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ABSTRACT
The need for red rice continues to increase along with increasing public demand. This encourages rice producers to provide brown rice on the market. However, the obstacle faced by farmers is the limited superior variety of red rice. Limited supplies make the price of red rice more expensive than white rice. Red rice contains anthocyanin compounds which are efficacious as antioxidants. This study aims to find out the best extracts of red rice as antioxidants and is expected to provide precise information about how to use red rice as a natural antioxidant. This study used extraction method using 96% ethanol, and measurement of antioxidant activity using UV-Vis Spectrophotometry with three types of red rice varieties, namely inpara 24, inpari 7, and local. Based on the results of the UV-Vis Spectrophotometry the red-red antioxidant activity with the treatment before cooking was better than the red brown rice after cooking. The highest antioxidant value was local varieties of red rice extract with IC50 value of 44.2 ppm, followed by inpago 7 varieties with IC50 value of 64 ppm and finally inpari 24 varieties with IC50 value of 71.6 ppm.
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ABSTRAK
Kebutuhan beras merah terus meningkat seiring dengan meningkatnya permintaan masyarakat. Hal ini mendorong produsen beras untuk menyediakan beras merah di pasaran. Namun, kendala yang dihadapi petani  adalah terbatasnya verietas unggul beras merah. Persediaan yang terbatas membuat harga beras merah lebih mahal dari beras putih. Beras merah memiliki kandungan senyawa antosianin yag berkhasiat sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan mengetahui ekstrak terbaik dari beras merah sebagai antioksidan dan  diharapkan dapat memberikan  informasi yang tepat tentang cara pemakaian beras merah sebagai antioksidan alami. Penelitian ini menggunakan  metoda ekstraksi dengan menggunakan etanol 96%, dan  pengukuran aktivitas antioksidan menggunakan Spektrofotometri UV-Vis dengan tiga jenis varietas beras merah yaitu inpara 24, inpari 7, dan lokal. Berdasarkan hasil uji Spektrofotometri UV-Vis aktivitas antioksidan merah merah dengan perlakuan sebelum pemasakan lebih baik dari pada beras merah perlakaun setelah pemasakan. Nilai antioksidan tertinggi yaitu ekstrak beras merah varietas lokal dengan nilai IC50 44,2 ppm,  diikuti varietas inpago 7 dengan nilai IC50 64 ppm dan terakhir varietas inpari 24 dengan nilai IC50 71,6 ppm.
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara agraris yang sebagian besar masyarakatnya adalah petani. Petani umumnya menanam beras, salah satunya karena beras merupakan kebutuhan pokok bagi masyarakat. Masyarakat pada umumnya hanya mengenal kandungan karbohidrat pada beras, masih sedikit masyarakat yang mengetahui kandungan antioksidan beras merah. Manusia banyak mengalami masalah dalam kesehatan yaitu dengan melemahnya daya tahan tubuh. Salah satu obat yang bisa menguatkan daya tahan tubuh manusia yaitu antioksidan. 
Antioksidan merupakan suatu zat yang dapat menangkal pengaruh radikal bebas, bila radikal bebas ini masuk ke dalam tubuh dapat menyebabkan terjadinya kerusakan fungsi organ. Ada  banyak bahan pangan yang dapat menjadi sumber antioksidan alami, misalnya rempah-rempah, teh, coklat, dedaunan, biji-bijian, sayur-sayuran, enzim dan protein. Kebanyakan sumber antioksidan alami adalah tumbuhandan umumnya mengandung senyawa aktif, salah satunya diantaranya adalah beras merah.
Beras merah mempunyai kandungan antosianin sehingga beras merah mempunyai khasiat yang lebih dibandingkan dengan beras putih. Kandungan antisionin dalam beras merah dapat menjadi sumber antioksidan yang baik bagi kesehatan. Komposisi gizi beras merah per 100 gram terdiri atas protein 7,5 g, lemak 0,9 g, karbohidrat 77,6 g, kalsium 16 mg, fosfor 163 g, zat besi 0,3 g, dan vitamin B1 0,21 g. Konsumsi beras merah tanpa penyosohanternyata mengandung banyak serat, minyak alami, dan lemak esensial yang berguna bagi tubuh kita (Badan Litbang Pertanian, 2012).
Aktifitas antioksidan pada umumnya telah diteliti dari sumber buah-buahan diantaranyayaitu manggis (Rahman, 2000), pepaya (Ramdani, dkk., 2013), buah naga (Umayah dan Amrun, 2007), sirsak (Prasetyorini; dkk, 2014), terong belanda (Sinaga, 2009), jambu biji (Melannisa,dkk., 2011), apel (Febrianti, dkk., 2015), kiwi (Inggrid dan Santoso, 2014), dan mahkota dewa (Soeksmanto, dkk., 2007).
Penelitian-penelitian tentang beras merah masih sedikit, oleh karena itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian ini untuk mengetahui aktivitasekstrak beras merahsebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk megetahui seberapa besar aktivitas antioksidanberas merah di kabupaten Karawang yang berguna bagi tubuh untuk menangkap radikal bebas.

TINJAUAN PUSTAKA

Beras Merah
Beras adalah bagian bulir padi (gabah) yang telah dipisahkan dari sekamnya. Secara fisik beras ketan dan beras biasa mudah dibedakan. Warna beras yang berbeda-beda diatur secara genetik akibat dari perbedaan gen yang mengatur warna aleuron, warna endospermia, dan komposisi pati pada endosperm.
Beras merah yang telah dilepas oleh Badan Litbang Pertanian (BB Padi) baru dua varietas, yaitu varietas Bahbutong dan Aek Sibundong. Kedua varietas tersebut hanya cocok ditanam di lahan sawah saja. Belum ada varietas beras merah yang cocok di tanam di lahan kering (gogo). BB Padi sebagai lembaga penelitian padi nasional telah melepas varietas beras merah dengan nama INPAGO 7. Ir. Erwina Lubis dan Dr. Suwarno menghasilkan galur B12498E-MR-1 (INPAGO 7). Selegreng merupakan tetua beras merah INPAGO 7 (Badan Litbang Pertanian, 2012)

Radikal Bebas
	Radikal bebas dapat didefenisikan sebagai suatu molekul yang sangat reaktif karena mempunyai satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan, radikal bebas sangat reaktif karena kehilangan satu atau lebih elektron, dan untuk mengembalikan keseimbangan maka radikal bebas berusaha mendapatkan elektron dari molekul lain atau melepes elektron yang tidak berpasangan tersebut (Kosasih, dkk., 2004).
	Radikal bebes ini berbahaya karena amat reaktif mencari pasangan elektronnya. Jika radikal bebas sudah terbentuk dalam tubuh maka akan terjadi reaksi berantai dan menghasilkan radikal bebas baru yang akhirnya jumlahnya terus bertambah. Selanjutnya akan menyerang sel-sel tubuh kita sehingga terjadi lah kerusakan jaringan yang akan mempercepat proses penuaan. Radikal bebas memiliki sifat sangat reaktif dan memiliki kecendrungan menarik electron yang dapat mengubah suatu molekul menjadi suatu radikal (Kosasih, dkk., 2004).
Dampak dari radikal bebas antara lain : penurunan daya penglihatan, gangguan fungsi ginjal, gangguan fungsi syraf peraba, penurunan daya tahan tubuh dari serangan infeksi, meningkatkan resiko penyakit jantung koroner dan stroke (Winarsi, 2007)

Ekstraksi 
Ekstrak adalah sediaan kering, kental atau cair dibuat dengan mengekstraksi simplisia nabati atau hewani menurut cara yang cocok, diluar pengaruh cahaya matahari langsung. Ektraksi adalah proses pengambilan senyawa tunggal atau majemuk dari suatu bahan dengan menggunakan pelarut tertentu berdasarkan distribusinya pada dua fase yang tidak saling bercampur (Depkes RI, 1979).
Metode ektraksi tergantung pada polaritas senyawa yang akan diekstrak. Suatu senyawa menunjukkan kelarutan yang berbeda-beda dalam pelarut yang berlainan. Simplisia yang lunak seperti rimpang dan daun mudah diserap oleh pelarut, karena itu pada proses ekstraksi tidak perlu diserbuk sampai halus. Simplisia yang keras seperti biji, kulit kayu, dan kulit akar susah diserap oleh pelarut, karena itu perlu diserbuk sampai halus (Juniastuti & Kusnoto, 2007).
Pelarut untuk menarik zat aktif dari sampel tumbuhan dapat pula digunakan selain alkohol yaitu metanol, karena selain harga murah juga titik didihnya rendah. Apabila jumlah maserat kurang dari 1 liter, proses penguapan pelarut dapat langsung menggunakan rotari evaporator. Sebaliknya apabila jumlah maserat cukup banyak, penguapan pelarut harus menggunakan destilasi vakum. Temperatur untuk melakukan penguapan maserat sebaiknya selalu dijaga serendah mungkin (< 400C). Hal ini untuk mencegah rusaknya senyawa-senyawa yang tidak tahan panas (Harbone, 1987).
METODE
Pengumpulan dan Preparasi sampel
Beras merah yang telah dibeli, dikumpulkan dari daerah sekitar kabupaten Karawang dan Subang. Sampel 1,2,3 adalah beras yang tidak mendapat perlakuan pemasakan dan sampel 4,5,6 adalah sampel yang mendapat perlakuan pemasakan. Masing-masing beras dihaluskan dan siap untuk di uji lanjut.

Pembuatan Ekstrak Beras Merah
Masing-masing beras 100 gram diekstraksi dengan metoda maserasi (perendaman) menggunakan pelarut etanol 96% 300 mL (perbandingan sampel dengan pelarut yaitu 1: 3) (LIPI) selama 3 hari. Setelah proses ekstraksi, selanjutnya dikeringkan dengan rotary evaporator sehingga diperoleh ekstrak kering. Kemudian diuji aktivitas antioksidannya dengan metoda DPPH menggunakan spektrofotometri UV-Vis.

Uji Aktivitas Antioksidan Beras Merah
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan terhadap ekstrak aquades dan asam askorbat sebagai pembanding. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode penangkapan radikal DPPH dengan Spektrofotometri UV-Vis.
Larutan ekstrak aquades ekstrak beras merah dengan berbagai konsentrasi masing-masingdiambil sebanyak 30 μL ditambahkan 3 mL larutan DPPH 0,0040 % dalam metanol.Kemudian campuran ini dikocok dan disimpan dalam ruang gelap selama 30 menit agarreaksi sempurna, selanjutnya diukur absorbansinya dengan Spektrometer UV-Vis. Pada panjang gelombang 517 nm. Pengujian dilakukan dengan pengulangan 3 kali dan absorbansi yang diperoleh dihitung % penghambatnya.

Analisis Data
Persentase penghabatan Absorbansi dihitung dengan rumus :
[image: ]

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Aktivitas Antioksidan dengan metode DPPH 
Metoda yang paling sering digunakan untuk menguji aktivitas antioksiadan tanaman obat adalah dengan menggunakan radikal bebas DPPH. Tujuan metode ini adalah mengetahui parameter konsentrasi yang ekivalen memberikan 50% efek aktivitas antioksidan (IC50). Hal ini dapat dicapai dengan cara menginterprestasikan data eksperimental dari metoda tersebut. DPPH merupakan radikal bebas yang dapat bereaksi dengan senyawa yang dapat mendonorkan atom hidrogen, dapat berguna untuk pengujian aktivitas antioksidan komponen tertentu dalam suatu ekstrak (Shekhar and Anju, 2014)
	DPPH memberikan serapan kuat pada 517 nm pada spektrofotometri UV-Vis karena adanya electron yang tidak berpasangan. Ketika elektronnya menjadi berpasangan oleh keberadaan penangkap radikal bebas, maka serapannya menurunkan secara stokiometri sesuai jumlah elektroan yang diambil. Keberadaan senyawa antioksidan dapat mengubah warna larutan DPPH dari ungu menjadi kuning. Perubahan serapan akibat reaksi ini telah digunakan secara luas untuk menguji kemampun beberapa molekul sebagai penangkapan radikal bebas. 
Rumus DPPH :
[image: index]
	
Nilai aktivitas antioksidan dari ekstrak etanol masing-masing sampel dapat dilihat pada gambar berikut:


      Gambar 1: Nilai aktivitas antioksidan ekstrak etanol masing-masing sampel
	Berdasarka Gambar 1 nilai aktivitas ekstrak etanol beras merah varietas lokal tanpa pemasakan memiliki nilai IC50 sebesar 44,2 ppm. Nilai IC50 dari ekstrak ini tergolong memiliki aktivitas antioksidan yang baik. Sampel beras merah varietas inpago 7 tanpa pemasakan memiliki aktivitas antioksidan kedua terbaik dengan nilai IC50 sebesar 64 ppm. Ekstrak ketiga terbaik yaitu ekstrak beras merah varietas inpari 24 dengan nilai IC50 71,6 ppm.
Berdasarkan Gambar 1, terlihat ada dua jenis perlakuan yaitu untuk garis berwarna biru adalah tanpa perlakuan (tanpa pemasakan). Nilai IC50 lebih kecil dibandingkan dengan garis berwarna merah yaitu sampel yang mendapat perlakuan (dengan pemasakan). Semakin rendah nilai IC50, maka akan semakin baik aktivitas antioksidan dari sampel hasil pengujiannya.
Pengkajian aktivitas antioksidan dari beras merah sudah pernah dilaporkan oleh Djadjat Tisnadjaja (2012), tetapi bukan beras merah biasa melainkan beras merah hasil Fermentasi (ANGKAK). Dari hasil penelitiannya diperoleh nilai aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 dari ekstrak etanol (91-110 ppm). Nilai IC50 lebih tinggi dari hasil penelitian yang kami peroleh dengan nilai IC50 berkisar dari 44,2-71,6 ppm (tanpa pemasakan). Sehingga dapat dikatakan bahwa beras merah yang tidak difermentasi juga memiliki aktivitas antioksidan yang baik.
Dari hasil di atas menunjukkan bahwa pemanasan mempengaruhi nilai antioksidan sampel. Hal ini serupa dengan penelitian Aisyah, (2014) menyatakan bahwa pemanasan mempengaruhi aktivitas antioksidan pada beberapa varietas sayuran.


KESIMPULAN

1. Aktivitas antioksidan beras meras sebelum pemasakan ebih baik dari pada beras merah setelah pemasakan.
2. Berdasarkan hasil uji UV-Vis aktivitas antioksidan tertinggi yaitu ekstrak beras merah varietas lokal dengan nilai IC50 44,2 ppm.
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Nilai Aktivitas Antioksidan Ekstrak Etanol
Tanpa Pemasakan	71.599999999999994	64	44.2	Dengan Pemasakan	239.2	198.5	124.6	Ket : 1=inpari 24, 2=inpago 7, 3=lokal
IC50 (ppm) 
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