PENGARUH SUHU PERENDAMAN DAN KONSENTRASI EKSTRAK KAYU MANIS TERHADAP KARAKTERISTIK PASTING, TOTAL FENOL DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BERAS PRATANAK TERFORTIFIKASI KROMIUM DAN MAGNESIUM


ABSTRACT
Parboiled rice has the advantage of low glycemic indexed (IG), and contains resistant starch, but parboiled rice is less preferred. A cinnamon extract containing bioactive compounds can improve the functional properties of parboiled rice, through the addition of extracts during grain soaking. The temperature of soaking affects starch gelatinization.  It is closely related to the quality of rice and the quality of rice produced. The purpose of this study was to determine the effect of soaking temperature and the concentration of cinnamon extract on pasting characteristics, antioxidant activity, and total phenol of fortified parboiled rice.
This study uses a completely randomized design (CRD) with soaking temperature treatment (60, 65, and 70 oC) and the concentration of cinnamon extract: 5%, 10%, and 15%. The analysis carried out was an analysis of pasting characteristics, antioxidant activity, and total phenol. Data obtained was analyzed by variance (ANOVA) with a confidence level of 95% and if the significant difference of each treatment is continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test.
The results showed that the soaking temperature and the concentration of cinnamon extract affected the pasting characteristics, and increased antioxidant activity and total phenol. Rice with soaking temperature of 70 oC and a concentration of 5% has the lowest viscosity (562 cP), antioxidant activity 19.92 (% RSA) and total phenol of 1750 (mg GAE / 100 g bk)
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INTISARI
Beras pratanak merupakan salah satu bahan pangan sumber karbohidrat, beras pratanak memiliki keunggulan berindeks glisemik (IG) rendah, dan mengandung pati tahan cerna akan tetapi beras pratanak kurang disukai. Ekstrak kayu manis yang mengandung senyawa bioaktif dapat meningkatkan sifat fungsional beras pratanak melalui penambahan ekstrak pada saat perendaman gabah. Suhu perendaman mengakibatkan perubahan preglatinisasi pati sehingga erat kaitanya terhadap mutu beras maupun kualitas nasi yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap karakteristik pasting, aktivitas antioksidan, dan total fenol beras pratanak terfortifikasi.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan suhu perendaman (60, 65, dan 70 oC) dan konsetrasi ekstrak kayu manis : 5%, 10%, dan 15%. Analisa yang dilakukan adalah analisa karakteristik pasting, aktivitas antioksidan, dan total fenol. Data yang diperoleh dilakukan analisa varian (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95%. Apabila beda nyata masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis mempengaruhi terhadap karakteristik pasting, dan meningkatkan aktivitas antioksidan dan total fenol. Beras dengan suhu perendaman 70 oC dan konsentrasi 5% memiliki nilai viskositas terendah (562cP) aktivitas antioksidan 19,92 (%RSA) dan total fenol sebesar  1750 (mg GAE/g bk)

Kata kunci : Beras pratanak, suhu perendaman, ekstrak kayu manis

Pendahuluan 

Beras merupakan bahan pangan sumber karbohidrat berenergi tinggi dan merupakan bahan pangan pokok. Beras dikonsumsi oleh setengah dari tujuh miliar penduduk dunia, penduduk Asia mengkonsumsi lebih dari 90 persen dan 22 persen dikonsumsi oleh penduduk Asia tenggara. Konsumsi beras per kapita per tahun masyarakat Indonesia cukup tinggi yaitu mencapai 114,6 kg (BPS, 2018). 
Beras sebagai makanan pokok berperan penting terhadap kebutuhan gizi dan isu kesehatan masyarakat indonesia. Konsumsi beras dengan IG tinggi dapat meningkatkan resiko DM. Sehingga, pengembangan beras merupakan hal yang strategis untuk dilakukan dalam upaya meningkatkan sifat fungsionalitas beras. Salah satunya adalah melalui pengembangan beras pratanak ekstrak kayu manis terfortifikasi. Beras pratanak diketahui memiliki IG rendah dan mengandung pati tahan cerna (Tistianingrum, 2019). Proses pembuatan beras pratanak meliputi beberapa tahap yaitu perndaman, pengukusan, pendinginan dan pengeringan (Sulistyani, 2018). Upaya pengembangan tersebut dapat ditempuh dengan melakukan penambahan komponen lain yang bermanfaat, salah satunya melalui penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan beras pratanak. Penambhan ekstrak kayu manis dapat dilakukan pada saat dilakukanya proses perendaman dengan suhu tertentu (proses hidrotermal) 
Penamabahan ekstrak kayu manis dapat meningkatkan sifat fungsional berupa meningkatnya aktivitas antioksidan pada beras. Selain itu, penamabhan ekstra kayu manis mampu meningkatkan tingkat penerimaan cita rasa dan perbaikan flavour (Tistianingrum, 2019). Abdurachman (2011) dalam Emilda (2018) Kulit kayu manis memiliki bau yang khas, banyak digunakan untuk berbagai keperluan, seperti penyedap rasa makanan atau kudapan. Penambahan ekstrak kayu manis dan perendaman akan akan membawa perubahan kualitatif yang mengarah ke pembengkakan ireversibel gabah. Beras peratanak yang melalui perendaman akan mempengaruhi sifat fisik, komposisi gizi, karakteristik pati (sifat kelengketan dan kristalinitas), dan kualitas nasi (Otegbayo dkk, 2001). Selanjutnya, proses pendinginan akan menyebabkan pati teretrogradasi, hal ini mengacu pada laporan Wulan dkk., (2006) bahwa pada proses modifikasi pati yang dilakukan proses pendinginan pada suhu 4°C mengakibatkan pati yang telah tergelatinisasi menjadi teretrogradasi lebih cepat. 
Beras pratanak yang dihasilkan melalui proses pratanak mempunyai keunggulan antara lain peningkatan mutu giling, mutu tanak dan nilai gizi yang lebih unggul dibandingkan beras giling pada umumnya, akan tetapi penduduk Indonesia kurang menyukai beras pratanak karena nasinya memiliki karakteristik yang tidak pulen dan warnanya kurang putih, serta aromanya yang asing (Haryadi, 1992). Untuk meningkatkan tingkat penerimaan aroma beras pratanak dapat dilakukan penambahan ekstrak kayu manis. Abdurachman (2011) dalam Emilda (2018) Kulit kayu manis memiliki bau yang khas, banyak digunakan untuk berbagai keperluan, seperti penyedap rasa makanan atau kudapan.
Penambahan ekstrak kayu manis dinilai mampu meningkatkan sifat fungsional beras pratanak karena dalam kayu manis mengandung komponen kimia seperti sinamat, kumarin, asam sinamat, sinamaldehid, antosianin dan minyak atsiri dengan kandungan gula, protein, lemak sederhana, pektin dan lainnya (Al-Dhubiab, 2012). Berdasarkan laporan Ervina dkk (2016) menyatakan bahwa hasil ekstraksi kulit batang kayu manis (Cinnamomum burmanii) mengandung senyawa antioksidan utama berupa polifenol (tanin, flavonoid) dan minyak atsiri golongan fenol. Flavonoid merupakan senyawa yang erat kaitannya sebagai zat yang mempunyai kapasitas antioksidan bagi tubuh (Negri, 2005). Penambahan bahan yang mengandung antioksidan pada beras dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, daun pandan yang kaya akan antioksidan pada pembuatan beras prtanak dapat meningkatkan aktivitas antioksidan beras pratanak (Sulistyani, 2018). Ekstrak kayu manis yang kaya polifenol sebagai antioksidan dapat ditambahkan pada beras pratanak dengan maksud meningkatkan aktivitas antioksidan beras pratanak. 
Selain itu, penderita dibetes juga dapat mengalami kekurangan mikronutrien seperti kekurangan kromium, dan magnesium (Anderson, 2008). Smolin dan Grosvenor (2007) juga melaporkan bahwa kekurangan kromium dapat menyebabkan kadar gula darah tinggi, oleh karena itu perlu untuk mengkonsumsi pangan dengan IG rendah yang telah diperkaya mikronutrien melalui fortifikasi beras pratanak.  
Fortifikasi magnesium dan kromium pada pembuatan beras pratanak dapat dipadukan dengan proses perendaman gabah (Sulistyani, 2018). Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi dan membandingkan efek pratanak dengan berbagai suhu perendaman gabah dan penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap sifat fisik dan sifat kimia berupa total fenol dan aktivitas antioksidan beras prtanak terfortifikasi kromium dan magnesium yang dihasilkan.



BAHAN DAN METODE

Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah padi varietas Ciherang kualitas benih, bubuk kayu manis (Cinnamomum burmannii). Fortifikan yang digunakan adalah kristal kromium klorida, kristal magnesium asetat food grade Aquades, Etanol (pa), dan larutan DPPH.
[bookmark: _Toc2799186]
Alat Penelitian
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, panci perebus, pengaduk, peniris, pendingin, thermometer, alat-alat analitik, alat- alat gelas (tabung reaksi, corong, pipet tetes, pipet ukur, erlenmeyer, gelas ukur, labu ukur, kertas saring, desikator, pengaduk kaca, botol timbang), pH meter (Schoot), vortex (Thermolyne), oven (Memmert), water bath, spektrofotometer dan ravid visco analysis (RVA). 
Rancangan percobaan dan analisi data 
Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan suhu perendaman (60°C, 65°C dan 70°C) dan konsentrasi ekstrak herbal kayu manis, adapun nilai konsentrasi ekstrak adalah 0%, 5%, 10% dan 15%. Hasil yang diperoleh dilakukan analisa statistik menggunakan program Statistical Product and Service Solutions (SPSS 23) uji general linier model (GLM-Univariate) untuk mengetahui pengaruh setiap perlakuan beserta interaksi kedua variabel perlakuan. Jika terdapat interaksi dari kedua variabel perlakuan, maka pengujian dilanjutkan menggunakan uji varian (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95 %. Apabila beda nyata masing – masing perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test. Perlakuan yang digunakan adalah sebanyak 12 perlakuan dengan 2 kali ulangan.

Pembuatan beras pratanak ekstrak kayu manis terfotrifikasi.

Proses pembuatan beras pratanak didasarkan pada metode terbaik dari penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Sulistiyani (2018). Gabah varietas Ciherang kualitas benih sebanyak 2,5 kg dicuci sebanyak 3 kali, 2 kali pencucian pertama menggunakan air dan pencucian terakhir menggunakan air suling kemudian ditiriskan. Selama proses pencucian dilakukan sortasi terhadap gabah yang melayang-layang (gabah kualitas jelek) di permukaan air cucian. Gabah yang sudah bersih siap dilakukan perendaman (soaking). Diagram alir proses pembuatan beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium yang diperkaya ekstrak herbal dapat dilihat pada Gambar 3.
Perendaman gabah dilakukan selama 2,5 jam pada 3 taraf variasi suhu (60˚C, 65˚C dan 70˚C) dan tiga taraf konsentrasi penambahan ekstrak kayu manis (5%, 10% dan 15%). Proses fortifikasi dilakukan pada saat perendaman gabah dengan menambahkan kromium klorida dan magnesium asetat sebanyak 5 mg/L dan 1,75 g/L. Kemudian dilanjutkan dengan perebusan dalam air pada suhu 100˚C selama 20 menit. 
Selanjutnya gabah yang telah dimasak ditiriskan hingga mencapai suhu 37˚C kemudian dimasukkan ke dalam pendingin (frezer). Proses pendinginan dilakukan pada suhu 0˚C selama 12 jam dengan tujuan agar gabah yang telah tergelatinisasi mengalami retrogradasi. Gabah yang teretrogradasi kemudian dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 50˚C hingga tercapai kadar air gabah 11-13%. Gabah kering selanjutnya digiling (pengupasan kulit) sehingga dapat dihasilkan beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium yang diperkaya ekstrak kayu manis. Beras pratanak tersebut selanjutnya di Uji amilograf (RVA), analisa Total fenol, dan aktivitas Antioksidan

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Pasting Beras Pratanak

Uji amilografi digunakan untuk mengamati karakteristik pasting pati dapat dilihat pada gambar 1.  
	Berdasarkan penggolongan tipe glatinisasi menurut Chen., (2003). beras pratanak dengan berbagai suhu perendaman dan meningkat seiring konsentrasinya dinaikkan dua–tiga kali lipat untuk menghasilkan viskositas pasta panas seperti tipe C). 
untuk mencapai pasting point tergantung dari karakteristik setiap bahan pangan.
Titik Pasting dipengaruhi oleh ukuran butiran granula pati, kandungan amilosa, karakteristik dan molekul (Lai, 2001). Bentuk granula pati beras berupa agregat matriks yaitu tersusun secara kompleks (pati, protein, dan komponen lain) yang beraturan. Jiranuntakul dkk., 2011 melaporkan bahwa ukuran butiran granula pati sebesar 2- 7 µm, sedangkan Ardhiyanthi (2016) melaporkan bahwa bentuk granula pati beras yang diberikan suhu dan ultrasonikasi menghasilkan ukuran granula pati yang lebih besar yaitu sebesar 45 µm. Pada pembuatan beras pratanak yang ditambahkan


ekstrak kayu manis akan membentuk ikatan kompleks antar penyusun (pati, protein, dan komponen lain) dengan komponen lain yang terkandung dalam kayu manis, sehingga bentuk, ukuran granula pati beras akan berpengaruh. Perlakuan berbagai suhu perendaman akan berpengaruh terhadap ukuran granula pati. [image: ]
Berdasarkan kadar amilosa beras pratanak ekstrak kayu manis yang dilaporkan Lesmaningsih (2019) suhu perendaman dan ekstrak kayu manis yang ditambahkan meningkatkan kadar amilosa beras pratanak. Kadar amilosa yang tinggi sangat sukar menggelatinisasi karena
molekul amilosa cenderung berada dalam posisi sejajar, sehingga gugus-gugus hidroksilnya dapat berikatan dengan bebas dan pati akan membentuk kristal agregat yang kuat. Sebaliknya, pati yang memiliki komponen amilopektin tinggi sangat sukar untuk berikatan sesamanya karena rantainya bercabang, sehingga pati yang amilopektinnya tinggi sangat mudah mengalami gelatinisasi tetapi viskositasnya tidak stabil (Collison, 1968). Beras pratanak dengan kadar amilosa tinggi memiliki nilai viskositas yang lebih tinggi dibandingkan beras kontrol. Berikut merupakan hasil uji RVA :



Tabel 1. Tabel 3. Pengaruh suhu perendaman dan ekstrak kayu manis terhadap karakteristik pasting


[image: ]
Tabel memperlihatkan bahwa setiap level konsentrasi ekstrak kayu manis terdapat kenaikan viskositas dibandingkan dengan viskositas pati beras kontrol,  hal tersebut menggambarkan tingkat kekentalan pati yang cukup tinggi setelah dilakukan proses  penambahan ekstrak kayu manis. Kekentalan pati yang tinggi menunjukan viskositas pati yang lebih tinggi
Nilai viskositas puncak beras kontrol berkisar antara 626-942 cP, sedangkan nilai rerata viskositas puncak beras pratanak dengan variasi suhu perendaman dan penambahan ekstrak kayu manis adalah berkisar 1157 hingga 2931 cP. Sedangkan beras pratanak dengan berbagai suhu perendaman (60, 65 dan 70 oC) dan konsentrasi ekstrak 5% nilai viskositas puncak berturut turut sebesar 1454, 932, dan 562 cP. Beras pratanak dengan berbagai suhu perendaman (60, 65 dan 70 oC) dan konsentrasi ekstrak 10% nilai viskositas puncak berturut turut sebesar 2931, 1873, dan 1987 cP. Beras pratanak dengan berbagai suhu perendaman (60, 65 dan 70 oC) dan konsentrasi ekstrak 15% nilai viskositas puncak cenderung lebih kecil dari konsentrasi eksrtak 10% yaitu  berturut turut 1871, 1323, dan 1157 cP. 
Konsentrasi ekstrak semakin tinggi viskositas pucak yang dihasilkan mengalami peningkatan hingga pada penambahan ekstrak 10% kemudian pada konsentrasi ekstrak kayu manis 15% viskositas puncak mengalami penurunan viskositas puncak. Penurunan viskositas puncak yang diikuti peningkatan suhu perendaman (70 oC) pada penambahan ekstrak kayu manis sebanyak 15% menyebabkan menurunya kemampuan optimum suatu pati untuk mengikat air (Mir dan Bosco, 2013). 
Viskositas Breakdown
Nilai viskositas breakdown beras pratanak kontrol berbagai suhu menghasilkan berkisar 13.00-18.00 cP, sementara beras pratanak dengan perlakuan penambahan ekstrak kayu manis 5% dan berbagai suhu perendaman (60, 65 dan 70 °C) menghasilkan nilai viskositas breakdown masing masing 14.00, 20.00 dan 22.00 cP; Penambahan kosentrasi ekstrak sebesar 10% menghasilkan nilai viskositas breakdown pada masing masing suhu perendaman (60, 65 dan 70 °C)  sebesar 25.00, 19.00 dan 19.00 cP; Penambahan ekstrak kayu manis sebesar 15% dan variasi suhu menghasikan nilai viskositas breakdown berturut turut sebesar 13.00, 16.00 dan 16.00 cP. Suhu perendaman yang semakin meningkat (60 hingga 70 °C) menghasilkan viskositas breakdown yang cenderung menurun. Konsentrasi ekstrak semakin tinggi menghasilkan viskositas breakdown yang meningkat hingga pada penambahan ekstrak 10%, akan tetapi pada konsentrasi ekstrak kayu manis 15% viskositas breakdown  mengalami penurunan viskositas. Konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi tidak diserap dan diikat oleh pati secara optimum.

Viskositas Akhir
Viskositas akhir merupakan parameter yang mendefinisikan kualitas dari suatu pati, diindikasikan dengan kemampuan pati untuk membentuk gel atau pasta kental setelah pemasakan serta ketahanan pasta terhadap gaya geser yang terjadi selama pengadukan pada sistem RVA (Karim, 2000). 
Viskositas akhir beras kontrol dengan berbagai suhu berturut turut (60, 65 dan 70 °C) sebesar 2022.00 cP, 1719.00 cP dan 1701.00 cP. Dengan beras pratanak dengan penambahan ekstrak 5% dengan variasi suhu perndaman sebesar 2674.00 cP, 2146.00 cP, dan 1591.00 cP. Beras pratanak dengan konsentrasi 10% masing masing variasi suhu perendaman sebesar 4667.00 cP, 2475.00 cP dan 3216.00 cP. Sedangkan perlakuan perendaman dan penambahan 15% ekstrak kayu manis masing masing sebesar 2760.00 cP, 2646.00 cP dan 2142.00 cP. 

Viskositas Set-back
Nilai viskositas Set-back diperoleh dengan menghitung selisih antara viskositas pada suhu konstan 95 °C (viskositas trough) dengan suhu 50 ˚C  pada saat tercapai viskositas maksimum (viskositas akhir). Beras pratanak kontrol dengan variasi suhu perendaman (60, 65 dan 70 °C) menghasilkan nilai viskositas set-back berturut sebesar 1072, 973, dan 1072 cP, sedangkan beras pratanak dengan perlakuan perendaman variasi suhu prendaman pada konsentrasi 5% ekstrak kayu manis yang diberikan menghasilkan nilai viskositas set-back sebesar 1216, 1187 dan 1020 cP; Pada perlakuan berbagai perendaman dengan konsentrasi ekstrak 10%  menghasilkan beras pratanak dengan nilai viskositas set-back berturut turut sebesar 1698, 1131 dan 1152 cP. Penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis 15%dengan berbagai suhu perendaman (60, 65 dan 70 °C) menghasilkan nilai viskositas set-back yang lebih kecil yaitu sebesar 868, 758 dan 960 cP. 

Suhu Gelatinisasi
suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis menghasilkan suhu glatinisasi yang tidak berbeda nyata pada tiap perlakuan kecuali pada beras pratanak kontrol (0%) dengan suhu perendaman 65 ºC. Suhu gelatinisasi beras pratanak kontrol berkisar sebesar 90-91 ºC, sedangkan beras pratanak dengan perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis 5% pada tiap suhu perendaman berkisar antara 90.01-90.92 ºC. Penambahan ekstrak sebesar 10% suhu gelatinisasi berkisar 90.25-90.82 ºC; Sedangkan penambahan ekstrak kayu manis sebesar 15% nilai suhu gelatinisasi berkisar 90.47-90.90 ºC. Berdasarkan pengelompokan suhu glatinisasi suhu gelatinisasi beras pratanak yang dihasilkan tergolong tinggi.


Total Fenol Beras Pratanak
Senyawa sinamaldehid yang terdapat pada ekstrak kayu manis termasuk dalam golongan fenilpropanoid merupakan turunan senyawa fenol, dimana senyawa fenol tersebut juga berperan penting dalam aktivitas antioksidan. Berikut tabel hasil anlisa kadar total fenol beras pratanak 
.

Tabel 2. Kadar total fenol (mg GAE/g bk) beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium dengan suhu perendaman dan penambahan ekstrak kayu manis
	Suhu Perendaman
	Fenol Ekstrak Kayu Manis beras

	
	0%
	5%
	10%
	15%

	60 oC
	519,76±0.70a
	1566,60±8.28c
	1826,86±5.63e
	2041,66±3.44f

	65 oC
	526,28±4.30ab
	1648,46±0.90cd
	1832,36±1.03e
	2156,36±2.37f

	70 oC
	679,98±4.85b
	1750,40±1.80c
	1539,26±4.31c
	1566,60±1.40c


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar total fenol beras pratanak. Secara umum suhu perendaman yang yang semakin tinggi berkolerasi terhadap meningkatnya total fenol beras pratanak pada penambahan ekstrak 5% pada suhu 70 oC cenderung mengalami penurunan total fenol  beras pratanak yang dihasilkan. Konsentrasi ekstrak kayu manis yang semakin tinggi juga meningkatakan total fenol beras pratanak yang dihasilkan.
Kadar total fenol pada beras pecah kulit sebesar 0,4785 mg GAE/g berat kering (Maisont dan Narkrugsa, (2010) dalam Umi, 2018). Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan kadar total fenol yang dihasilkan berkisar antara 519,76 - 2156,36 mg GAE/g bk. Pada penambahan ekstrak kayu manis, kadar total fenol yang dihasilkan dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenolik seperti polifenol, flavonoid. Ervina dkk (2016) menyatakan bahwa hasil ekstraksi kulit batang Cinnamomum burmanii mengandung senyawa polifenol (tanin dan flavonoid). Hasil analisis kadar total fenol nasi beras pratanak terfortifikasi dengan suhu perendaman dan penambahan ekstrak kayu manis disajikan pada Tabel 3


Tabel 3. Kadar total fenol (mg GAE/g bk) nasi beras pratanak terfortifikasi dengan suhu perendaman dan penambahan ekstrak kayu manis 
	Suhu perendaman 
	Konsentrasi ekstrak

	
	0%
	5%
	10%
	15%

	60 oC
	574.2±1.99ab
	1586,6±7.53f
	769,31±7.72cd
	916,75±3.89cd

	65 oC
	610±3.63ab
	1497,45±6.50f
	847,58±6.92de
	732,90±4.05c

	70 oC
	611.65±1.65 ab
	667,38±5.21bc
	510,84±2.16a
	745,65±2.73cd


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis dan suhu pemanasan pada perendaman beras pratanak terfortifikasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar total fenol nasi beras pratanak yang dihasilkan. Secara umum suhu perendaman yang yang semakin tinggi berkolerasi terhadap menurunya total fenol beras pratanak yang dihasilkan. Konsentrasi ekstrak kayu manis 5% menghasilkan total fenol yang lebih tinggi dibandingkan konsentrasi 10% dan 15%.
Kadar total fenol nasi beras pratanak berkisar 667,38 hingga 1497,45 (mg GAE/g bk). Jika dibandingkan dengan total fenol beras pratanak maka nasi beras pratanak yang dihasilkan mengalami penurunan. hal tersebut disebakan pemansan pada saat proses penanakan, selain itu, Penurunan total fenol diduga disebabkan karena larutnya fenol di dalam air saat pemasakan sehingga kehilangan fenol pada pemasakan Menurut Tuminah (2004), pemanasan berfungsi untuk inaktivasi enzim polifenol oksidase. Semakin tinggi suhu yang digunakan juga menyebabkan semakin tingginya inaktivasi enzim polifenol oksidase sehingga aktivasi enzim akan semakin rendah, kerusakan fenol semakin kecil, tetapi stabilitas fenol juga akan menurun oleh semakin meningkatnya suhu perendaman, sehingga jumlah total fenol terdeteksi akan mencapai puncak maksimum kemudian konstan dan cenderung menurun.  
Randhir, dkk (2008) menyatakan penurunan kandungan total fenol yang diobservasi dalam soba (buckwheat) dikarenakan degradasi dari beberapa komponen Fenol oleh proses pemanasan. Selain faktor pemanasan kadar air yang terkandung dalam nasi beras pratanak berpengaruh terhadap kadar suatu komponen per satuan bahan oleh karena untuk melihat perubahan kandungan komponen, termasuk kandungan total fenol pada beras pratanak.

	


Aktivitas Antioksidan Beras Pratanak
Tabel 4. Pengaruh suhu perendaman dan ekstrak kayu manis terhadap aktivitas antioksidan (%RSA) beras pratanakyang dihasilkan.
	Suhu     perendaman
	Ekstrak Kayu Manis

	
	0%
	5%
	10%
	15%

	60 oC
	14,29±4.32abc
	18,17±4.12bcd
	19,42±0.97cd
	28,27±1.27ef

	65 oC
	9,66±1.11a
	13,74±1.06abc
	12,52±1.25ab
	31,14±1.39f

	70 oC
	19,92±5.02cd
	23,54±4.79de
	30,73±1.27f
	28,60±1.27ef


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


Berdasarkan Tabel 4, suhu perendaman gabah dan konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap aktivitas antioksidan beras pratanak menunjukkan bahwa suhu perendaman gabah dan konsentrasi ekstrak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan beras pratanak yang dihasilkan (P<0,05). 
Aktivitas antioksidan beras pratanak yang paling tinggi berada pada beras dengan suhu perendaman 70 oC dan konsentrasi ekstrak 15% yaitu sebesar 31,14%, aktivitas antioksidan terendah dimilliki oleh beras pratanak suhu perendaman 65 oC dan konsentrasi 5% yaitu sebesar 9,66%
Suhu perendaman yang meningkat berkolerasi terhadap meningkatnya aktivitas antioksidan beras pratanak yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan oleh pengaruh suhu perendaman yang memicu terbukanya pori pori sekam yang lebih besar, sehingga ekstrak kayu manis lebih banyak masuk ke dalam endosperm gabah. Hal didikung dengan laporan Fadhallah dkk, (2016) yang menyatakan kadar air meningkat seiring dengan naiknya suhu perendaman beras pratanak. Konsentrasi ekstrak kayu manis yang semakin tinggi juga meningkatakan aktivitas antioksidan beras pratanak yang dihasilkan.
Beras pratanak terfortifikasi mempunyai kapasitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan beras Ciherang pada umumnya (2,75 mg AEAC/ 100 g sampel) (As’ad, 2015). Hal ini dimungkinkan adanya penambahan ekstrak kayu manis pada proses perendaman gabah dimana ekstrak ekstrak kayu manis diketahui mempunyai senyawa bioaktif yang dapat berperan sebagai antioksidan, Ervina dkk (2016) menyatakan bahwa hasil ekstraksi kulit batang kayu manis (Cinnamomum burmanii) mengandung senyawa antioksidan utama berupa polifenol (tanin, flavonoid) dan minyak atsiri golongan fenol. Polifenol diketahui dapat berikatan dengan protein atau pati (Widowati, 2007). Ketika ekstrak kayu manis ditambahkan pada proses perendaman (parboiling) kemungkinan polifenol yang terkandung dalam ekstrak kayu manis berikatan dengan pati maupun protein pada gabah. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh sulistyani (2018) yang menyatakan bahwa ekstrak pandan yang ditambahkan pada proses pembuatan beras pratanak ekstrak daun pandan mampu meningkatkan kadar antioksidan (beras pratanak) sebesar 0,73% yang disebabkan terikatanya senyawa fenol pada pati.
 


Tabel 5. Pengaruh suhu perendaman dan ekstrak kayu manis terhadap aktivitas antioksidan (%RSA) nasi beras pratanakyang dihasilkan.
	Suhuperendaman
	Ekstrak Kayu Manis

	
	0%
	5%
	10%
	15%

	60 oC
	10,25±1.53a
	17,64±1,64b
	16,70±1.20b
	18,78±1.73bc

	65 oC
	10,33±0.47a
	18,20±0.93bc
	20,19±2.13bc
	20,76±0.53bc

	70 oC
	9,91±1.29a
	21,23±1.46bc
	23,49±5.20c
	20,67±3.33bc


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


Aktivitas antioksidan nasi beras pratanak terfortifikasi menunjukkan bahwa suhu perendaman gabah dan konsentrasi ekstrak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas antioksidan nasi beras pratanak yang dihasilkan. Secara umum suhu perendaman yang meningkat berkolerasi terhadap meningkatnya aktivitas antioksidan nasi beras pratanak yang dihasilkan. Konsentrasi ekstrak kayu manis yang semakin tinggi juga meningkatakan aktivitas antioksidan nasi beras pratanak yang dihasilkan.
 Aktivitas antioksidan nasi beras pratanak yang dihasilkan berdasarkan Tabel 5 diatas berkisar 16,70 hingga 20,67%. Aktivitas antioksidan nasi beras pratanak yang paling tinggi dimiiki oleh beras dengan suhu perendaman 70 oC dan konsentrasi ekstrak 15% yaitu 20,67%. Aktivitas antioksidan nasi beras pratanak jika dibandingkan dengan beras maka aktivitas antioksidan pada nasi mengalami penurunan. Hal tersebut disebabkan oleh proses pengolahan beras menjadi nasi memerlukan perlakuan panas yang lebih tinggi, disamping itu pemanasan akan menyebabkan fenol terdegradasi sehingga berdampak pada menurunya kativitas antioksidan nasi (Randhir dkk., 2008). Menurut Apriliyani (2018) proses panas yang tinggi dan lamanya waktu pemanasan pada beras coklat pratanak menyebabkan antioksidan menurun akan tetapi tidak hilang seluruhnya. 

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan tersebut di atas dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
1. Perlakuan berbagai suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis berpengaruh terhadap karakteristik pasting, total fenol adn aktivitas antioksidan beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium. 
2. Suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis berpengaruh terhadap nilai viskositas akhir dimana konsntrasi 5% pada suhu perendaman 70 oC menghasilkan viskositas puncak (562 cP) viskositas trough (576 cP), viskoitas setback (14 cP) dan viskositas akhir (1591 cP) beras prtanak terfortifikasi 
3. Suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis dapat meningkatkan total fenol sebesar 1566 hingga 2156 (mg GAE/g bk) dan aktivitas antioksidan 14,29 sampai 30,13%  beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium. 
4. Suhu perendaman dan konsentrasi ekstrak kayu manis dapat meningkatkan total fenol sebesar 510,84 hingga 1586,6 (mg GAE/g bk) dan aktivitas antioksidan nasi beras pratanak sebesar 16,70 sampai 23,49%  beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium. 
SARAN
Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui lama pengukusan atau pemasakan terbaik untuk beras pratanak agar dapat mempertahankan kandungan aktivitas antioksidan dan total fenol dengan penambahan ekstrak kayu manis. 
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0 780£5.65%  7931,55% 13+ 1412 1719£0.70°  973%6.46* 13 87,52+6.18* 124
65 5 9325114 952262 20+141%  2146+1438  1187+2,04% 13 90,92+0.17¢ 127
10 1873£2,82% 1886£1.55% 19£353c%  2476+141° 113142,12%¢ 13 90,250,108 0.60
15 1323£2,12%  1342£269%  13£212* 2646+0.70°  75824,24c8 13 90.970,03% 057
0 626+1,02* 638138 12£4.24% 1701£2,12°  1072£1,67* 13 91,00£0,71% 17
70 5 562+1.84* 576+3.94* 14+ 1412 1591+4.948 102014158 13 90.900,14% 1.81
10 1987£2,82°  2006+1.43* 19£0,70%¢  32167,66* 1152+7,07¢ 13 90,82+0,17¢ 057
15 11574141 1173+4,04° 162,820 21424248 960, 77% 13 90,47+0,67¢ 0.82

Keterangan: a) Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata padal
tingkat signifikansi (P<0,05)

*) memiliki notasi yang sama (a)




