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BULETIN
DISEMINASI TEKNOLOGI PERTANIAN

Salam Redaksi,

Untuk edisi 1 tahun 2019 ini BULETIN DISEMINASI TEKNOLOGI BALAI PENGKAJIAN
TEKNOLOGI PERTANIAN SULAWESI SELATAN semoga Rahmat dan Hidayah-Nya menyertai
terbitnya edisi ini. Edisi ini diharapkan hadir sebagai sumber informasi Peneliti bagi petani dan pengguna
lainya. Untuk edisi terbitan ini menyajikan berbagai informasi Diseminasi teknologi, antara lain: Prospek
Pengembangan Talas Jepang Satoimo di Sulawesi Selatan, Persepsi Petani Tentang Pemanfaatan Limbah
Ternak Kambing pada Tanaman Sayuran Sebagai Pupuk Organik, Potensi Pengembangan Beras Merah di
Sulawesi Selatan, Analisis Partisipasi dan Respon Petani Terhadap Teknologi Pakan Murah dan Berkualitas
pada Penggemukan Sapi di Kabupaten Barru, Respon Petani Terhadap Varietas Unggul Padi di Kabupaten
Takalar. Harapan kami, edisi ini dapat menambah pengetahuan dan juga menjadi inspirasi bagi petani dan
pengguna lainnya. Semoga sajian informasi inovasi teknologi pertanian ini dapat memberi nuansa dan
wawasan baru bagi pembaca. Kami sangat menghargai setiap saran dan kritik yang disampaikan kepada
redaksi untuk melengkapi dan menyempurnakan buletin ini, terima kasih.

Hormat

DEWAN REDAKSI



POTENSI PENGEMBANGAN BERAS MERAH DI SULAWESI SELATAN

Eka Triana Yuniarsih
Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Sulawesi Selatan
JI. Perintis Kemerdekaan Km.17,5, Sudiang

ABSTRAK

Alternatif pangan pokok mulai menjadi perhatian masyarakat modern. Beras merah menjadi salah satu
pangan pokok pilihan masyarakat karena nilai gizi dan kemanfaatannya. Pengembangan beras merah di
Sulawesi selatan masih terus ditingkatkan karena pengetahuan masyarakat Sulawesi selatan sudah mulai
meningkat mengenai kandungan beras merah, sehingga permintaan beras merah mulai meningkat. Varietas
beras merah sudah banyak dikembangkan oleh lembaga penelitian seperti Badan Litbang Pertanian , sehingga
tekstur yang awalnya keras sekarang sudah ada yang pulen sehingga masyarakat tertarik mengkonsumsi
beras merah tersebut.

Kata kunci : Pengembangan, beras merah, Sulawesi Selatan

ABSTRACT

Alternative staple foods are starting to come to the attention of modern society. Brown rice is one of the
staple foods of the people because of its nutritional value and usefulness. The development of brown rice in
South Sulawesi is still being improved because the knowledge of the people of South Sulawesi has begun to
increase regarding the content of brown rice, so the demand for brown rice has begun to increase. Brown rice
varieties have been widely developed by research institutions such as the Indonesian Agricultural Research
and Development Agency, so that the texture that was originally hard now has a soft and tasty so that people
are interested in eating brown rice.

Keywords: Development, red rice, South Sulawesi
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PENDAHULUAN

Beras merah adalah salah satu jenis beras
yang dikenal tapi jarang dikonsumsi oleh
masyarakat. Di Sulawesi Selatan. Pemenuhan
kebutuhan pangan pada awalnya hanya terfokus
pada kecukupan jumlah tanpa memperhatikan nilai
gizi dan kemanfaatannya. Namun saat ini
masyarakat mulai sadar untuk meperhatikan
kecukupan jumlah, nilai gizi dan manfaatnya dari
pangan yang dikonsumsi.

Beras merah termasuk kedalam spesies
oryza zativa dengan varietas Wehani rice yang
merupakan salah satu jenis beras yang memiliki
nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan beras putih.
Beras merah kaya akan pigmen antosianin,
fitokimia, protein dan vitamin (Pengkumsri et al.,
2015). Nilai gizi beras merah lebih tinggi dari beras
putih dalam hal protein (7,50 g/100 g), lemak (0,9
g/100 g), kalsium (16 g/100 g), fosfor (163 g/100
) (Direktorat Gizi Kesehatan RI, 1996) dan serta
(5 ¢/ 100g) (Indrasari, 2006).

Keunggulan beras merah dibandingkan
beras putih terdapat pada komposisi nutrisinya,
dimana komponen nutrient seperti serat kasar, asam
lemak esensial, vitamin B kompleks serta mineral
terdapat pada bagian kulit ari (Santika dan
Rozakurniati, 2010). Selain itu beras merah memiliki
antioksidan yang berperan menangkal radikal bebas
dalam tubuh. Kadar fenolik pada beras merah
berkisar antara 200-700 mg EAG/100g bahan,
bergantung pada jenis varietas yang digunakan
(Sompong et al.,2011). Salah satu senyawa fenolik
yang memiliki manfaat sebagai antioksidan adalah
kelompok senyawa flavonoid. Kelompok senyawa
ini dibagi menjadi beberapa golongan diantaranya
flavone, flavones 3-ol, flavonone, flavan-3-ol dan
antocyanidin (Adzkiya, 2011). Pigmen antosianin
(bentuk glikon dari antosianidin) dapat berperan
sebagai antioksidan, antimikroba, antiviral, anti-
inflamasi, fotoreseptor, sekaligus antialergi (Pietta,
2000). Sementara itu, senyawa fenol sederhana
yang terdeteksi antara lain, asam ferulat, o kresol,
3,5-xvlenol, asam kafeat, asam p-kumarat, asam
galat, asam siringat, asam protokatekurat, asam p-
hidroksibenzoat, asam vanilat, guaiakol, dan p-
kresol (Vichapong et al., 2010).

Hasil penelitian Sompong et al. (2011)
menjelaskan bahwa beras merah yang diperoleh
di China, Thailand dan Sri Lanka mengandung

senyawa polifenol dan antosianin yang dapat
berperan sebagai antioksidan yang baik. Konsumsi
beras merah dapat mencegah penyakit
atherosklerosis karena beras merah mengandung
senyawa yang dapat meningkatkan antioksidan
seperti asam amino, asam nikotinat, riboflavin dan
berbagai mineral (Suardi, 2005).

Banyaknya manfaat dari beras merah,
mengakibatkan harga beras merah relatif lebih
mahal daripada beras putih. Harga beras merah
yang mahal tersebut memberikan peluang kepada
para petani padi untuk mengembangkan padi beras
merah lokal. Tetapi, padi beras merah memiliki.’
masa simpan yang lebih pendek daripada beras
putih, beras merah mudah rusak jika disimpan
dalam waktu yang lama (Masniawati, 2015).

JENIS DAN KADAR GIZI
BERAS MERAH LOKAL DI
SULAWESI SELATAN

Di Sulawesi Selatan beras merah masih
kalah pamor dari beras putih, karena beras merah
mempunyai masa simpan yang lebih pendek dari
beras putih. Namun, ada petani yang secara turun
temurun menanam beras merah dan ada juga yang
telah djadikan varietas unggul seperti varietas yang
dihasilkan Badan Penelitian dan Pengembangan
Pertanian yaitu Buhbatong dan Aek Sibundong
(Rozakurniati, 2010). Masalah yang membatasi
dalam usahatani beras merah adalah kehilangan
hasil yang masih tinggi, mutu yang rendah dan harga
yang relatif mahal. Kehilangan pasca panen masih
tinggi yaitu mencapai 20,5% (Hidju, H, 2011).

Berdasarkan hasil penelitian Masniawati
(2015), kadar amilosa dari nilai tertinggi hingga
terendah yang diperoleh dari beras merah yang
berasal dari sentra beras di Sulawesi Selatan yaitu
beras Malino, Pulu Mandoti dan Pare Birrang
dengan nilai kadar amilosa 15,173%, 1,2215%,
1,1405% sedangkan kadar protein dari nilai
tertinggi hingga terendah yang diperoleh dari ketiga
sampel beras yang diujikan berturut-turut yaitu
Pulu Mandoti, Pare Birrang dan beras Malino
dengan nilai kadar protein 8,89%, 7,92% dan 7,45%.
Suhu gelatinisasi dari ketiga jenis beras merah
diperoleh > 74°C (tinggi). Konsistensi gel yang
diperoleh dari ketiga sampel beras yang diujikan
mulai dari nilai tertinggi hingga terendah berturut-
turut yaitu Pulu Mandoti, Pare Birrang dan beras
Malino dengan nilai kadar protein 108 mm, 81 mm
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dan 50 mm.

Pulu Mandoti termasuk beras yang harganya pal-
ing mahal dari semua jenis beras merah di Indone-
sia. Beras ini jika ditanak menyebarkan bau wangi
yang dapat tercium hingga radius 50 meter. Satu
liter beras Pulu Mandoti dicampur dengan 40 liter
beras biasa, sudah mampu membuat keseluruhan
beras menjadi wangi. Benih padi Pulu Mandoti
yang ditanam diluar areal Desa Salukan tetap akan
tumbuh, tetapi aroma dan rasanya tidak sama
dengan Pulu Mandoti yang ditanam di daerah
asalnya (Anonim, 2012).

MANFAAT BERAS MERAH
BAGI KESEHATAN

Pola konsumsi pangan masyarakat saat ini
banyak berdampak negative terhadap kesehatan,
seperti kanker, jantung koroner, hipertensi dan dia-
betes. Sebenarnya para leluhur telah mengajarkan
pentingnya konsumsi beras merah sebagai obat
tradisional. Beras merah mengandung serat yang
tinggi (berperan untuk mencegah penyakit gas-
trointestinal serta pada penderita diabetes),
kandungan B dan mineral yang tinggi dapat
mencegah penyakit beri-beri, kandungan lemak
yang tinggi sebagai sumber energi, kandungan asam
pytat tinggi sebagai anti oksidan, anti kanker,
menurunkan serum kolesterol, mencegah penyakit
kardiovaskuler, beras merah memiliki indeks
glikemik yang rendah (rendah patih, tinggi
karbohidrat kompleks yang dapat menurunkan
resiko diabetes. Babu e al. (2009) menemukan
bahwa whole grain seperti beras merah
mengandung gizi alami yang berperan penting untuk
menunjang kesehatan manusia. Zat warna yang
terdapat pada beras merah merupakan senyawa
alami proantocyanin yang dapat mencegah tekanan
darah tinggi, diabetes, menurunkan resiko penyakit
kardiovaskuler dan kanker (Tian, et all, 2004).

Beras merah mempengaruhi metabolism
lemak dan ferrokinetics. Hasil studi dari Niigata
University of Pharmacy and Applied Life Science
oleh Ueno dan Kyoko (201 1), menunjukkan bahwa
konsumsi beras merah 2 kali sehari selama sebulan
dapat menurunkan kolesterol total. Konsumsi
beras merah 1 kali sehari selama 3 bulan secara
signifikasi dapat menurunkan kolesterol LDL dan
kolesterol total, serta meningkatkan kolesterol
HDL, serum besi dan ferritin. Konsumsi beras
merah 2 kali sehari selama | bulan kemudian

dilanjutkan dengan konsumsi nasi putih secara
signifikan menurunkan kolesterol total dan LDL,
namun kolesterol HDL, serum besi mengalami
penurunan.

Hasil penelitian Wang, et al/ (2013),
menunjukkan bahwa beras merah dapat
memberikan rasa kenyang yang lebih lama, tingkat
kepuasaan konsumsi lebih tinggi, dan
kecenderungan untuk selalu makan lebih rendah
dibandingkan konsumsi beras putih.

Di Indonesia konsumsi beras putih selalu
dihubungkan dengan peningkatan resiko diabetes
mellitus, sehingga upaya alternative konsumsi beras
merah sebagai pengganti beras putih menjadi
makanan pokok merupakan hal yang perlu
diperhitungkan, Oleh karena itu perlu dilakukan
sosialisasi kepada masyarakat terkait manfaat
beras merah sehingga penerimaan beras merah
sebagai pengganti beras putih sebagai makanan
pokok dapat diterima secara luas oleh masyarakat.

TINGKAT KONSUMSI BERAS MERAH

Setiap daerah, frekuensi mengkonsumsi
beras merah berbeda-beda. Hal ini bergantung
pada kebiasaan, keinginan untuk mencoba beras
merah, dan tingkat pengetahuan masyarakat
terhadap beras merah. Berdasarkan penelitian
Indrasari dan Adyana (2007), persentase
mengkonsumsi beras merah di propinsi Bali lebih
tinggi dibandingkan dengan propinsi Sulawesi
Selatan yaitu sebesar 92,47 % dan 34,38 %. Jumlah
beras yang dimasak per hari pun berbeda-beda.
Untuk Sulawesi Selatan, masyarakat yang
memasak | kilogram untuk 1 kali masak sebanyak
22%, yang memasak 0,5-1 kilogram per hari setiap
kali masak sebanyak 45 %, dan yang kurang dari
0.5 kilogram sebanyak 22%. Beras merah yang
dikonsumsi sebagian berasal dari pasar sebanyak
45,5%, yang berasal dari sawah sediri 9,2%,
sedangkan 45,3% berasal dari pemberian orang lain.

Menurut Yuliati, et al ( 2012), tingkat
konsumsi beras merah diukur dari frekuensi dan
jumlah pangan yang dikonsumsi dalam suatu waktu
tertentu. Lebih dari separuh konsumen (51,5%)
mengkonsumsi beras merah empat kali dalam satu
bulan. Hal ini menunjukkan frekuensi yang cukup
rendah, yang mengindikasikan konsumen
mengkonsumsi beras merah satu kali dalam
seminggu atau dua minggu sekali. Jadi rata-rata
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konsumen mengkonsumsi beras meras merah
sebanyak 2,4 kilogram dalam sebulan.

Masyarakat yang mengkonsumsi beras
merah secara rutin namun jumlahnya tidak besar
biasanya mencampur beras merah yang dikonsumsi
denga beras putih dengan alasan untuk
memperoleh rasa yang menurutnya lebih enak.
Riyadi (1996), menjelaskan bahwa faktor-faktor
dasar yang mempengaruhi jumlah pangan yang
dikonsumsi, yaitu rasa lapar, selera, motivasi,
ketersediaan pangan, agama, status sosial-ekonomi
dan pendidikan. Perbedaan ini menggambarkan
perbedaan pendidikan, pendapatan, pemilikan harta
benda, serta gaya hidup yang kemudian
mempengaruhi prilaku konsumsi seseorang
(Sumarwan, 2004).

Selanjutnya Indrasari dan Adnyana (2007),
menyebutkan bahwa masyarakat yang menyatakan
pernah mengonsumsi nasi beras merah di Provinsi
Sumatra Utara adalah 16,22%, Jawa Barat 26%,
Jawa Tengah 19%, Jawa Timur 23%, Sulawesi
Selatan 34,38% dan Nusa Tenggara Barat 31%.
Persentase ini lebih rendah jika dibandingkan
dengan konsumsi beras putih pada tahun yang sama
di Indonesia rata-rata 62%. Demikian juga di
beberapa lokasi penelitian, bahwa menyatakan rasa
nasi beras merah lebih baik atau sama saja
dibanding rasa nasi yang biasa dikonsumsi.
Responden di desa umumnya lebih menyukai rasa
nasi beras merah dibanding responden kota.
Sedangkan persepsi masyarakat dalam hal gizi
dibandingkan beras putih ternyata sama.

POTENSI PENGEMBANGAN BERAS
MERAH DISULAWESI SELATAN

Aspek Budidaya

Permintaan beras merah semakin hari
semakin meningkat dan disisi lain ketersediaan
pasar sangat terbatas. Produksi beras merah masih
rendah yaitu sekitar 2-3 ton/ha. Tingginya
permintaan konsumen yang tidak diimbangi dengan
pengembangan produksi sehingga diperlukan
inovasi teknologi untuk memperbaki produktivitas
beras merah (Kristamtini dan Purwaningsih, 2009).
Mutu beras merah salah satu faktor yang
menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap suatu varietas. Mutu beras dipengaruhi
empat factor utama, yaitu sifat genetic, lingkungan
dan kegiatan prapanen, perlakuan pemanenan,

serta perlakuan pasca panen (Darmadjati, 1987).

Penelitian padi beras merah saat ini lebih fokus
terhadap mutu padi beras merah yang dapat
memberikan sumbangan nyata terhadap ketahanan
pangan dan perbaikan kualitas sumber daya
manusia (Suardi, 2005). Pengembangan padi beras
merah secara khusus diarahkan kepada pangan
fungsional karena padi beras merah memiliki
pigmen antosianin yang berfungsi sebagai
antioksidan. Penelitian juga diarahkan untuk
memperoleh varietas padi beras merah yang
berdaya hasil tinggi, umur genjah, batang pendek,
Jumlah malai produktif dan bulir isi banyak. Tahan
terhadap hama dan penyakit serta tanah terhadap -
cekaman lingkungnan (kekeringan, salin,
alumunium, besi), selain itu penelitian terhadap
fisikokimia dan eating quality beras merah, yaitu
sifat pulen atau pera dan aroma beras, juga dapat
memberkan nilai tambah pada varietas pada beras
merah (Higa, 2016)

Saat ini inovasi Badan Litbang Yaitu Inpari
24, telah banyak diminati oleh masyarakat. Varietas
yang yang dilepas tahun 2012 ini memiliki tekstur
nasi pulen dan memiliki kadar amilosa 18 persen
serta memiliki potensi hasil 7,7 ton/ha gabah kering
giling (GKG) dengan rata-rata hasil 6,7 ton/ha
GKG. Padi Inpari 24 ini tahan terhadap penyakit
hawar daun bakteri, serta mutu berasnya baik.
Padi ini mempunyai tinggi tanaman sekitar 106 cm
dan berumur 111 hari dari semai sampai panen.
Padi ini mengandung antosianin tinggi 19 mg/100
¢ beras pecah kulit sedangkan pada beras giling
mengandung 8 mg/100 g. Selain antosianin,
varietas ini juga mengandung thiamin yang yang
dikenal dengan vitamin B1 yang cukup tinggi, yaitu
0,59 mg/100g. Karena keunggulannya, pada masa
yang akan dating beras merah akan menjadi bahan
pangan yang makin diminati sehingga padi beras
merah makin banyak dibudidayakan petani.

Aspek Pasar

Beras merah dapat menjadi peluang usaha
dikarenakan produksi dan harga gabah tinggi,
kondisi lahan cocok, merupakan makanan pokok
dan potensi diversifikasi bahan olahan (djoar, dkk,
2013)

Varietas inpari 24 saat ini sudah banyak
dikembangkan, karena peminat terhadap beras
merah jenis ini cukup banyak. Budidaya padi
merah, tidak jauh berbeda dengan padi biasa,
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bahkan biaya produksinya pun sama dengan padi
putih. Beras merah biasanya dipasarkan dalam
bentuk beras pecah kulit atau beras sosoh sebagian
untuk mempertahankan pigmen merahnya yang
berada dalam lapisan kulit (bekatul). Sayangnya,
selama ini beras merah telanjur menyandang citra
pera, keras, dan seret ditelan.

Pada dasarnya konsumen adalah pembeli, maka
sebagian besar penelitian tentang kemampuan suatu
produk untuk menciptakan pasar terfokus pada
harga dari sisi konsumen. Namun konsumen sering
juga sebagai penjual atau produsen-penjual
(Cameron and James 1987; Kahneman et al. 1990).
Saat ini Karena banyak proses perakitan varietas
unggul baru (VUB) tanaman padi mengarah
kepada supply push approach daripada demand
driving approach, maka upaya untuk promosi dan
sosialisasi harus mendapat prioritas yang lebih
besar. Melalui pendekatan ini diharapkan VUB atau
produk baru tanaman padi yang dihasilkan mampu
menciptakan pasar masing-masing, baik di tingkat
konsumen maupun produsen yang juga net con-
sumer (Made, 2010).

PENUTUP

Beras merah di Sulawesi Selatan sudah
dikenal sejak lama, hanya preferensi terhadap
tekstur beras merah yang kurang disukai oleh
masyarakat. Akan tetapi sejalan dengan kemajuan
Institusi Penelitian dan Pengembangan dibidang
pertanian, dihasilkan beras merah dengan tekstur
yang disukai oleh masyarakat. Disamping ilmu
pengetahuan masyarakat yang semakin meningkat
sehingga beras merah menjadi pilihan pangan pokok
yang menyehatkan.

Promosi dan sosialisasi perlu dilakukan secara terus
menerus kepada petani produsen untuk menanam
VUB beras merah, sehingga permintaan dan
ketersediaan beras merah bisa terpenuhi.
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