatinisasi. Oleh
karena itu, amilosa lebih sulit dicerna dibandingkan dengan amilopektin yang
merupakan polimer gula sederhana, bercabang, dan struktur terbuka. Berdasarkan
karakteristik tersebut maka pangan yang mengandung amilosa tinggi memiliki
aktivitas hipoglikemik lebih tinggi dibandingkan dengan pangan yang mengandung
amilopektin tinggi (Indrasari dkk, 2008).

Naiknya kadar air dalam beras akan mengaktifkan enzim-enzim pemecah pati
dalam beras terutama enzim alfa-amilase yang dapat memutus ikatan o-1,4
glukosidase secara acak pada molekul baik amilosa maupun amilopektin sehingga
dapat menghidrolisa pati menjadi gula-gula yang lebih sederhana. Pati beras
tersusun dari dua polimer karbohidrat, yaitu amilosa dan amilopektin, yang
perbandingan keduanya berpengaruh pada daya cerna pati beras atau nasi. Beras
yang mengandung amilosa lebih dari 20 % berpotensi untuk dikendalikan daya
cerna patinya (Wijaya et al., 2012).

Indeks glikemik dan daya cerna beras dapat diturunkan dengan adanya zat
antigizi melalui proses penghambatan enzim o-amilase. Salah satu metode yang

dapat diterapkan adalah dengan penambahan komponen polifenol. Zat antigizi ini



dapat menurunkan daya cerna protein maupun pati sehingga respon glikemiknya
menurun (Himmah dan Handayani, 2012).

Berdasarkan penelitian Meutia (2013), Perlakuan penambahan ekstrak teh
hijau terbaik pada proses pembuatan beras ekstrusi yang dapat memberikan hasil
optimum terhadap penurunan nilai daya cerna pati produk adalah perendaman beras
dengan ekstrak teh sebelum penggilingan dan penambahan ekstrak teh pada adonan
sebelum ekstrusi dengan nilai daya cerna pati sebesar 47,31%. Proses penambahan
ekstak teh hijau mempengaruhi nilai daya cerna pati dan nilai indek glikemik
(P<0.05). Padatakaran saji 150 g nasi ekstrusi (Ka = 53.55% bb) maupun nasi menir
(Ka = 65.08% bb) memiliki BG sedang yaitu 16.52 (nasi menir) dan 14.00 (nasi
ekstrusi).

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Wongso (2014) kemampuan tanin dari
ekstrak daun beluntas dalam menghambat oksidasi gula dapat dikatakan tidak
sejalan dengan pengujian total fenol maupun total flavonoid sehingga dapat diduga
bahwa mekanisme ekstrak daun beluntas mampu menghambat oksidasi gula adalah
dengan cara menghambat terjadinya reaksi hidrolisis yang mampu memecahkan
pati menjadi glukosa.

Menurut penelitian Sri Widowati (2007) menyatakan bahwa tanin dari
ekstrak teh hijau optimum yang digunakan dalam pembuatan beras Memberamo
pratanak fungsional adalah 7%, sedangkan untuk beras Memberamo instan
fungsional adalah 4%. Konsentrasi ekstrak teh hijau dapat menurunkan daya cerna

pati in vitro, sehingga menurunkan respon glikemiknya.



Menurut penelitian Setiawan (2018), menyatakan konsentrasi ekstrak daun
jambu biji berpengaruh terhadap kadar glukosa, kecerahan, intensitas warna merah,
intensitas warna kuning dan rasa pada nasi merah. Lama perendaman berpengaruh
terhadap kadar glukosa, dan rasa pada nasi merah. Interaksi antara konsentrasi
ekstrak daun jambu biji dan lama perendaman terhadap beras merah berpengaruh
terhadap kadar glukosa pada nasi merah. Perlakuan albl (ekstrak daun jambu biji
7% dengan lama perendaman 60 menit) merupakan perlakuan terpilih dari
keseluruhan respon yang memiliki kadar pati 30,788%, kadar glukosa 2,685%,
kadar protein 4,506%, kadar lemak 1,5%, kadar tanin 1,56%, kadar air 56% dan
kalori sebesar 183,092 kkal/100gram.

Mulberry dikenal sebagai tanaman yang kaya manfaat, seperti pemanfaatan
daunnya sebagai pakan ulat sutera karena kandungan proteinnya yang mencapai
21.39% (Syahrir et al. 2009). Kandungan senyawa aktif yang terdapat pada
mulberry yaitu alkaloida, flavonoida, dan polifenol (Sunanto, 2009 dalam Jurian
dkk, 2016). Daun mulberry segar mengandung teaflavin, tanin dan kafein
(Damayanthi, 2008 dkk dalam Taufik dkk, 2016).

Daun mulberry perlu dilakukan ekstraksi untuk memperoleh senyawa
bioaktinya. Salah satu faktor yang mempengaruhi ekstraksi adalah jenis dan sifat
kepolaran pelarut. Jenis senyawa bioaktif yang terdapat pada daun mulberry
merupakan senyawa polar sehingga perlu diekstrak dengan menggunakan pelarut

polar. Pelarut polar yang dapat digunakan adalah etanol dan air (Susanti, 2009).



Menurut penelitian Widowati (2007), tujuan menggunakan pelarut air dalam
mengekstrak tanin pada daun teh hijau karena selain murah dan mudah didapat, air
tidak mengandung efek samping dan tidak perlu ada penambahan perlakuan
penguapan pelarut seperti ekstraksi etanol. Selain itu menurut stahl (1969) dalam
Widowati (2007) senyawa polifenol tanin bersifat larut dalam air sehingga dapat di
ekstraksi dengan menggunakan pelarut air.

Berdasarkan penelitian Maharani (2016), pembuatan ekstrak daun black
mulberry dengan menghancurkan daun dan air kemudian disaring. Perbandingan
Daun dan air yaitu 2:1.

Tanin alami larut dalam air dan memberikan warna pada air, warna larutan
tanin bervariasi dari warna terang hingga warna merah gelap atau coklat, karena
setiap tanin memiliki warna yang khas tergantung sumbernya. (Ahadi, 2003)

1.6 Hipotesis

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka
pemikiran, diduga:

1. Lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik beras putih IR 64.

2. Konsentrasi ekstrak daun black mulberry berpengaruh terhadap

karakteristik beras putih IR 64.
3. Interaksi antara lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun black

mulberry berpengaruh terhadap karakteristik beras putih IR 64.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan dan Balai Besar



Penelitian Tanaman Padi, JI. Raya Patok Besi No 9, Subang. Penelitian ini mulai

dilaksanakan pada bulan Oktober - November 2018.
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