PENINGKATAN NILLAI TAMBAH BERAS
MELALUI MUTU FISIK, CITA RASA,
DAN GI1ZI1

S. Dewi Indrasari ', E.Y. Purwani 2, S. Widowati 2, dan Djoko S. Damardjati *
'Bulai Besar Penelitian Tanaman Padi
“Balai Besar Penclitiun dan Pengembangan Pasca Panen Pertanian
‘Pusar Penelitian dan Pengembangan Tanaman Pangan

1. PENDAHULUAN

dikonsumsi sehari-hari terutama dari segi mutu, cita rasa, kandungan

gizi, aspek kesehatan, dan harga. Konsumen di daerah tertentu
mempunyai preferensi yang berbeda terhadap mutu beras antara lain bentuk
beras, rasa, dan tekstur nasi.

Beras tidak hanya berperan sebagai sumber energi dan zat gizi, tetapi juga
mengandung komponen aktif dengan fungsi fisiologis yang bermanfaat bagi
kesehatan. Beras varietas tertentu atau yang telah diproses melalui pengolahan
khusus, selain sebagai pangan pokok juga dapat berperan sebagai pangan fungsional.
Hal ini tentu dapat memberikan nilai tambah tersendiri bagi beras. Pangan fungsional
adalah pangan yang secara alami atau telah melalui proses tertentu mengandung
satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai
fungsi-fungsi fisiologis yang bermanfaat bagi kesehatan (Wijayanti, 2004). Mutu
beras ditentukan oleh sifat-sifat berikut: (1) sifat fisik dan sifat giling, (2) cita rasa
dan sifat tanak, dan (3) sifat gizi (Damard;jati, 1995). Faktor genetik dan lingkungan
sangat berpengaruh terhadap ketiga sifat tersebut.

Dalam makalah ini dibahas tentang sifat fisik dan sifat giling beras,
khususnya yang terkait dengan standar mutu perdagangan beras dan beras
berlabel. Pembahasan cita rasa dan sifat tanak khusus difokuskan pada beras
aromatik. Sedangkan untuk sifat gizi dibahas vitamin dan mineral. Pemanfaatan
beras sebagai pangan fungsional membahas beras yang memiliki indeks
glikemik rendah, beras merah, beras kaya besi dan seng, beras kaya betakaroten,
dan beras iodium.

l : onsumen memiliki berbagai pertimbangan dalam memilih beras untuk

2. SIFAT FisiK pAN SIFAT GILING

Sifat fisik gabah berkaitan erat dengan mutu giling. Densitas gabah dan
bobot 1.000 butir gabah berpengaruh terhadap rendemen beras giling, semakin
besar densitas dan bobot 1.000 butir semakin besar pula rendemen beras giling
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yang dihasilkan. Densitas gabah varietas padi di Indonesia pada umumnya
berkisar antara 454-577 g/ (Suismono dkk., 2003), sedangkan beras di Amerika
berkisar antara 540-580 g/1 (Juliano, 2003)

Gabah perlu digiling untuk menghilangkan sekam dan lapisan luar en-
dosperm. Mutu giling beras dipengaruhi oleh jenis beras dan kondisi
penggilingannya. Mutu giling yang bagus ditandai oleh tingginya persentase
beras kepala, yang menjadi salah satu komponen mutu yang berpengaruh
terhadap harga beras.

2.1 Standar Mutu dan Perdagangan Beras

Setiap negara memiliki standar mutu beras yang ditetapkan sesuai
dengan kepentingannya. Di Indonesia, standar mutu beras tercantum
dalam SNI 01-6128-1999 (Tabel 1), yang berlaku untuk beras giling.
Komponen mutu di dalamnya mencakup persyaratan umum yang bersifat
kualitatif dan persyaratan khusus yang bersifat kuantitatif.

Secara umum beras harus bebas dari kotoran benda asing, hama dan
penyakit, abu, apek, asam dan bau lainnya, campuran bekatul, dan kontaminasi
bahan kimia yang berbahaya. Komponen mutu tidak mencakup bentuk beras.
Persyaratan kuantitatif khusus mencakup: derajat sosoh, kadar air, komposisi
butir dan kemurnian atau keberadaan jenis beras lain, benda asing maupun
gabah.

Persyaratan umum mutu beras giling berdasarkan SNI 01-6128-1999
adalah: (1) bebas hama dan penyakit, (2) bebas bau apek, asam atau bau
asing lainnya, (3) bebas dari campuran bekatul, dan (4) bebas dari tanda-
tanda terkontaminasinya bahan kimia berbahaya. Sedangkan persyaratan
khusus ditunjukkan dalam Tabel 1.

Negara eksportir beras biasanya memiliki standar mutu beras yang lebih
rinci. Thailand memiliki beberapa standar mutu masing-masing untuk beras
giling, beras pecah kulit, beras ketan, dan beras parboiled (Anonim, 1997).
Beras giling terdiri atas 13 kelas, sedangkan beras pecah kulit (brown rice)
disebut sebagai cargo rice, ada enam kelas. Standar mutu beras ketan
dibedakan ke dalam 3 kelas. Selain itu, juga ada standar mutu beras par-
boiled. Beras parboiled dibedakan ke dalam 9 kelas (Tabel 2).
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Tabel 1. Standar Mutu Beras Giling Berdasarkan SNI 01-6128-1999 (Badan Standardisasi
Nasional, 1999)

Persyaratan mutu (%)
Komponen mutu I i M v v
Derajat sosoh (min) 100 100 100 95 95
Kadar air (maks) 14 14 14 14 15
Beras kepala (min) 100 95 84 73 60
Butir utuh (min) 60 50 40 35 35
Butir patah (maks) 0 5 15 25 35
Butir menir (maks) 0 0 1 2 3
Butir merah (maks) 0 0 1 3 3
Butir kuning/rusak 0 0 1 3 5
Butir kapur (maks) 0 0 1 3 5
Benda asing (maks) 0 0 0,02 0,05 0,2
Butir gabah (maks) 0 0 1 2 3
Campuran varietas lain (maks) 5 5 5 10 10

Tabel 2.  Standar Mutu Beras Giling, Beras Pecah Kulit, Beras Ketan, dan Beras Parboiled di
Thailand (Anonim, 1997)

Beras giling Beras pecah kulit _Beras ketan Beras parboiled
- White rice 100% grade A - Cargorice 100% - White glutinuous - Parboiled rice 100% sorted
grade A rice 10%
- White rice 100% grade B - Cargo rice 100% - White glutinuous - Parboiled rice 100%
grade B rice 25%
- White rice 100% grade C - Cargo rice 100% - White glutinuous - Parboiled rice 5% sorted
grade C broken rice A1
- White rice 5% - Cargo rice 5% - Parboiled rice 5%
- White rice 10% - Cargo rice 10% - Parboiled rice 10% sorted
- White rice 15% - Cargo rice 15% - Parboiled rice 10%
- White rice 20% - Parboifed rice 15%
- White rice 25% - Parboiled rice 25%
- White rice 35% - Parboiled broken rice A1
- White rice 45%
- White broken rice A1 extra
super
- White broken rice A1 super
- White broken rice A1
spesial

Hal yang membedakan antara grade A dan B pada dasarnya adalah
klasifikasi berdasarkan panjang butir, mutu fisik beras, keberadaan butir lainnya
seperti butir kapur, butir ketan dan butir gabah serta derajat sosoh. Persyaratan
tersebut masing-masing berbeda antar-grade. Sebagai contoh, pada Tabel 3
disajikan persyaratan beras giting di Thailand.



Mutu beras menentukan tingkat harga, tetapi standar mutu beras di Indo-
nesia belum berlaku efektif dan kurang spesifik dibanding Thailand. Komponen
mutu yang banyak digunakan oleh pedagang untuk menentukan mutu dalam
perdagangan beras adalah kadar air, derajat warna putih, beras kepala, butir
rusak, dan beras patah (Rahmat et a/., 2006). Hal ini memberikan peluang praktek
mencampur beras dengan kwalitas yang berbeda. Oleh karena itu, harmonisasi
standar perlu dipertimbangkan.

Tabel 3. Persyaratan Standar Beras Giling di Thailand (Anonim, 1997)

Kriteria

White rice 100% grade A

White rice 100% grade B

Klasifikasi panjang
biji

Mutu fisik beras

Keberadaan butir
lainnya

Derajat sosoh

Butir panjang kelas 1 tidak kurang
dari 70,0% sisanya butir panjang
kelas 2.

Dari semuanya ini mungkin ada butir
panjang kelas 3 tidak lebih dari 5,0%.

Beras kepala tidak kurang dari
60,0%.

Beras patah dengan ukuran 5/10
bagian tetapi kurang dari 8/10 bagian
panjang butir beras utuh tidak lebih
dari 4,0%.

Sisanya beras kepala dengan ukuran
lebih dari 8/10 bagian panjang butir
beras utuh.

Butir kapur tidak lebih dari 3,0%.

Butir ketan tidak lebih dari 1,5%.

Butir gabah tidak lebih dari 5 butir tiap
1 kg beras.

Lebih dari 100%.

Butir panjang kelas 1 tidak kurang
dari 40,0%, sisanya butir panjang
kelas 2 atau kelas 3.

Dari semuanya ini mungkin ada butir
pendek tidak lebih dari 5,0%.

Beras kepala tidak kurang dari
60,0%.

Beras patah dengan ukuran 5/10
bagian tetapi kurang dari 8/10 bagian
panjang butir beras utuh tidak lebih
dari 4,5%.

Beras patah dengan ukuran kurang
dari 5/10 bagian dan tidak lolos
ayakan No. 7 tidak lebih dari 0,5%.
Beras patah putih kecil C1 tidak lebih
0,1%.

Sisanya beras kepala dengan ukuran
lebih dari 8/10 bagian panjang butir
beras utuh.

Butir kuning tidak lebih dari 0,2%.
Butir kapur tidak lebih dari 6%.

Butir rusak tidak lebih dari 0,25%.
Butir ketan tidak lebih dari 1,5%.

Butir gabah tidak lebih dari 7 butir tiap
1 kg beras.

Butir muda, butir fain dan benda
asing, masing-masing atau campuran
tidak lebih dari 0,2%.

Lebih dari 100%.

Keterangan:

Butir panjang kelas 1: Beras kepala dengan panjang lebih dari 7,0 mm
Butir panjang kelas 2: Beras kepala dengan panjang lebih dari 6,6-7,0 mm
Butir panjang kelas 3: Beras kepala dengan panjang lebih dari 6,2-6,6 mm
Beras patah putih kecil C1: Beras patah yang lolos ayakan No. 7.
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Berdasarkan ukuran panjang biji, beras dikelompokkan ke dalam beras
sangat panjang, panjang, sedang, dan pendek. Sedangkan berdasarkan rasio
ukuran panjang (P)/lebar (L) beras dibedakan menjadi beras berbentuk lonjong,
sedang, agak bulat, dan bulat. Klasifikasi beras berdasarkan ukuran panjang
dan bentuknya dicantumkan pada Tabel 4.

Evaluasi terhadap ukuran dan bentuk butir beras dari 113 varietas yang
berasal dari padi sawah, padi gogo, dan padi rawa/pasang surut menunjukkan
rata-rata beras berada dalam kategori sedang sampai panjang dengan bentuk
sedang/medium (Tabel 5). Beberapa varietas padi seperti Aek Sibundong,
Bondoyudo, Cimelati, Cisantana, IR64, Memberamo, Hipa 5 Ceva, Hipa 6 lete,
Singkil, Danau Gaung, Dendang menghasilkan beras yang termasuk dalam
kategori beras panjang. Beras berukuran sedang diwakili oleh beras dari varietas
Lalan, Mendawak, Batanghari, Banyuasin, Limboto, Batutegi, Sintanur, |R42,
Cisadane, dan Cibodas. Pasar beras Indonesia dan internasional didominasi
oleh beras tipe panjang dan lonjong.

Tabel 4. Ukuran dan Bentuk Butir Beras Pecah Kulit Berdasarkan
Klasifikasi FAO dan IRRI (FAQ, 1972; Juliano, 1993)

Ukuran FAO IRRI
Panjang (mm)

Sangat panjang (extra long) >7,00 >7.5
Panjang (long) 6,00-6,99 6,61-7,50
Sedang (medium) 5,00-5,99 5,51-6,60
Pendek (short) <5,00 <55
Bentuk (rasio panjang/lebar)

Lonjong (slender) >3,0 >3,0
Sedang (medium) 21-3.0
Agak bulat (bold) 2,0-3,0 1,1-2,0
Bulat (round) <20 <11

Tabel 5. Panjang Butir Beras dan Rasio Panjang (P) dibanding Lebar (L) Beras Giling di
Indonesia (Suismono dkk., 2003)

Jenis padi Panjang (mm) Rasio PIL
Padi sawah (n = 97) 6,73 +0,53 2,92+043
Padigogo(n=7) 6,58 + 0,60 2714041
Padi rawa/pasang surut (n =9) 6,49 +0,20 2,64 +0,18
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2.2 Beras Berlabel

Undang-undang No 7 tahun 1996 tentang Pangan, PP No. 69 tentang
Pelabelan, dan UU Perlindungan Konsumen tahun 1999 mewajibkan
pencantuman label pada kemasan komoditas yang dipasarkan. Namun peraturan
tersebut hingga kini belum sepenuhnya dilaksanakan. Nama dagang beras tidak
mengikuti nama varietas padi yang ditanam, kecuali untuk beberapa varietas
lokal yang memiliki sifat khusus.

Dalam perdagangan beras kemasan berlabel, informasi mutu beras yang
tertera dalam kemasan belum sepenuhnya menunjukkan mutu beras. Label beras
yang tertera dalam kemasan, terutama untuk varietas-varietas khusus seperti
Pandan Wangi dan Rojolele, pada umumnya tidak sesuai dengan varietas yang
ada dalam kemasan. Isi kemasan beras berlabel Pandan Wangi bisa saja berupa
campuran varietas yang memiliki penampilan fisik mirip Pandan Wangi dan
hanya mengandung varietas Pandan Wangi di bawah 50%. Bahkan ada beras
berlabel Pandan Wangi atau Rojolele, yang isinya 100% bukan varietas tersebut,
dan untuk memberi kesan seolah-olah beras tersebut adalah Pandan Wangi,
aroma wangi sintetis sengaja ditambahkan saat proses penggilingan.

Selain nama varietas, asal beras juga sering dipalsukan. Cianjur (Jawa
Barat) dan Delanggu (Klaten, Jawa Tengah) adalah daerah penghasil beras
bermutu tinggi. Oleh karena itu, di pasaran banyak dijumpai beras yang diberi
label nama daerah tersebut, padahal beras yang dikemas tersebut berasal dari
daerah lain.

Beras berlabel dimaksudkan sebagai beras yang dihasilkan dari varietas
yang jelas, benih berlabel, tidak tercampur dengan beras varietas lain, dan
mempunyai mutu sesuai dengan karakteristik varietasnya. Pelabelan beras dapat
ditempuh dengan sistem sertifikasi proses produksi, mulai dari pengadaan benih,
tanam sampai dengan tahap pengemasan. Proses ini dapat berjalan apabila sistem
pelabelan di Indonesia sudah dilaksanakan dengan tepat. Pada saat ini, beras
yang dijual di pasaran sering dicampur atau dioplos dari beberapa varietas tanpa
mencantumkan komposisi campuran beras.

Label beras dapat dibedakan dengan menggunakan logo dan mencantumkan
jaminan bahwa kemasan hanya berisi satu varictas atau campuran beberapa
varietas sesuai dengan pernyataan pada label. Pada label beras campuran dapat
mencantumkan nama varietas yang dicampur beserta komposisinya. Label dapat
juga mencantumkan varietas dan teknik produksi beras tersebut, misalnya beras
organik. Apabila terjadi pemalsuan label, produsen dapat dituntut berdasarkan
UU Perlindungan Konsumen.

Departemen Pertanian melalui Direktorat Jenderal Pengolahan dan
Pemasaran Hasil Pertanian (P2HP) bekerjasama dengan Lembaga Penelitian
dan Pemberdayaan, Institut Pertanian Bogor (LPPM-I1PB) telah melaksanakan
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pilot pengembangan beras berlabel dan bersertifikat sejak tahun 2006.
Kabupaten Karawang dan Cianjur telah ditetapkan sebagai lokasi pilor project
program beras berlabel.

Prosedur program beras berlabel dan bersertifikat meliputi: (a) penggunaan
benih bersertifikat, (b) penerapan teknik budidaya baku, (c) penerapan GMP
(Good Manufacture Practices) di tingkat penggilingan padi, (d) membangun
Jjaringan kerjasama agribisnis antara petani dengan pelaku off farm, terutama
posist pasar, dan memperpendek rantai pemasaran, (¢) optimalisasi peran petani
melalui pemberdayaan dan penguatan organisasi petani melalui Gapoktan, dan
(f) audit dari lembaga sertifikasi (Dirjen P2ZHP dan LPPM IPB, 2007).

3. Cita Rasa paN SirFat Tanak

Di pasar beras, mutu tanak dibedakan menjadi pulen, sedang, dan pera,
dan ikut menentukan tingkat harga beras. Namun, mutu tanak belum digunakan
dalam penetapan mutu beras. Di pasar internasional, mutu tanak menjadi salah
satu persyaratan mutu beras, terutama dalam hubungannya dengan industri
pengolahan beras. Sifat mutu tanak lebih ditentukan oleh faktor genetik daripada
perlakuan pascapanen, sehingga sifat ini dimasukkan ke dalam kriteria dari
deskripst varietas yang akan dilepas. Sifat beras yang digunakan sebagai kriteria
mutu tanak dan prosesing beras adalah kadar amilosa, uji alkali untuk menduga
suhu gelatinasi, kapasitas penyerapan air pada suhu 70°C, stabilitas pengalengan
pratanak, dan sifat amilografi (Webb, 1985).

Kapasitas penyerapan air untuk setiap varietas berbeda karena perbedaan
jumlah gugus aktif kadar amilosa. Rata-rata rasio penyerapan air dari beras di
Indonesia 2,5 kali. Makin besar tingkat penyerapan air, makin besar air yang
dibutuhkan untuk menanak nasi. Beras yang bertekstur pera membutuhkan air
lebih banyak, sedangkan rasio pengembangan volume nasi rata-rata 3,5 kali
dibandingkan dengan volume berasnya (Suismono dkk., 2003).

3.1 Beras Aromatik

Beras aromatik sangat populer di Indonesia, dan termasuk beras bermutu
tinggi yang nilai jualnya tinggi. Di Filipina beras aromatik yang terkenal adalah
beras ketan Malagkit Sungsong, di Jepang Hieri, di Bangladesh Badshahbhog,
dan di Vietnam Nang Thom. Di Indonesia beras aromatik yang terkenal adalah
Pandan Wangi dari Cianjur, Rojolele dari Klaten, Mentik Wangi dari Yogya,
dan beras merah Gunung Sari dari Bali. Beras aromatik yang berasal dari varietas
unggul adalah Sintanur, Celebes, Gilirang, Situ Patenggang, Batang Gadis, dan
Hipa 5 Ceva. Kandungan amilosa beras aromatik tersebut berkisar antara 18-
24% atau termasuk beras pulen.
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Aroma wangi beras disebabkan oleh komponen aktif 2-acetyl-1-pyrroline
(2-AP) (Buttery et al., 1982). Konsentrasi senyawa 2-AP berkorelasi positif
dengan intensitas aroma wangi. Senyawa 2-AP tidak terbentuk selama proses
pemasakan nasi maupun penanganan padi tetapi terbentuk di bagian aerial
tanaman pada fase pertumbuhannya. Pembentukan senyawa 2-AP membutuhkan
asam amino L-proline sebagai prekursor yang terakumulasi.

Gen yang mengatur senyawa 2-AP terletak pada kromosom 8 (Lorieux et
al., 1998). Beberapa galur dihaploid yang berasal dari kultur anther F1 hibrida
IR64 x Azucena, mempunyai konsentrasi 2-AP yang melebihi Azucena (24
ppb) hingga 38 ppb. Beras Khao Dawk Mali 105 yang ditanam di lahan kering
memiliki kandungan senyawa 2-AP lebih tinggi dibandingkan dengan yang
ditanam di lahan basah (Yoshihasi, 2000). Gabah matang pada suhu rendah
(siang 25°C/malam 20°C) menghasilkan kandungan senyawa 2-AP lebih tinggi
dibandingkan dengan gabah matang pada suhu tinggi (siang 35°C/malam 30°
C) (Itani dan Fushimi, 1996). _

Nagaraju et al. (1991) mengklasifikasikan beras aromatik menjadi 3 tipe
yaitu tipe Malagkit Sungsong, tipe Basmati 370, dan tipe Badshahbhog.
Beberapa varietas aromatik seperti Basmati memperlihatkan pemanjangan biji
yang ekstrim pada waktu direndam. Varietas Sadri dari Iran berbentuk serupa
dengan Basmati dan berperilaku sama pada proses pemasakan. Sebagian besar
varietas tersebut berada pada kelompok V (Tropical Japonica atau Javanica)
dan kelompok VI (Japonica) berdasarkan klasifikasi Glaszmann (1987) dan
mempunyai kandungan 2-AP yang tinggi khususnya pada lapisan aleuron (But-
tery et al., 1983). Malagkit Sungsong mempunyai kandungan 2-AP tertinggi
pada nasi (0,09 ppm) yang diuji oleh 21-23 panelis dengan tingkat sensori
aroma tertinggi (Juliano, 2003).

4. SiraT Gizi

Beras merupakan sumber utama energi, menyediakan sekitar 63% terhadap
total kecukupan energi, 38% protein, dan 21,5% zat besi (Indrasari e al., 1997).
Selain sebagai sumber energi dan protein, beras juga mengandung mineral
penting yang diperlukan oleh tubuh dalam jumlah sedikit. Mineral dibedakan
atas tiga kelompok, yaitu makromineral (Ca, P, Mg, Na, K, Cl, dan S) dibutuhkan
lebih dari 100 mg per hari, mikromineral (Fe, J, Zn, Cu, Mn, Cr, Mo, Co, Se,
dan F), dan mikromineral lain (Si, V, Ni, Sn, Cd, As, Al, B) yang kebutuhannya
kurang dari 100 mg per hari (Williams, 1989). Makro dan mikro mineral tersebut
mempunyai fungsi yang sangat penting bagi metabolisme tubuh.

Kandungan makro dan mikro mineral beras giling varietas unggul baru
sangat beragam (Tabel 6). Beberapa beras varietas unggul mempunyai
keunggulan spesifik dalam hal kandungan mikromineral tertentu seperti kalsium
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(Ca) dan fosfor (P) yang sangat dibutuhkan untuk menjaga kesehatan tulang.
Beras berasal dari varietas Bahbutong dan Batang Gadis merupakan beras kaya
Ca dan P, sehingga cocok dikonsumsi untuk penderita ostcoporosis maupun
untuk mencegah osteoporosis. Penderita autis memerlukan mineral Magne-
stum (Mg). Kadar Mg tinggi terdapat pada beras dari varictas Dodokan, Gajah
Mungkur, Way Rarem, dan Winongo. Beberapa varietas tersebut juga bisa
digunakan sebagai bahan baku tepung beras khusus untuk anak autis sebagai
pengganti terigu, karena anak penderita autis dilarang mengonsumsi gluten
yang dikandung tepung terigu. Menurut Budhiman dkk. (2002) anak yang
menderita autis ternyata mengalami defisiensi Mg, Zn, dan vitamin B6.

Varietas Indragiri, IR65, IR66, dan Kalimutu menghasilkan beras yang
merupakan sumber Na yang baik. Sedangkan sumber K yang baik yaitu beras
yang berasal dari varietas Batutegi, Dodokan, Limboto, Setail, dan Way Rarem.
Beras dari varietas Celebes, Indragiri, IR65, Kalimutu, dan Winongo merupakan
sumber S yang baik. Komposisi mineral dalam beras beragam, bergantung
pada perbedaan komposisi dan ketersediaan nutrisi tanah tempat tumbuh
(Juliano, 1980).

Tabel 6. Kandungan Makro dan Mikro Mineral Beras Giling Varietas Unggu! Baru (Indrasari
dkk., 2008c)

Kandungan mineral (ppm)
Ca Mg Na K P S Mn Cu Mo
Aek Sibundong 40 250 47 820 1140 1140 10,0 270 0,50
Air Tenggulang 32 240 44 850 1040 1160 94 1,10 045

Varietas

Angke 41 240 120 790 1160 1230 84 1,50 054
Atomita 2 34 350 3.1 1140 1330 1200 94 220 051
Atomita 4 30 176 110 820 1050 1280 98 140 040
Bahbutong 60 410 11,0 1080 1520 1130 11,0 1,80 0,55
Banyuasin 29 260 99 1000 1180 1260 11,0 150 040
Bondoyudo 44 220 110 810 1160 1200 11,0 1,90 0,52
Batanghari 39 290 98 1050 1270 1200 9,6 0,85 0,61
Batang Gadis 63 360 79 980 1530 1320 120 1,76 0,87
Batutegi 63 400 6,7 1290 1420 1190 12,0 0,99 0,71
Celebes 58 320 78 860 1460 1430 11,0 1,60 0,70
Cibogo 49 290 91 840 1220 1160 11,0 190 0,65
Cigeulis 54 400 8,0 1010 1460 1260 13,0 230 0,61
Ciherang 49 360 96 940 1410 1280 11,0 1,70 0,67
Cilamaya Muncul 35 380 84 1000 1430 1310 100 140 0,51
Ciliwung 40 360 93 1030 1490 1200 94 1,60 0,43
Cimelati 51 320 38 1180 1340 1360 11,0 280 055
Cisadane 43 390 34 970 1320 1070 13,0 1,40 049
Cisantana 50 240 91 780 1130 1110 98 1,50 041
Code 48 330 75 1020 1380 1200 9.0 1,10 054
Dendang 52 340 150 920 1380 1360 110 140 0,68
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Tabel 6. Lanjutan

Kandungan mineral (ppm)

Varietas Ca__Mg Na K P S Mn_ Cu Mo
Dodokan 61 500 11,0 1220 1890 1450 140 510 048
Gajah Mungkur 39 370 61 710 1380 1350 120 500 061
Indragiri 40 430 220 1090 1550 1420 150 1,70 0,54
IR42 33 260 77 980 1120 1220 93 1,70 0,40
IR64 50 320 69 980 1390 1200 88 0,74 075
IR65 60 300 26,0 1180 940 1500 110 1,10 0,41
IR66 58 330 220 840 1260 1350 130 0,89 046
Kalimutu 47 410 240 850 1420 1380 130 440 076
Ketonggo 37 300 95 1130 910 1190 81 060 054
Lambur 30 220 170 930 1080 1230 100 190 0,40
Limboto 58 400 52 1220 1430 1220 140 280 041
Logawa 39 2710 77 910 1240 1290 100 200 045
Lusi 36 250 45 950 770 1180 130 250 048
Margasari 51 194 86 780 1010 1180 130 1,80 040
Martapura 45 240 14,0 870 1120 1180 88 1,50 0,40
Mekongga 45 250 57 830 1150 1130 97 1,80 0,54
Pepe 46 320 37 980 1330 1230 110 120 061
Sarinah 54 310 150 1160 1310 1370 12,0 1,50 0,50
Setail 51 410 7,0 1490 1250 1150 10,0 210 059
Singkil 48 320 41 1060 1450 1160 120 043 0,72
Sintanur 51 360 57 1020 1320 1210 120 1,00 0,42
Situ Bagendit 52 370 16,0 1060 1480 1360 120 0,88 0,53
Situ Patenggang 47 370 59 1020 1440 1420 130 2,20 0,65
Towuti 46 270 15,0 900 1280 1330 11,0 1,70 0,56
Tukad Balian 50 360 220 990 1420 1260 11,0 1,20 0,56
Tukad Petanu 38 250 35 790 1230 1250 89 260 1,10
Way Apo Buru 42 290 69 1080 1300 1040 98 0,78 064
Way Rarem 52 460 74 1300 1630 1260 150 1,40 0,53
Winongo 47 520 96 1120 1820 1390 120 290 058

Untuk mengurangi prevalensi anemia gizi besi di Indonesia, dianjurkan
golongan rawan anemia (anak balita, anak sekolah, ibu hamil, dan pekerja kasar)
mengonsumsi beras yang kaya besi. Beberapa pustaka menunjukkan bahwa
apabila di suatu masyarakat prevalensi defisienst Fe tinggi, maka biasanya
masyarakat tersebut juga banyak yang mengalami defisiensi Zn. Dengan
demikian, dapat diduga masyarakat di berbagai wilayah di Indonesia banyak
yang mengalami defisiensi Zn (Riyadi, 2007). Varietas Dodokan mempunyai
kandungan Fe tertinggi pada beras gilingnya. Varietas Dodokan, Gajah Mungkur,
Kalimutu dan Situ Patenggang merupakan beras kaya Zn (Tabel 7). Penelitian
untuk mengembangkan varietas yang berasnya kaya Fe dan Zn telah dilakukan
di Balai Besar Penelitian Tanaman Padi (BB Padi) sejak tahun 2002. Varietas
Inpari § Merawu merupakan varietas kaya besi dalam beras pecah kulit (17
ppm) vang dilepas BB Padi pada tahun 2008.
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Tabel 7. Kandungan Mikro Mineral Besi (Fe) dan Seng (Zn) pada Beras Pecah Kulit (BPK)
dan Beras Giling (BG) Varietas Unggul Baru (indrasari, 2006 dan Indrasari dkk.,

2008c)

. Besi (Fe) (ppm) Seng (Zn) (ppm)
Varietas BPK BG BPK BG
Aek Sibundong - 3.2 - 20
Air Tenggulang - 23 - 16
Angke - 28 - 17
Atomita 2 - 33 - 16
Atomita 4 - 19 - 17
Bahbutong - 4,5 - 20
Banyuasin 12,5 28 24 17
Bondoyudo - 29 - 21
Batanghari 11,6 39 19,7 16
Batang Gadis - 3,5 - 24
Batutegi - 4 - 19
Celebes 1.4 39 29 27
Cibogo - 33 - 21
Cigeulis - 48 - 24
Ciherang 114 42 25 24
Cilamaya Muncul - 4.1 - 17
Ciliwung 11,5 37 24 20
Cimelati 16,2 48 23 21
Cisadane 13,1 42 23 16
Cisantana 10,8 34 20 19
Code - 45 - 18
Dendang 13,3 56 28 21
Dodokan - 7.1 - 33
Gajah Mungkur - 39 - 30
Indragiri 10,3 43 21 20
R42 13,6 29 24 17
IR64 114 47 21 19
IR65 - 5 - 22
IR66 - 4,1 - 24
Kalimutu 5 - 31
Ketonggo - 42 - 19
Lambur - 2,7 - 16
Limboto 13,3 38 29 22
Logawa - 3,5 - 20
Lusi 12,7 37 27 19
Margasari - 38 - 21
Martapura - 29 - 17
Mekongga - 29 - 21
Pepe - 32 - 21
Sarinah 3.9 - 21
Setail - 58 . - 22




Tabel 7. Lanjutan

. Besi (Fe) (ppm) Seng (Zn) (ppm)
Varietas BPK BG BPK BG
Singkil 12,0 32 21 19
Sintanur 11,2 38 25 20
Situ Bagendit - 3,6 - 20
Situ Patenggang - 4 - 29
Towuti 11,2 27 22 20
Tukad Balian 10,1 3,2 24 18
Tukad Petanu - 3,3 - 22
Way Apo Buru 10,3 32 19,5 18
Way Rarem - 57 - 22
Winongo - 55 - 24

Tabel 8. Rata-rata Kandungan Mineral Beras Giling dan Nasi Beberapa Varietas Padi
(Indrasari, 2006)

Kandungan Mineral (ppm)

Mineral IR64 Ciherang Cisadane Sintanur  Pandan Wangi
Fe  Beras giling 4,2 315 4,65 3,65 3,65
Nasi 4 3,10 3,85 340 36
Mn  Beras giling 9.6 97 11 13 945
Nasi 85 9.1 10,25 12 8,55
Cu Beras giling 35 3,05 31 3,2 29
Nasi 32 2,95 2,75 3 2,5
Zn  Beras giling 17.3 16,5 19 19 19,5
Nasi 16 15,5 18 17,5 18
Ca Beras giling 39,3 38,5 37,5 39,5 415
Nasi 38,7 38 30,5 38,5 33,5
Mg Beras giling 363 308 325 520 285
Nasi 270 2475 225 365 197
Na Beras giling 7.6 52 41 5 6,1
Nasi 7,2 51 4 4 4,8
K  Berasgiling 9117 882,5 995 1155 890
Nasi 553 573 400 455 415
P Berasgiling 1288 1220 1340 1665 1190
Nasi 1075 1055 1125 1225 930
S  Berasgiling 1194 1185 1385 1300 1260
Nasi 1175 1155 1360 1270 1220

Kadar besi (Fe) berkurang hingga 63% pada proses penggilingan dan 31%
pada proses penanakan (Indrasari et al., 2002). Dalam Tabel 8 dapat dilihat
tingkat penurunan kandungan kadar mineral dari beras giling ke nasi. Penurunan
terjadi karena adanya mineral yang larut pada waktu pencucian beras dan hilang
karena pemanasan.

Vitamin B larut di dalam air. Secara umum vitamin B1 (thiamine) berperan
sebagai ko-enzim dalam metabolisme karbohidrat dalam membentuk thiamine
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pyrophosphat (TPP). Vitamin B2 (riboflavin) adalah prekursor atau unsur
pembangun FMN (flavin mono nucleotide) dan FAD (flavin adenine dinucle-
otide) yaitu pembantu enzim yang berperan dalam pembentukan energi melalui
metabolisme karbohidrat dan lemak. Vitamin B3 (niacin) membantu
metabolisme protein, lemak dan karbohidrat, proses glikolisis, sintesa asam
lemak dan pengeluaran nitrogen dari dalam tubuh, pembentukan sel-sel darah
merah dan steroid, aktivitas antioksidan dan reaksi detoksifikasi. Secara
fisiologis vitamin B6 (pyridoxine) berfungsi sebagai ko-enzim pada metabolisme
protein, karbohidrat, dan lemak. Sedangkan asam folat membantu produksi
sel-sel darah, penyembuhan luka, pembentukan otot dan setiap proses yang
memerlukan pembelahan sel. Selain itu asam folat sangat penting untuk
pembentukan DNA dan RNA dan membantu mengendalikan homocysteine,
sejenis asam amino yang jika berlebihan dapat melukai dinding pembuluh darah
dan memicu pembentukan plak yang dapat menyumbat pembuluh darah (Wil-
liams, 1989; Gunawan, 2002).

Sebagian besar vitamin terdapat di lapisan bagian luar beras. Akibatnya
sebagian vitamin, terutama vitamin yang larut di dalam air, akan menyusut
akibat proses penyosohan, pencucian, dan penanakan nasi. Cara pemasakan
nasi sangat mempengaruhi penyusutan vitamin. Pemasakan nasi di dalam panci
terbuka menyebabkan penyusutan vitamin, 10—40 kali lebih tinggi dibandingkan
dengan penanakan nasi cara aron (panci tertutup). Pada pemasakan beras pecah
kulit dan beras giling pada panci terbuka dan air berlebihan akan menurunkan
kandungan vitamin thiamine sebesar 30-50%, riboflavin 25-35%, dan niasin
25-50%. Sebaliknya proses pra-tanak dapat mencegah kehilangan vitamin
dalam pencucian dan penanakan nasi. Penyusutan thiamine pada beras pra-
tanak hanya sebesar seperiima dibanding pada beras giling (Houston dan Kohler,
1970 dalam Damardjati dan Purwani, 1991).

Pengaruh proses penyosohan dan pemasakan terhadap perubahan
kandungan vitamin B beras merah, rata-rata kehilangan kandungan thiamine,
riboflavin, niacin, pyridoxin dan asam folat dari beras pecah kulit menjadi beras
giling berderajat sosoh 80% berturut-turut sebesar 24,6%; 48,2%; 39.4%; 14,5%;
dan 10,5% (Indrasari dkk., 2007). Bila beras tersebut dimasak menjadi nasi
maka kehilangan vitamin berturut-turut sebesar 10,3%; 54,3%; 46.,6%:; 8,9%;
dan 20,3% (Tabel 9 dan Tabel 10).
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Tabel 9. Kandungan vitamin B1, B2, B3 dan B6 beberapa varietas/galur (Indrasari dkk., 2007)

Vitamin /varietas

Kandungan vitamin (mg/100g)

Beras pecah kulit Beras giling Nasi
B1 (Thiamine)
Ciherang 0,333 0,295 0,258
Aek Sibundong 0,317 0,249 0,222
BP1804-1£-9 0,269 0,240 0,217
BP1804-1f-14-3 0,386 0,230 0,212
Lokal Jawa Barat 0,439 0,320 0,284
Lokal Bali 0,453 0,288 0,260
B2 (Riboflavin)
Ciherang 0,263 0,128 0,027
Aek Sibundong 0,171 0,051 0,035
BP1804-1f-9 0,137 0,074 0,023
BP1804-1f-14-3 0,133 0,067 0,030
Lokal Jawa Barat 0,264 0,136 0,037
Lokal Bali 0,167 0,128 0,104
B3 (Niacin)
Ciherang 0,950 0,555 0,387
Aek Sibundong 1,464 0,963 0,394
BP1804-1f-9 1,834 0,955 0,468
BP1804-1f-14-3 1,583 0,944 0,446
Lokal Jawa Barat 1,213 1,012 0,434
Lokal Bali 1,420 0,628 0,442
86 (Pyridoxine)
Ciherang 0,147 0,122 0,118
Aek Sibundong 0,183 0,130 0,127
BP1804-1£-9 0,178 0,162 0,113
BP1804-1f-14-3 0,149 0,136 0,127
Lokal Jawa Barat 0,107 0,097 0,093
Lokal Bali 0,240 0,207 0,193

Tabel 10. Kandungan Asam Folat pada Beberapa Varietas/Galur Padi (Indrasari dkk., 2007)

Varietas/Galur

Kandungan asam folat (mg/100g)

Beras pecah kulit Beras giling Nasi
Ciherang (kontrol) 35,39 29,57 24,35
Aek Sibundong 57,46 55,07 42,25
BP1804-1f-9 52,71 48,89 37,30
BP1804-1£-14-3 44,87 43,21 37,38
Lokal Jawa Barat 39,58 35,68 22,85
Lokal Bali 35,99 32,68 24 47
BH390-MR-11-1-1-6 65,09 55,65 50,70
B1184-MR-17-6-6 65,49 55,49 46,79
B1184-MR-23-4-6 64,65 55,21 44.51
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5. Beras FunGsioNnaL

Beras mengandung komponen aktif dengan fungsi fisiologis yang
bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional adalah pangan yang secara alami
atau melalui proses tertentu mengandung satu atau lebih senyawa yang dianggap
mempunyai fungsi-fungsi fisiologis yang bermanfaat bagi kesehatan (Wijayanti,
2004).

5.1 Beras dengan Indeks Glikemik Rendah

Salah satu pendekatan dalam memilih pangan sumber energi yang baik
untuk kesehatan adalah dengan menerapkan konsep indeks glikemik (IG).
Perubahan gaya hidup dan pola konsumsi pangan masyarakat telah
mengakibatkan peningkatan beberapa penyakit degeneratif seperti diabetes
mellitus (DM) dan hipertensi. Penderita DM memerlukan makanan yang tidak
menaikkan kadar glukosa secara drastis. Beras [G rendah cocok dikonsumsi
oleh orang yang menderita DM. Indeks glikemik adalah tingkatan pangan
menurut efeknya terhadap glukosa darah. Pangan yang menaikkan kadar glukosa
darah dengan cepat memiliki IG tinggi. Sebaliknya, pangan yang menaikkan
kadar glukosa darah dengan lambat memiliki iG rendah. Nilai IG pangan
didefinisikan sebagai nisbah antara luas area kurva glukosa darah makanan
yang diuji yang mengandung karbohidrat total setara 50 g terhadap luas glukosa
darah setelah makan 50 g glukosa pada hari yang berbeda, pada orang yang
sama. Berdasarkan definisi tersebut, glukosa (sebagai standar) memiliki nilai
1G 100. Nilai 1G pangan dikelompokkan menjadi IG rendah (<55), sedang (55—
70) dan tinggi (>70) (Miller et al., 1992 dalam Rimbawan dan Siagian, 2004).

Nilai IG nasi dari berbagai varietas padi telah dilaporkan oleh beberapa
peneliti (Tabel 11). Indeks glikemik beras dipengaruhi oleh beberapa faktor di
antaranya varietas dan cara pengolahan. Widowati dkk. (2007) melaporkan
bahwa IG dapat diturunkan dengan cara menambahkan ckstrak teh hijau pada
saat menanak nasi. Beberapa laporan menyebutkan bahwa beras beramilosa
tinggi cenderung memiliki 1G rendah. Hal ini logis karena amilosa cenderung
beretrogradast dibandingkan dengan amilopektin, sehingga tidak cepat dicerna
dan diabsorpsi di dalam sistem pencernaan. Faktor genetik, cara pengolahan
maupun komposisi komponen kimia ikut menentukan nilai [G beras (Purwani
dkk., 2007; Widowati dkk., 2007).

Widowati dkk. (2007 dan 2008) menyimpulkan bahwa 1G merupakan
proses fisiologis yang unik, dipengaruhi oleh komposisi kimia bahan, namun
tidak dapat diprediksi dari salah satu karakteristik bahan saja. Selain itu, IG
pangan juga dipengaruhi oleh cara proses atau pengolahannya. Tabel 12
menunjukkan karakteristik beras dengan derajat sosoh 95% dan IG nasi
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diperoleh dari proses pencucian beras satu kali dan diolah menggunakan rice
cooker. Indeks glikemik nasi dari beras berkadar amilosa tinggi (Ciliwung,
Logawa, Batang Piaman, Batang Lembang, dan IR42) cenderung lebih rendah
(1G = 49-86) dibandingkan dengan beras yang berkadar amilosa sedang (Ack
Sibundong, IR64, Sarinah, Ciujung, dan Cisadane) (1G = 48-90) dan beras
yang berkadar amilosa rendah (Celebes, Ciasem, Bengawan Solo, Sintanur,
dan Gilirang) (1G = 91-130).

Indeks ghikemik dipengaruhi oleh kadar amilosa, protein, lemak. serat
pangan, dan daya cerna pati. Daya cerna (DC) pati merupakan kemampuan
pati untuk dapat dicerna dan diserap di dalam tubuh. Menurut Willet ¢t al.
(2002), karbohidrat yang diserap secara lambat akan menghasilkan puncak kadar
glukosa darah yang rendah dan berpotensi baik dalam mengendalikan kadar
glukosa darah. Kandungan pati dan komposisi amilosa/amilopektin berpengaruh
terhadap DC pati beras atau nasi. Sampai saat in1 masih terjadi perbedaan
pendapat di antara ilmuwan mengenai kecepatan pencernaan pati, hubungannya
dengan kandungan amilosa-amilopektin. Sebagian besar ilmuwan berpendapat
bahwa amilosa dicerna lebih lambat dibandingkan dengan amilopektin (Miller
et al, 1992; Foster-Powell et al.. 2002; Behall dan Hallfrisch. 2002), karcna
amilosa merupakan polimer dan gula sederhana dengan rantai karbon yang

Tabel 11. Nilai Indeks Glikemik (IG) Beberapa Varietas Padi

Varietas Amilosa (%) Indeks Glikemik Referensi
IR36 27,30 45 Purwani dkk., 2007
Beras Taj Mahal 27.97 60 |dem
Mekongga 2313 96 Idem
Ciherang 22,92 55 Widowati dkk., 2007
IR64 24,01 70 Idem
Ciliwung 26,22 86 Widowati dkk., 2008
Logawa 25,50 49 Idem
Batang Piaman 2940 71 Idem
Batang Lembang 25,56 54 Idem

IR42 26,32 58 [dem
Celebes 19,80 95 ldem
Ciasem 7,32 130 Idem
Bengawan Solo 17,24 106 Idem
Sintanur 15,44 91 ldem
Gilirang 16,58 97 idem
Cisokan 26,68 34 Indrasari dkk., 2008a
Margasari 25,04 39 Idem
Martapura 26,41 50 |dem

Air Tenggulang 28,62 50 Idem

Aek Sibundong 21,99 59 ldem
Cigeulis 211 64 ldem

Setail 774 74 Idern
Ketonggo 7,45 79 Idem
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lurus. Rantai yang lurus ini menyusun ikatan amilosa yang solid, sehingga
tidak mudah tergelatinasi. Oleh karena itu, amilosa lebih sulit dicerna
dibandingkan dengan amilopektin yang merupakan polimer gula sederhana,
bercabang, dan struktur terbuka. Berdasarkan karakteristik tersebut, maka
pangan yang mengandung amilosa tinggi memiliki aktivitas hipoglikemik lebih
tinggi dibandingkan dengan pangan yang mengandung amilopektin tinggi. Oleh
karena itu, beras kelompok amilosa tinggi cenderung memiliki 1G yang rendah.

Serat pangan mempengaruhi asimilasi glukosa dan mereduksi
kolesterol darah. Berbagai hasil penelitian menunjukkan bahwa serat
tanaman tertentu seperti ceri acerola, lemon, wortel, kedelai, jagung,
gandum, barley, dan psyillium menghambat penyerapan karbohidrat dan
menghasilkan kadar gula darah yang rendah setelah makan. Peningkatan
serat pangan di dalam diet berkaitan dengan reduksi resistensi insulin.
Serat pangan dapat digolongkan menjadi dua, yaitu serat pangan yang
larut air (soluble dietary fiber, SPL) dan serat pangan yang tidak larut air
(insoluble dietary fiber, SPTL). Fungsi SPL terutama adalah memperlambat
kecepatan pencernaan di dalam usus, memberikan rasa kenyang yang lebih
lama, serta memperlambat kemunculan glukosa darah, sehingga insulin
yang dibutuhkan untuk mentransfer glukosa ke dalam sel-sel tubuh dan
diubah menjadi energi semakin sedikit. Fungsi tersebut sangat dibutuhkan
oleh penderita diabetes. Sedangkan fungsi utama dari STPL adalah
mencegah timbulnya berbagai penyakit, terutama yang berhubungan

Tabel 12. Kadar Amilosa, Daya Cerna Pati dan Serat Pangan Beras Berbagai Varietas (Widowati
dkk., 2007 dan 2008)

Kadar Dayacerna Seratpangan  Serat

Varietas amilosa pati in vitro tidak larut pangan Ilri‘:eerl:]?k
(%) (%) (%) larut (%) 9
Celebes 19,80 77,12 3,60 1,67 95
Ciasem 7,32 76,82 2,24 3,12 130
Bengawan Solo 17,24 69,64 4,44 0,88 106
Sintanur 15,44 67,52 4,97 1,65 91
Gilirang 16,58 62,31 1,97 2,56 97
Aek Sibundong 21,88 70,36 5,27 1,41 53
[R64 24,01 64,42 4,14 1,94 70
Sarinah 23,30 74,49 3,39 1,10 90
Ciujung 22,54 65,51 349 1,81 48
Cisadane 20,38 74,44 30 1,48 68
Ciliwung 26,22 75,94 2,40 1,78 86
Logawa 25,50 73,03 3,58 2,19 49
Batang Piaman 29,40 81,61 3.52 1,89 71
Batang Lembang 25,56 78,62 2,68 1,39 54
1R42 26,32 75,00 3,48 1,38 58
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dengan saluran pencernaan, antara lain wasir, divertikulosis, dan kanker
usus besar. Serat pangan yang tinggi pada beras akan menurunkan responss
glikemik, sehingga IG-nya cenderung rendah. Oleh karena itu, beras pecah
kulit (brown rice) pada umumnya memiliki IG lebih rendah dibandingkan
deungan beras giling (Foster-Powell ef al., 2002).

Metabolisme protein dan lemak di dalam tubuh melalui jalur yang
lebih panjang, sehingga memerlukan waktu lebih lama dibandingkan
dengan karbohidrat. Pangan yang mengandung protein dan lemak tinggi
cenderung memiliki IG yang lebih rendah dibandingkan dengan pangan
sejenis yang memiliki kadar protein dan lemak rendah. Kadar lemak di
dalam beras relatif sedikit, sehingga pengaruh terhadap responss glikemik
menjadi tidak nyata. ‘

5.2 Beras Merah

Warna pigmen merah, ungu, dan hitam terdapat pada lapisan perikarp
hingga lapisan luar endosperm beras (Gambar ). Beras-beras berwarna biasanya
dikonsumsi pada pesta perayaan dan digunakan sebagai pewarna alami untuk
industri pangan yang dibuat menjadi kue-kue, bubur, biskuit, roti, mie, es krim,
minuman fermentasi, dan lain lain. Warna pada beras merupakan ciri khusus
yang diturunkan (Tang dan Wang, 2001).

Di Cina, beras ketan hitam dikenal sebagai makanan penguat tubuh dan
mempunyai nilai pengobatan (Li dan Lai, 1989). Di Myanmar, varietas Na Ma
Tha Lay dianggap sebagai obat dan mudah dicerna yang dikonsumsi oleh raja-
raja dan kaisar Birma (Juliano and Villareal, 1993). Preferensi konsumen terhadap
beras merah di Indonesia telah diteliti di tujuh provinsi pada tahun 2005. Dari 86
responsden yang dikunjungi di Provinsi Bali, 38% menyatakan mengonsumsi
beras merah lokal setiap hari, 16% mengonsumsi lebih dari enam bulan sekali,
dan sisanya mengonsumsi 3—6 bulan sekali (Indrasari dan Adnyana, 2007).

Antosianin pada beras dipelajari oleh Nagai ef a/. (1960) yang dikutip
Juliano (2003). Warna merah lapisan perikarp pada varietas Tapol mengandung
dua bagian utama antosianin, 70% chrysanthemim dan 12% oxycoccicyanin
ditambah dua antosianin lain yang tidak terdeteksi (Takahashi et al., 1989).
Antosianin adalah pigmen yang memberi warna merah, biru atau keunguan
pada bunga, buah, dan sayuran. Antosianin terbagi atas tiga bagian besar yaitu
antosianidin, aglikon, dan glukosida. Hingga saat ini telah ditemukan lebih
dari 550 jenis antosianidin. Pada tanaman, antosianin sering hadir bersamaan
dengan pigmen alami lainnya, seperti flavonoid, karotenoid, antoxantin, dan
betasianin. Antosianin termasuk komponen flavonoid, yaitu turunan polifenol
pada tumbuhan yang mempunyai kemampuan antioksidan (Takamura dan
Yamagami, 1994; Wang et al., 1997), antikanker (Karainova et al., 1990; Kamei
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Gambar 1. Beras merah Aek Sibundong yang mengandung antosianin.

et al., 1995), dan mencegah penyakit jantung koroner dengan cara mencegah
penyempitan pembuluh arteri. Dalam jumlah sedikit saja, antosianin ternyata
sudah cukup efektif mencegah produksi lemak jahat LDL (Low Density Lipo-
protein) (Bridle and Timberlake, 1996; dan Gunawan, 2005) dan menjaga serta
memperbaiki penglihatan (mata) (Timberlake dan Henry, 1988).

Indrasari et /. (2008b) melaporkan bahwa kandungan antosianin pada nasi
beras putih Ciherang pada derajat sosoh 80% dan 100% berturut-turut 0,23 mg/
100 g dan 0,10 mg/100 g. Sedangkan pada nasi beras merah Aek Sibundong
pada derajat sosoh yang sama yaitu 0,38 mg/100 g dan 0,30 mg/100 g. Kandungan
antosianin pada nasi tiga galur beras merah BH39D-MR-11-1-1-6, B1184-MR-
17-6-6, dan B1184-MR-23-4-6 pada derajat sosoh yang sama berturut-turut yaitu
0,76 mg/100 g; 0,74 mg/100 g; 0,78 mg/100 g; 0,73 mg/100 g; 0,70 mg/100 g,
dan 0,78 mg/100 g.

5.3 Beras Kaya Besi dan Seng

Peningkatan kandungan mineral dan vitamin pada padi telah diupayakan
melalui penelitian biofortifikasi. Penelitian ini merupakan salah satu strategi
pemuliaan tanaman untuk meningkatkan kandungan besi dan seng dalam beras,
sekaligus menperbaiki gizi masyarakat dengan biaya relatif murah. Materi
pemuliaan dibentuk secara konvensional (hibridisasi dan seleksi) atau
nonkonvensional (kultur anter dan transformasi gen). Beras berkadar besi dan
seng tinggi hasil kegiatan pemuliaan dapat dikonsumsi langsung oleh masyarakat
menengah ke bawah sebagai sumber energi dan sumber zat besi (Indrasari et
al., 2004).

Gregorio et al. (2000) melaporkan beberapa galur dengan kandungan besi
dan seng tinggi, galur aromatik IR68144-2B-2-2-3 mengandung 21 mg Fe/kg
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pada beras pecah kulit. Galur tersebut telah dilepas di Filipina dengan nama
Maligaya Spesial 13. Efikasi biologi beras yang dipelajari pada sejumlah suster
di sepuluh biara di Manila selama sembilan bulan menunjukkan hasil positif.
Konsumsi beras Maligaya Spesial 13 memberikan tambahan 1,41mg besi per
hari atau peningkatan 17% konsumsi besi dari pola makan biasa. Kandungan
besi total dalam tubuh dan plasma ferritin berbeda nyata dibandingkan dengan
yang mengonsumsi beras varietas C4 (Haas et al., 2003).

Beberapa galur padi berkadar besi dan seng tinggi pada beras giling telah
diidentifikasi, di antaranya adalah BP9458F-21-1-4-B, BP9458F-36-8-B, dan
BP9458F-19-1-3-B. Rata-rata kisaran kandungan besi berturut-turut 7,0-8,9
ppm, 6,3-9,0 ppm, dan 7,2-9.5 ppm dan rata-rata kisaran kandungan seng
berturut-turut 25,7-31,6 ppm, 25,3-30,4 ppm dan 25,0-30,4 ppm. Daya hasil
ketiga galur tersebut rata-rata dari tujuh lokasi lebih dari 5 t/ha. Galur-galur
tersebut diharapkan dapat dilepas sebagai varietas padi kaya besi dan seng pada
tahun 2009 (Tabel 13).

5.4 Beras Kaya Betakaroten

Prof. 1. Potrykus dengan menggunakan teknik transfer gen telah
mengembangkan beras kaya betakaroten yang sering disebut beras emas (golden
rice) dan varietas Taipei 309. Penelitian tersebut dilanjutkan oleh Swiss Fed-
eral Institute of Technology dan Dr. P. Beyer, kemudian dilanjutkan oleh Uni-
versity of Freiburg, Germany (Dancel 2001 dan Potrykus 2001 dalam Juliano
2003). Potrykus dan tim secara genetis memodifikasi beras dan memasukkan
dua gen dari daffodil (Burkhardt et a/., 1997) dan satu gen dari bakteri Erwinia
uredovora untuk melengkapi peta jalan konversi geranylgeranyl pyrophosphate
(GGPP) menjadi phytoene yang dikatalisa oleh enzim phytoene sintase dari
daffodil (Ye et al., 2000). GGPP adalah prekursor betakaroten yang tersedia
pada endosperm beras yang digunakan. Selanjutnya phytoene dikonversi
menjadi lycopene yang dikatalisa dengan enzim desaturase phytoene dari
Erwinia dan likopen dirubah menjadi betakaroten menggunakan enzim lyco-
pene cyclase dari daffodil. Dengan teknik tersebut endosperm beras berwarna
kuning emas, karena mengandung betakaroten (1,6 ug/g beras). Tujuan
penelitian tersebut untuk menyediakan 2 ug provitamin A/g beras setara 100
ug retinol yang setara dengan konsumsi 300 g beras setiap hari. Lutein dan
zeaxanthin juga ada dalam jumlah yang bervariasi (Juliano, 2003). Variasi
penampakan beras yang disebabkan oleh perbedaan kandungan betakaroten
pada beras dapat dilihat pada Gambar 2.

Menurut Potrykus (2001), kebutuhan betakaroten setiap hari dapat dipenuhi
dengan mengonsumsi 300 g nasi beras emas. Saat ini, negara negara berkembang

584



Tabel 13. Kisaran Kandungan Fe dan Zn pada Beras Giling Galur-galur Padi Kaya Besi dan
Seng Dibanding Rata-rata IR64 dan Ciherang (Daradjat et al., 2007 dan Indrasari

dkk., 2008¢c)
Galur/Varietas Besi (Fe) (ppm) Seng (Zn) (ppm)
BP9458F-21-1-4B 70-89 257-3186
BP9458F-36-8-B 6,3-9,0 253-304
BP9458F-19-1-3-B 72-95 25,0-304
fR64 47 19
Ciherang 42 24

/';"f??,/,/‘%‘?????%‘ﬁ%% 7%
R e, "5?’:%’

: s

597 e

=

menggunakan beras emas sebagai donor dalam mengembangkan varietas lokal
yang mempunyai betakaroten tinggi dengan menggunakan metode pemuliaan
konvensional (Juliano, 2003). Di Indonesia, hal tersebut belum diteliti karena
untuk memperoleh padi beras emas diperlukan prosedur izin pertukaran plasma
nutfah yang relatif lebih rumit dibandingkan dengan pertukaran plasma nutfah
padi nontransgenik.

5.5 Beras Iodium

Gangguan Akibat Kekurangan Iodium (GAKI) merupakan salah satu
masalah gizi utama di Indonesia. Beras iodium melalui proses fortifikasi telah
dikembangkan oleh Lubis dkk. (2008). Beras dengan kadar fortifikan iodium
sebesar 1 ppm akan memberikan kandungan iodium pada nasi sebesar 0,69
ppm. Nasi dari beras iodium tersebut masih memenuhi preferensi konsumen
terhadap rasa, aroma, dan warna. Mutu fisik beras iodium tersebut cukup baik,
yaitu beras kepala 74,5%, beras patah 25,1%, dan menir 0,38% serta
kenampakan beras yang bersih dan cemerlang.
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