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ABSTRACT

In the management of the diet for diabetics, necessary staple foods that have a low glycemic index and
adequate intake of chromium. The chromium fortified-parboiled rice (Cr-PR) have physicochemical
characteristic that is not good (easy rancid, and smell rice husk). It is one of alternative for improving
physicochemical characteristic of Cr-PR which is added herbal extract. The purpose of this research is to
investigate the influence herbal extract addition towards physicochemical characteristic of Cr-PR. In this
research, the treatment used herbal extracts that are cinnamons, pandan leaves and bay leaves with the each
extract concentrate of 3%, 6% and 9%. The physicochemical characteristic analyzed including size, shape,
colour value, lightness, alkali spreading value, water content, amylose content and phenol content. Data was
obtained by analysis of variance at the trust level of 95%. Any significant difference in each treatment was
continued by Duncan Multiple Range Test. The result of this research that showed the addition concentration
of the herbal extract did not affect the size, shape and color amylose content but affect the value, lightness,
and water content. The higher the concentration of the herbal extract added value tends to increase the color
value, but lower the lightness value, and water content of Cr-PR. The Cr-PR rice which has properties of high
brightness (44.13) was resulted by treatment of pandan extract additional 3%.

Keywords: chromium, cinnamon, pandan leaf, bay leaf, parboiled rice

ABSTRAK
Dalam pengelolaan diet untuk penderita diabetes diperlukan makanan pokok yang memiliki indeks glikemik
rendah dan cukup asupan kromium. Meskipun beras parboiled yang difortifikasi kromium memiliki indeks
glisemik rendah, tetapi memiliki sifat mudah tengik, dan bau sekam padi. Oleh karena itu, perlu diupayakan
peningkatan mutu beras tersebut dengan cara dilapisi ekstrak herbal. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh pelapisan ekstrak herbal terhadap karakteristik fisikokimia beras parboiled terfortifikasi
kromium (Cr-PR). Pada penelitian ini, bubuk kayu manis, daun pandan dan daun salam digunakan sebagi
sumber ekstrak herbal, yang masing-masing digunakan konsentrasi sebesar 3%, 6% dan 9%. Atribut
fisikokimia beras yang dianalisis meliputi ukuran, bentuk, color value, kecerahan (lightness), kadar air, kadar
amilosa dan kadar fenol. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis varian dengan tingkat kepercayaan
95% dan jika terdapat perbedaan yan signifikan di dalam setiap perlakuan, dilanjutkan dengan Duncan multiple
range test. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi ekstrak herbal tidak
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mempengaruhi ukuran, bentuk dan kadar amilosa, tetapi mempengaruhi colour value, lightness, dan kadar air.
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak herbal yang ditambahkan cenderung meningkatkan nilai colour value, tetapi
menurunkan nilai lightness, dan kadar air Cr-PR. Cr-PR yang memiliki sifat kecerahan tinggi (44,13) dihasilkan
dari perlakuan penambahan ekstrak pandan sebesar 3%.

Kata kunci: kromium, kayu manis, daun pandan, daun salam, parboiled rice

PENDAHULUAN

Diabetes mellitus (DM) merupakan kelainan metabolik yang prevalensi di seluruh
dunia antara 1-5% (Susztak dkk., 2006). Secara global, jumlah penderita DM terus
meningkat dari tahun ke tahun. WHO (2003) memperkirakan 135 juta orang seluruh dunia
terkena DM pada tahun 1995 dan meningkat menjadi 300 juta orang pada tahun 2025.

Salah satu upaya yang dilakukan untuk mengelola diabetes ialah mengkonsumsi
makanan yang lambat meningkatkan gula darah tetapi dapat memberikan kepuasan rasa
kenyang.Makanan tersebut dicirikan dengan memiliki indeks glikemik (IG) yang
rendah.Indeks glikemik adalah tingkatan pangan menurut efeknya terhadap gula
darah.Disamping masalah ketersediaan insulin, ternyata penderita diabetes juga diketahui
kekekurangan kromium. Disampaikan oleh Smolin dan Grosvenor (2007), defisiensi
kromium juga menyebabkan kadar gula darah tinggi Mengingat rendahnya kandungan
kromium dalam beras, maka upaya fortifikasi ke dalam beras perlu dilakukan. Hasil yang
dilaporkan Phung dkk.(2010) bahwa suplementasi kromium (CrCls) dapat menurunkan
kebutuhan insulin.Suplementasi kromium tersebut dapat menurunkan gula darah puasa
sebesar 10-38% dan menurunkan hemogloglin terglikosilasi sekitar 1%.

Hasil penelitian Yulianto dkk. (2012) dengan fortifikasi kromium menunjukkan bahwa
beras tersebut berindeks glikemik 36.33, tergolong rendah (<55) akan tetapi sifat
fisikokimianya masih kurang baik. Sebagaimana terjadi pada beras parboiled warnanya
kuning hingga cokelat, mudah tengik dan aroma parboiled (bau nasi wayu dan sekam padi).
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki sifat sensoris dan
fisikokimianya.Tahapan yang perlu dilakukan adalah penambahan ekstrak herbal sebagai
penguat aroma.Bahan alami yang biasa atau sudah dikenal masyarakat yang ditambahkan
pada makanan ialah daun pandan, kayu manis, dan daun salam.

Senyawa yang bertanggung jawab sebagai pemberi aroma pada beras ialah 2-asetil-
1-pirolin (Paule dan Powers, 1989; Tulyatan dkk., 2010; Laohakunjit dan Kerdchoechuen,
2007). Selain sebagai penguat aroma makanan, pandan juga digunakan pada industri
parfum dan medis sebagai obat diuretik, cardio-tonic, dan anti-diabetes (Wakte dkk., 2010).
Dilaporkan oleh Jimtaisong dan Krisdaphong (2013), ekstrak daun pandan pada pelarut
propilen glikol memiliki aktivitas penangkal radikal (2,2-diphenyl-1-picry hydrazyl) dan kadar
fenol total yang lebih tinggi dari pada yang diekstrak dengan etanol, sedangkan
aktivitas'antioksidan dari ekstrak daun lebih tinggi dibandingkan yang dari akar. Khan dkk.
(2003) juga melaporkan bahwa asupan kayu manis sebesar 1, 3, atau 6 gram per hari
mampu menurunkan gula darah serum, trigliserida, LDL kolesterol, dan total kolesterol pada
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penderita diabetes tipe 2. Ekstrak daun salam diketahui, selain dapat memperbaiki aroma
nasi, juga dapat menurunkan nilai IG atau kadar gula darah (Sukmadinata, 2007).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelapisan dengan jenis dan
konsentrasi ekstrak kayu manis, daun pandan dan daun salam terhadap sifat fisikokimia
beras parboiled terfortifikasi kromium.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan adalah varietas padi jenis Ciherang, fortifikasi kromium
(CrCls), ekstrak herbal kayu manis (Cinnamomon cassia), daun pandan (Pandanus
amaryllifolius Roxb.), daun salam (Syzygium polyanthum [Wigh] Walp), gum arab 30%,
sorbitol 30% serta tween 80. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah aquades,
NaOH 1 N, Etanol 95%, Asetat 1 N, dan lod 0.2%.

Pembuatan beras parboiled dengan fortifikasi kromium

Gabah sebanyak 5 kg dicuci 3 kali dengan 2 kali menggunakan air dan 1 kali
menggunakan aquades dengan perbandingan gabah dan air/aquades 1 : 1.2, atau gabah
5kg dan air/aquades 6 L. Gabah disortasi kemudian direndam dalam 7,5 liter aquades pada
suhu 659C+20C selama 2,5 jam. Proses fortifikasi dengan menambahkan kromium dengan
kadar 7.47 mg/L. Gabah ditiriskan kemudian dilakukan pengukusan selama 25 menit.
Proses pendinginan pada suhu 0°C selama 6 jam dan dikeringkan menggunakan Cabinet
Dryerpada suhu 50°C sampai mencapai kadar air 13-14% bb, setelah itu dilakukakan proses
pengupasan/penggilingan kulit.

Pelapisan beras parboiled terfortifikasi kromium dengan ekstrak herbal

Pembuatan ekstrak kayu manis, daun pandan dan daun salam menggunakan
metode Al-Jamal dan Rasheed (2010). Rendam 500 g bahan herbal pada 1500 ml air panas
880C selama 6 jam, kemudian disaring dengan kertas saring Whatman 41. Filtrat ditampung
dalam botol gelap, disimpan didalam refrigrator 40C, dan diekstrak dengan Rotary
Vacuum.Hasil ekstrak kayu manis, pandan, dan salam masing-masing dihasilkan sebesar
225 ml. Pelapisan beras parboiled terfortifikasi kromium dengan modifikasi menurut
Laohakunijit dan Kerdchoechuen (2007). Dibuat 3 kelompok adonan yang terdiri dari Gum
arab 30%, Sorbitol 30%, 2 tetes Tween 80 dan jenis ekstrak dengan kadar masing-masing
3%, 6% dan 9%. Pencampuran ekstrak dengan penyemprotan menggunakan sprayer
kemudian dikeringkan menggunakan Fluid Bed Dryer dengan suhu 50°C hingga kadar air
13 %.

Beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak herbal kemudian
dianalisis fisikokimia. Analisis yang dilakukan meliputi ukuran dan bentuk (Webb, 1980
dalam Damardjati dan Purwani,1991), warna beras dengan menggunakan Color meter (CR
10 Minolta), kadar air, dan kadar amilosa ( IRRI, 1971 dalam Apriyantono dkk., 1989).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1.

Ukuran dan Bentuk

Hasil pengukuran beras parboiled terfortifikasi kromium dengan penambahan
ekstrak herbal disajikan pada Tabel 1. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa tidak ada
beda nyata pada ukuran dan bentuk beras parboiled terfortifikasi kromium dengan
penambahan ekstrak dari berbagai macam konsentrasi.

Tabel 1. Ukuran dan bentuk beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak
herbal dari berbagai jenis dan konsentrasi

Ukuran Bentuk
Jenis Konsentrasi Leb Nisbah
rempah (%) i - ebar isba P
Panjang(mm)  Klasifikasi (mm) (PIL) Klasifikasi
Kayu 3 639 Panjang 224 285 1o
manis bulat
Kayu 6 6.48 Panjang 227 285 9%
manis bulat
Kayu 9 653 Panjang 224 292 19
manis bulat
Pandan 3 634 Panjang 213 298 193k
bulat
Pandan 6 6.34 Panjang 219 289 hoa
bulat
Pandan 9 6.45 Panang 220 293 hoak
bulat
Salam 3 6.39 Panjang 2.18 2.93 Agak
bulat
Salam 6 6.49 Panjang 225 288 19
bulat
Salam 9 6.51 Panjang 220 296 19
bulat

Keterangan: Tidak signifikan

Dari tabel tersebut, beras parboiled terfortifikasi kromium dengan penambahan
ekstrak kayu manis, daun pandan dan daun salam mempunyai panjang berkisar antara
6.34-6.53 mm dan mempunyai nisbah berkisar antara 2.85-2.98. Berdasarkan data
tersebut maka beras parboiled terfortifikasi kromium dengan penambahan ekstrak
herbal dapat diklasifikasikan berukuran panjang dan bentuknya sedang. Standar mutu
beras di pasaran internasional mengklasifikasikan biji panjang (6.0-6.9 mm) dan bentuk
agak bulat berukuran 2.0-3.0 mm. (Webb, 1980 dalam Damardjati dan Purwani,1991).

Penelitian Yulianto (2012) menyatakan bahwa beras parboiled terfortifikasi
kromium tanpa penambahan ekstrak herbal mempunyai ukuran 6.50 mm (panjang) dan
nisbah 2.93 (agak bulat). Beras parboiled dengan atau tanpa penambahan ekstrak
herbal mempunyai ukuran dan bentuk yang hampir sama. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak herbal tidak berpengaruh terhadap ukuran dan bentuk beras
parboiled terfortifikasi kromium.
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2.Color value
Hasil uji warna padaberas parboiledterfortifikasi kromium dengan pelapisan
ekstrak herbal disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2.Color value beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak herbal dari
berbagai jenis dan konsentrasi
Konsentrasi (%)

Jenis ekstrak

3 6 9
Kayu manis 15.00a 15.350 16.23¢
Pandan 14.962 15.99¢ 16.08¢
Salam 16.02¢ 17.454 17.75¢

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda
nyata pada tingkat signifikasi 0,05(P<0,05).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara jenis dan
konsentrasi ekstrak herbal pada pembuatan beras parboiled terfortifikasi kromium dan
memiliki pengaruh yang nyata (P<0.05) terhadap colour value beras parboiled
terfortifikasi kromium. Dari Tabel 2 terlihat terdapat kecenderungan semakin besar
konsentrasi ekstrak herbal yang ditambahkan semakin besar pula nilai colour value
beras parboiled yang dihasilkan. Semakin tinggi nilai colour value menunjukkan semakin
gelap beras parboiled yang dihasilkan.

Hasil uji warna (colur value) pada beras parboiled dengan penambahan ekstrak
kayu manis berkisar antara 15.01-16.23. Warna beras parboiled dengan penambahan
ekstrak kayu manis dipengaruhi oleh kandungan eugenol. Eugenolmerupakan zat cair
berbentuk minyak berwarna sedikit kekuning-kuningan yang terdapat dalam kayu
manis.

Hasil uji warna (colur value) pada beras parboiled dengan penambahan ekstrak
daun pandan berkisar antara 14.96-16.08. Warna beras parboiled dengan penambahan
ekstrak daun pandan wangi dipengaruhi oleh kandungan flavanoid dan klorofil. Hasil
pengujian Prameswari dan Widjanarko (2014) melaporkan bahwa ekstrak air daun
pandan wangi mengandung tanin, alkaloid, flavonoid, dan polifenol.Selain flavonoid
pada daun pandan zat yang berfungsi sebagai pewarna adalah klorofil (zat hijau daun).

Colour valuetertinggi dihasilkan dari beras parboiled yang dilapisi dengan
ekstrak daun salam pada konsentrasi 9% vyaitu 17.74. Warna yang dihasilkan lebih
cenderung kekuningan, warna kuning ini berasal dari kandungan flavonoid yang
terdapat dalam daun salam. Beberapa riset ilmiah membuktikan bahwa salam
mengandung minyak atsiri, tanin, flavonoid dan eugenol (Purwati, 2004). Flavonoid
merupakan suatu kelompok yang termasuk ke dalam senyawa fenol yang terbanyak di
alam, senyawa-senyawa flavonoid ini bertanggung jawab terhadap zat warna ungu,
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merah, biru dan sebagian zat warna kuning dalam tumbuhan.

3. Lightness

Hasil analisis lightness beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan
ekstrak herbal disajikan pada Tabel 3. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
terdsapat interaksi antara jenis dan konsentrasi ekstrak herbal pada pembuatan beras
parboiled terfortifikasi kromium dan dapat memberikan perbedaan pengaruh yang nyata
(P<0,05) terhadap lightness beras parboiled terfortifikasi kromium. Warna dapat diamati
menggunakan alat yaitu color meter. Nilai L* (lightness) menyatakan tingkat gelap
terang dengan kisaran 0-100, dimana nilai 0 menyatakan kecenderungan warna hitam
atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan warna terang/putih
(Pomeranz dan Meloans, 1994).

Pada Tabel 3 terlihat bahwa semakin besar konsentrasi ekstrak yang
ditambahkan dalam beras parboiled terfortifikasi kromium maka nilai lightness yang
diperoleh cenderung berkurang atau semakin gelap. Nilai lightness beras parboiled
dengan penambahan ekstrak herbal berkisar antara 39.80-44.13.Hal ini dapat
disebabkan karena semakin banyak kandungan zat warna dari tiap ekstrak yang
terdapat pada tiap butir beras parboiledterfortifikasi kromium maka warna yang
dihasilkan akan cenderung lebih gelap.

Tabel 3. Lightness beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak herbal dari
berbagai jenis dan konsentrasi
Konsentrasi (%)

Jenis ekstrak

3 6 9
Kayu manis 42.30¢ 41430 39.802
Pandan 44.06f 43.93 43.53¢
Salam 4413 41.97¢ 41.37

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada
tingkat signifikasi 0,05 (P<0,05)

Warna hijau tua ekstrak daun pandan yang menurunkan lightness beras
parboiled disebakan oleh senyawa fenolik dan sebagian alkoloida berwarna.
Kandungan kimia pandan wangi diantaranya alkaloida, sapponin, flavonoid, polifenol
yang berfungsi sebagai zat antioksidan alami, tanin dan zat warna (Dalimartha, 2002).
Warna kuning kecokelatan sampai cokelat tua pada penambahan ekstrak daun salam
yang menyebabkan gelapnya warna beras parboiled diduga kontribusi dari
terekstraknya senyawa pewarna polar alami (kuning kecokelatan) terutama dari polimer
fenol atau polifenol seperti tannin, lignin dan kuinion. Pigmen kuinion diketahui memiliki
warna mulai dari kuning sampai cokelat tua (Harborne, 1987). Begitu juga dengan warna
cokelat kemerahan dari ekstrak kayu manis juga menurunkan lightness beras parboiled.
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4. Kadar Air

Hasil analisa kadar air beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan
ekstrak herbal dari berbagai jenis dan konsentrasi disajikan pada Tabel 4.Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara jenis dan konsentrasi ekstrak
herbal pada pembuatan beras parboiled terfortifikasi kromium dan memiliki pengaruh
yang nyata (P<0.05) terhadap kadar air beras parboiled terfortifikasi kromium yang
dihasilkan. Beras parboiled terfortifikasi kromium tanpa penambahan ekstrak herbal
mempunyai kadar air sebesar 12.65% (Yulianto dkk., 2012). Kadar air beras parboiled
yang dihasilkan pada penelitian ini berkisar antara 10.77-12.71%. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak yang ditambahkan semakin rendah kadar air yang dihasilkan,
kecuali pada penambahan ekstrak herbal kayu manis pada konsentrasi 3% dengan 6%.
Hal ini dapat disebabkan semakin banyak ekstrak herbal yang dilapiskan semakin tinggi
total padatan tetapi tidak memiliki kapasitas yang kuat untuk mengikat air.

Tabel 4.Kadar air (%) beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak herbal
dari berbagai jenis dan konsentrasi

(9
Jenis ekstrak Konsentrasi (%)

3 6 9
Kayu manis 12.59¢e 12.20%¢ 11.35
Pandan 12.63¢% 11.48° 10.772
Salam 12.71¢ 12.09¢ 11.03%

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada tingkat
signifikasi 0.05 (P<0.05)

Dari Tabel 4 terlihat kadar air beras parboiled yang dihasilkan berkisar antara
10,77-12,71%. Hasil kadar air beras parboiled dengan penambahan berbagai jenis dan
konsentrasi masih sesuai dengan persyaratan SNI 01-6128-2008 tentang standar mutu
beras giling yaitu sebesar 14% (Badan Standarisasi Nasional Indonesia, 2011).

5. Kadar Amilosa

Hasil analisa kadar amilosaberas parboiled terfortifikasi kromium dengan
pelapisan ekstrak herbal disajikan pada Tabel 5. Berdasarkan uji statistik diketahui
bahwa tidak terdapat beda nyata pada analisis kadar amilosa beras parboiled dengan
pelapisan ekstrak herbal dari berbagai jenis dan konsentrasi. Beras parboiled dengan
penambahan ekstrak herbal yang dihasilkan memiliki kadar amilosa antara 18.00-22.30
%. Hal ini menunjukkan bahwa beras parboiled dengan penambahan ekstrak herbal
termasuk dalam beras berkadar amilosa rendah sampai menengah. Secara umum,
berdasar kandungan amilosanya beras dapat dibagi menjadi empat golongan, yaitu
amilosa rendah (<20%), amilosa sedang (20-25%), agak tinggi (25-27%) dan tinggi
(>27%) (Haryadi, 2006).

Amilosa merupakan parameter utama yang menentukan mutu tanak dan mutu
rasa nasi. Beras yang mengandung amilosa tinggi bila ditanak akan menghasilkan nasi
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pera dan tekstur keras setelah dingin, sebaliknya kandungan amilosa pada beras yang
rendah akan menghasilkan nasi pulen dan teskturnya lunak (Yusof dkk., 2005).

Tabel 5. Kadar amilosa (%) beras parboiled terfortifikasi kromium dengan pelapisan ekstrak
herbal dari berbagai jenis dan konsentrasi
Konsentrasi (%)

Jenis ekstrak

3 6 9
Kayu manis 22.30 19.80 18.00
Pandan 21.70 20.80 19.70
Salam 21.10 20.80 18.90

Keterangan: Tidak signifikan

KESIMPULAN

Penambahan konsentrasi ekstrak herbal tidak mempengaruhi ukuran, bentuk dan
kadar amilosa tetapi mempengaruhi colour value, lightness, dan kadar air. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak herbal yang ditambahkan cenderung meningkatkan nilai colour value,
tetapi menurunkan nilai lightness, dan kadar air beras parboiled yang dihasilkan. Beras
parboiled yang memiliki sifat kecerahan tinggi (44.13) dihasilkan dari perlakuan
penambahan ekstrak pandan sebesar 3%.
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