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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh varietas beras hitam 

dan perendaman meggunakan zat penginstan yang berbeda terhadap karakteristik  

bubur beras hitam cepat saji. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

ilmiah yang bermanfaat tentang pemafaatan dari komoditas beras hitam sebagai 

pangan fungsional.  

Penelitian yang dilakukan meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuan dilakukan untuk menentukan lama waktu perendaman 

beras dengan zat penginstan. Pada penelitian utama digunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan pola faktorial (2×4). Rancangan perlakuan yang 

dilakukan pada penelitian ini terdiri dari  dua faktor, pertama adalah varietas beras 

hitam (v) terdiri dari v1 (varietas Cianter) dan v2 (varietas Warungkondang), faktor 

kedua adalah zat penginstan (p) terdiri dari  p1  (Ca3(PO4)2), p2 (Na2HPO4), p3 

(NaH2PO4), dan p4 (Na5P3O10). Respon kimia meliputi aktivitas antioksidan, 

kandungan antosianin total, logam besi, dan logam magnesium, respon fisikokimia 

meliputi analisis sifat amilografi, respon fisik meliputi analisis waktu rehidrasi dan 

analisis rendemen, serta respon organoleptik (uji hedonik) meliputi atribut aroma, 

warna dan rasa. 

Hasil dari penelitian pendahuluan berupa analisis kandungan antosianin 

total dan waktu rehidrasi pada lama perendaman 40 menit dengan larutan 

perendaman NaH2PO4 0,5%. Hasil penelitian utama menunjukkan varietas beras 

hitam dan zat penginstan berpengaruh serta berinteraksi terhadap aktivitas 

antioksidan, kandungan antosianin total, zat besi, dan  magnesium,  viskositas balik,  

respon organoleptik (aroma, warna dan rasa).  

 

Kata kunci: Beras Hitam, varietas Ciater, varietas Warungkondang, tricalcium 

phosphate, disodium hydrogen phosphate, monosodium dihydrogen 

phosphhate, super tripolyphosphate, aktivitas antioksidan, antosiain, 

bubur beras hitam cepat saji.
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ABSTRACT 

The research  aim to know the effect of black rice varieties and variations 

of instant substances towards characteristics of instant black rice porridge. The 

benefits of this research are expected to provide informations about diversification 

black rice as functional foods. 

The research consisted of preliminaty research and main research. 

Preliminary research was conducted to determine the lenght of time for soaking 

rice with phosphate solution. Main research used Randomized Block Design (RBD) 

with factorial pattern (2×4). Treatment design of this research consisted of two 

factors. The first factor is black rice varieties (v) consist of v1 (Ciater varieties) and 

v2 (Warungkondang varieties), the second factor  is phosphate slat consists of p1 

(Ca3(PO4)2), p2 (Na2HPO4), p3 (NaH2PO4), and p4 (Na5P3O10). Responses 

analyzed in this research are chemical responses which are antioxydants activity, 

total anthocyanin content, iron and magnesium, the physicochemical response is 

amilographic profile, the physic responses are cooking time and yield, then 

organoleptic responses are odor attribute, color, and taste. 

The result of preliminary research are analysis of total anthocyanin content 

and cooking time on soaking time 40 minutes with NaH2PO4 0,5%.. The result of 

main research showed that varieties of black rice, instant substances, and 

interaction both of them had an effect on antioxydants activity, total anthocyanin 

content, iron and magnesium, viscosity setback, and organoleptic response (odor, 

color, and taste). 

 

Keywords: Black Rice, Ciater varieties,  Warungkondang varieties, tricalcium 

phosphate, disodium hydrogen phosphate, monosodium dihydrogen 

phosphhate, super tripolyphosphate, antioxydants activity, total 

anthocyanin content, instant black rice porridge
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1. 1. Latar Belakang 

Beras adalah bahan pangan padat gizi, karbohidratnya lebih tinggi daripada 

umbi-umbian dan bahan pangan lain. Cita rasa nasi hasil tanak beras hampir tiap 

orang dapat menerima dan menikmati sedangkan umbi-umbian belum tentu, 

demikian juga kemudahan pengolahan dan fleksibilitas pemanfaatannya lebih 

unggul dibandingkan dengan sumber karbohidrat lain. Beras adalah biji gabah yang 

bagian kulitnya sudah dipisahkan dengan cara digiling dan disosoh menggunakan 

alat pengupas dan penggiling serta alat penyosoh Astawan & T. Widiowati, (2014).  

Kesadaran masyarakat yang semakin tinggi terhadap kesehatan 

menyebabkan perubahan pola konsumsi pada beras. Bahan pangan yang kini mulai 

diminati konsumen bukan saja yang memunyai komposisi gizi yang baik serta 

penampakan dan cita rasa yang menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis 

tetentu bagi tubuh. Fungsi yang demikian dikenal sebagai fungsi tersier. Beberapa 

persyaratan yang harus dimiliki pangan fungsional adalah: (1) harus merupakan 

produk pangan, (2) dapat dan layak dikonsumsi sebagai bagian dari diet atau menu 

sehari – hari, (3) mempunyai fungsi tertentu pada saat dicerna, dan dapat 

memberikan peran dalam proses tubuh tertentu, membantu mengembalikan kondisi 

tubuh setelah sakit, menjaga kodisi fisik dan mental, serta memperlambat proses 

penuaan. Beras hitam termasuk pangan fungsional yang kaya akan vitamin, 

mineral, dan antioksidan. 
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Beras hitam merupakan makanan pokok di beberapa negara benua Asia, 

seperti China, Korea, India, Bangladesh, Pakistan, Jepang, Thailand, Vietnam, dan 

Indonesia. Mayoritas penduduk di Indonesia (> 90%) mengkonsumsi beras sebagai 

makanan pokoknya, walaupun sebagian daerah di Indonesia mengkonsumsi 

makanan pokok lainnya seperti ubi kayu, ubi jalar, jagung dan sagu. 

Beras hitam merupakan sumber makan pokok dengan pigmen warna ungu 

kehitaman yang disebabkan oleh antosianin yang terkandung didalamnya. Beras 

hitam mempunyai sejarah yang sangat menarik. Dimulai dari adat warga Negara 

Cina kuno, pada zaman itu beras hitam hanya dikonsumsi dan diperuntukan untuk 

keluarga kaisar dan rakyat biasa dilarang untuk mengkonsumsinya. Sejak saat itu, 

beras hitam mendapat julukan sebagai beras terlarang. Akan tetapi saat ini, beras 

hitam sudah bebas untuk dikonsumsi dan Negara Indonesia menjadi salah satu 

lokasi budidaya beras hitam terbesar di Asia Tenggara, selain Negara Filipina.  

Beras hitam saat ini belum menjadi bahan pangan pokok seperti halnya 

beras putih. Selama ini masyarakat Indonesia mungkin lebih mengenal ketan hitam 

daripada beras hitam. Ketan hitam dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran 

makanan penutup seperti bubur ketan hitam atau untuk membuat tape ketan hitam. 

Beras hitam berbeda dengan ketan hitam. Perbedaannya terletak pada kandungan 

amilosa. Menurut Cruz dan Kush (2000), ketan memiliki kadar amilosa yang sangat 

rendah (waxy) yaitu sekitar 0% sampai 2 % sedangkan beras mempunyai 

kandungan amilosa dengan kadar sedang (20 sampai 25%) sampai tinggi (>25%). 

Umumnya beras diolah menjadi nasi, bubur, dan tepung beras yang kemudian 

menjadi pangan olahan lainnya. 
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Saat ini keberadaan beras hitam hampir punah dan sangat langka, karena 

tidak adanya upaya pelestarian dari petani pada zaman dahulu yang konon hanya 

ditunjuk sebagai petani istimewa yang menanam beras Wulung khusus untuk 

keraton. Adanya mitos bahwa beras hitam hanya boleh dikonsumsi oleh kalangan 

istana dan tidak diperkenankan untuk melanggar aturan tersebut. Selain itu 

keengganan petani dalam menanam beras hitam diduga karena umur tanaman yang 

relatif panjang dibandingkan umur padi pada umumnya, produksi yang relatif 

rendah bila dibandingkan dengan varietas unggul dan tanamannya disukai oleh 

burung (Kristamtini, Wiranti, & Sutarno, 2018) 

Keberadaan beras hitam juga ditemukan didaerah Warungkondang, Cianjur 

dengan daerah penanaman spesifik, dimana hanya dapat tanam pada ketinggian 503 

mdpl. Selain didaerah Warungkondang, keberadaan beras hitam juga ditemukan di 

Cibeusi-Ciater, Subang dengan daerah penanaman spesifik pada ketinggian 1200 

mdpl. Kedua varietas beras hitam tersebut masih sedikit produksi dan juga belum 

dianalisa kandungan gizi beras hitam tersebut, sehingga sangat sedikit informasi 

ilmiah yang bisa didapatkan. 

Beras hitam (Oryzasativa L.indica) memiliki perikarp, aleuron dan 

endosperm yang berwarna merah-biru-ungu pekat, warna tersebut menunjukkan 

adanya kandungan antosianin (Narwidina, 2009). Beras hitam mempunyai 

kandungan serat pangan (dietary fiber) dan hemiselulosa masing-masing sebesar 

7,5% dan 5,8%, sedangkan beras putih hanya sebesar 5,4% dan 2,2% beras hitam 

berasal dari tanaman padi hitam. 

Aktifitas antioksidan berdasarkan kandungan antosianin dalam beras hitam 

yang merupakan bahan pangan fungsional (Harmanto, Ning, & M. Ahkam 
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Subroto., 2008). Selain itu kandungan vitamin dan mineral yang lebih tinggi dari 

beras putih dan beras merah (Suzuki, Watanabe, & Sakai, 2004). 

Beras hitam memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan beras 

lainnya. Beras ini bebas gluten, bebas kolesterol, rendah gula, garam dan lemak. 

Beras hitam kaya akan serat, antosianin, antioksidan, vitamin B kompleks, dan 

vitamin E, zat besi, thiamin, magnesium, niacin, fosfor, selenium, tembaga, seng 

dan 18 macam asam amino (Saha, 2016). 

Beras hitam memiliki khasiat yang lebih baik dibanding beras merah 

maupun beras warna lainnya. Beras hitam berkhasiat meningkatkan daya tahan 

tubuh terhadap penyakit, memperbaiki kerusakan sel hati, mencegah gangguan 

fungsi ginjal, mencegah kanker, tumor, memperlambat penuaan, sebagai 

antioksidan, membersihkan kolesterol dalam darah, dan mencegah anemia (Saha, 

2016). 

Pangan fungsional adalah pangan yang karena kandungan komponen 

aktifnya dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, diluar manfaat yang diberikan 

oleh zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya. Menurut American Dietetic 

Association (ADA), yang termasuk pangan fungsional tidak hanya pangan alamiah 

tetapi juga pangan yang telah difortifikasi atau diperkaya dan memberikan efek 

potensial yang bermanfaat untuk kesehatan jika dikonsumsi sebagai bagian dari 

menu pangan yang bervariasi secara teratur pada dosis yang efektif (Ernst, 2010). 

Salah satu bentuk olahan makanan yang mudah dikonsumsi adalah bubur 

(puree) beras hitam. Bubur memiliki tekstur yang lunak dan agak encer (tidak 

padat) sehingga mudah bagi konsumen untuk menikmatinya.  
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Bubur merupakan makanan dengan tekstur lunak sehingga mudah untuk 

dicerna yang termasuk makanan cepat saji sehingga mudah dikonsumsi. Penyajian 

bubur instan adalah dengan menambahkan air panas sehingga mudah larut. 

Instanisasi adalah penyajian makanan dalam waktu yang singkat. Bubur 

dikatan instan apabila dapat penyajian dapat dilakukan dalam waktu 1 sampai 5 

menit. Proses instanisasi dapat dilakukan dengan cara pengeringan setelah beras 

melewati proses gelatinisasi dengan penambahan senyawa fosfat. 

Saat ini produk pangan fungsional sangat digandrungi oleh seluruh lapisan 

masyarakat, dimana pandangan masyarakat terhadap makanan bukan hanya untuk 

memenuhi kebutuhan tubuh saja melainkan sudah mulai memperhatikan sisi fungsi 

dari makanan. Akan tetapi perkembangan zaman menuntut penyajian suatu 

makanan secara cepat dan mudah untuk dikonsumsi, maka pangan cepat saji 

merupakan solusi untuk mengatasi tuntutan masyarakat.  

Dalam pembuatan bubur instan salah satu cara yang dapat digunakan adalah 

dengan penambahan zat kimia, fisik yaitu dengan perendaman, dan pembekuan 

dapat mempercepat cooking time dari bubur instan. Pembuatan bubur instan dengan 

perlakuan kimia salah satunya dapat dilakukan dengan perendaman dengan 

menggunakan senyawa fosfat. Tujuannya untuk menghasilkan butiran beras yang 

porous, sehingga proses pemyerapan air menjadi lebih cepat pada waktu 

penambahan air panas. Pada proses pembuatan bubur instan dilakukan perendaman 

selama 10 jam dengan senyawa fosfat dengan suhu 35oC. Hal tersebut bertujuan 

untuk menghasilkan beras yang bersifat porous, sehingga mempercepat dalam 

proses pemasakan beras tersebut (Erywiyatno & Kristianto Y, 2003). 
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Semakin tinggi konsentrasi STPP akan mepengaruhi kenaikan kadar 

amilosa, kadar pati, swelling power, dan kenaikan suhu gelatinisasi pada modifikasi 

pati sente yang dimodifikasi dengan metode ikat silang (Detduangchan, Sridach, & 

Wittaya, 2014). 

Namun untuk pembuatan bubur cepat saji dari beras hitam belum diketahui 

perlakuan penggunaan senyawa fosfat dalam proses instanisasi serta varietas dapat 

mempengaruhi karakteristik bubur beras hitam cepat saji. 

1. 2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas maka dapat diidentifikasi 

masalahnya sebagai berikut: 

1. Adakah pengaruh varietas beras hitam terhadap karakteristik dari bubur beras  

hitam cepat saji? 

2. Adakah pengaruh perlakuan perendaman dengan berbagai jenis senyawa fosfat 

dengan konsentrasi yang sama terhadap karakteristik dari bubur beras hitam 

cepat saji? 

3. Adakah interaksi antara faktor varietas beras hitam dan faktor perlakuan 

perendaman dengan senyawa fosfat pada konsentrasi yang disetarakan terjadi 

perbedaan yang nyata terhadap karakteristik bubur beras hitam cepat saji? 

1. 3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 

varietas beras hitam dan perendaman meggunakan zat penginstan yang berbeda 

terhadap karakteristik  bubur beras hitam cepat saji 
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 Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menghasilkan produk 

diversifikasi dari beras hitam dengan membandingan varietas Warung Kondamg,  

Cianjur dan varietas Ciater. 

1. 4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi 

ilmiah yang bermanfaat tentang pemafaatan dari komoditas beras hitam sebagai 

pangan fungsional. 

1. 5. Kerangka Pemikiran 

 Saat ini pangan fungsional lebih mudah diterima oleh masyarakat dalam 

bentuk instan. Pangan instan dapat mengatasi masalah yang terjadi pada bahan 

pangan diantaranya masalah penyimpanan, transportasi, tempat, dan waktu 

konsumsi. Menurut Australian Academy of Technological Science and Engineering 

(2000), pangan instan merupakan suatu produk pangan yang penyajiannya 

melibatkan pencampuran air atau susu dan dilanjutkan dengan berbagai proses 

pemasakan. Pangan instan pada dasarnya dilakukan dengan menghilangkan kadar 

air sehingga mudah ditangani dan praktis dalam penyediaanya. Pangan instan 

biasanya mudah dalam cara penyajian dengan hanya menambahkan air (dingin atau 

panas) dan mudah larut (Bahrie S, 2005). 

 Bubur beras hitam merupakan makanan dengan tekstur yang lunak dan 

mudah dicerna. Dengan dibuat menjadi bubur beras hitam instan dapat 

mempermudah dalam penyajian untuk konsumsi. Penyajian bubur instan dapat 

dilakukan dengan menambahkan air panas ataupun susu, sesuai dengan selera 

(Fellows, 2009). Ada pun kriteria yang harus dipenuhi dalam produk pangan instan. 

Menurut Hartomo dan Widiatmoko (1992), kriteria yang harus dimiliki dalam 



8 
 

 
 

bahan makanan instan antara lain (a) memiliki sifat hidrofilik, yaitu sifat mudah 

mengikat air, (b) tidak memiliki lapisan gel yang tidak permeable sebelum 

digunakan yang dapat menghambat laju pembasahan, dan (c) rehidrasi produk akhir 

tidak menghasilkan produk yang menggumpal dan mengendap. 

Varietas mempengaruhi kandungan zat gizi dari beras hitam (Indrasari, 

Purwani, Wibowo, & Jumali, 2010). Kandungan antosianin dalam beras hitam 

berkisar 159,31 sampai 359,51 mg/100 g pada panjang gelombang 510 nm dengan 

aktifitas antioksidan dalam bersa hitam secra in vitro berdasarkan bilangan TBA 

sebesar 0,404 sampai 0,477 mg malonaldehid/kg (Ratnaningsih & Ekawatiningsih, 

2010). 

 Penggunaan garam fosfat saat perendaman beras akan membuat 

peningkatan daya ikat air dalam biji beras selama proses gelatinisasi, granula pati 

akan pecah dan amilosa-amilopektin pati berdifusi keluar dan terjadi pemutusan 

ikatan hidrogen terutama fraksi amilosanya sehingga banyak amilosa yang larut 

dalam larutan perendam, sehingga beras lebih porous. Semakin tinggi kandungan 

fosfat akan semakin lunak nasi instan yang dihasilkan (Hendra et al., 2013).  

 Menurut Sugiyono et al., (2011), gelatinisasi terjadi karena proses 

pemanasan dengan kadar air tinggi sehingga menghasilkan melting yang disertai 

dengan hidrasi dan pengembangan kembali. Menurut Herawan et al., (2016), beras 

hitam memiliki suhu gelatinisasi pada suhu antara 50oC sampai 93oC dengan 

pemanasan selama 20 menit. 

 Senyawa fosfat merupakan zat yang dapat meningkatkan daya serap pada 

bahan karena mengakibatkan struktur fisik bahan seperti beras menjadi lebih porous 

atau berpori dan penambahan senyawa fosfat pada produk yang berasal dari pati 
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dapat mengakibatkan granula pati produk tersebut tahan terhadap retrogasi selama 

pendinginan dan peningkatan suhu setelah pendinginan. Jenis garam fosfat yang 

sering digunakan diantaranya adalah Di- Natrium Hidrogen fosfat (Na2HPO4) dan 

Natrium Tripolifosfat (Na5P3O10) (Cahyanty, 2016). 

 Penggunaan senyawa fosfat dalam bahan pangan serealia diatur oleh 

Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia 

Nomor 20 Tahun 2013, dimana batas maksimum yang dapat dikonsumsi tidak lebih 

dari 900 mg per kg berat badan (BPOM, 2014). 

Penambahan fosfat sebagai senyawa yang mengion pada pati dapat 

mengakibatkan granula pati produk tersebut tahan terhadap retrogradasi selama 

pendinginan dan peningkatan suhu setelah pendinginan.  

Lim dan Seib (1993) menyelidiki bahwa modifikasi ikat silang akan 

memberikan hasil yang lebih baik dalam mempertahankan viskositas bila 

menggunakan campuran garam fosfat (Sodium trimetaphosphate (Na3P3O7)) dan 

Sodium tripoliphosphate (Na5P3O10)) dibandingkan hanya menggunakan Sodium 

trimetaphosphate.  

 Menurut Cahyanty (2006), penggunaan Na2HPO4 dan NaH2PO4 dalam 

suasana asam memberikan efisiensi terbaik dalam fosforilasi polimer pati . Hal ini 

disebabkan ragen tersebut memiliki substitusi gugus fosfat yang tinggi ke dalam 

polimer pati dalam suasana asam. Perendaman beras ketan hitam dengan Na2HPO4 

yang terbaik pada 100 menit waktu perendaman. Penggunaan garam disodium 

hidrogen fosfat 0,5% pada perendaman ketan hitam lebih disukai oleh panelis 

berdasarkan atribut warna, rasa, dan tekstur dengan waktu pemasakan yang lebih 

cepat yaitu 1,87 detik, dan kandungan antosianin sebesar 934,3038 ppm.  
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 . Kandungan logam natrium dalam Na2HPO4 dapat mempercepat substitusi 

gugus OH- dengan gugus fosfat (Cahayanty, 2016). Menurut Trilaksani (2006) 

tingginya kandungan kalsium dalam tepung tulang ikan dapat meurunkan kadar air 

dalam bahan.  

 Senyawa fosfat yang lazim digunakan sebagai zat penginstan antara lain 

disodium hydrogen phosphate (Na2HPO4), monosodium dihydrogen phosphate 

(NaH2PO4), sodium tripolyphosphate (Na5P3O10), dan kalsium fosfat (Ca3(PO4)2). 

Dencs (2003) menyebutkan bahwa kation pada senyawa fosfor mempengaruhi 

kecepatan reaksi fosforilasi pati jagung. 

 Dari penelitian yang dilakukan oleh Cahayanty (2016) pada pembuatan 

bubur ketan hitam konsentrasi Na2HPO4 pada konsentrasi 0,5% b/v memberikan 

respon terbaik untuk sifat organoleptik dari bubur beras ketan hitam. Oleh sebab itu 

perlu dilakukan penelitian penggunaan disodium hydrogen phosphate (Na2HPO4), 

monosodium dihydrogen phosphate (NaH2PO4), sodium tripolyphosphate 

(Na5P3O10), dan kalsium fosfat (Ca3(PO4)2) pada konsentrasi 0,5% b/v dapat 

mempengaruhi karakteristik pada proses perendaman beras hitam dalam pembuatan 

bubur beras hitam cepat saji. 

1. 6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka diperoeh 

hipotesis: 

1. Diduga varietas beras hitam berpengaruh terhadap karakteristik bubur beras 

hitam cepat saji. 
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2. Diduga perendaman dengan senyawa fosfat berbeda dengan konsentrasi 

yang disetarakan berpengaruh terhadap karakteristik bubur beras hitam 

cepat saji. 

3. Diduga adanya interaksi antara varietas, perendaman dengan variasi 

senyawa fosfat, berpengaruh terhadap karakteristik bubur beras hitam cepat 

saji. 

1.7 . Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai Desember 

2019 di Laboratorium Penelitian Pangan Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi 

No. 193, Bandung. 
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