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ABSTRACT

Local varieties of pigmented rice are highly valuable genetic resources as a functional food in the future. Pigmented rice contains
anthocyanins which function as nutrient bioactive components, called antioxidants. The aim of this research was to characterize
anthocyanin content on 27 accessions of pigmented local rice, 2 varieties of released red rice varieties (Aek Sibundong and Inpari
24), and 1 control varieties of white rice, Ciherang. The content of anthocyanin was analyzed by using High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) with cyanidin-3-glucoside as a standard. The results showed that local rice Aen Metan and Melik had the
highest anthocyanin content were reached 0.7953 mg/g and 0.7806 mg/g. These content were higher than 2 released red rice
varieties, Aek Sibundong and Inpari 24 which had anthocyanin content reached 0.6496 mg/g and 0.4423 mg/g, respectively. Aen
Metan and Melik were local black rice varieties and frequently have used as a parent in the breeding program. The white rice as
control, Ciherang was showed the lowest anthocyanin content. Four pigmented local rice, Baliman Putih, Sari Kuning,
Karamanting, and Iden had higher anthocyanin content than the two released red rice breeding varieties.
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ABSTRAK

Varietas lokal padi warna merupakan plasma nutfah berharga yang dapat berperan sebagai pangan fungsional di masa depan. Padi
warna memiliki kandungan antosianin yang berfungsi sebagai komponen nutrien bioaktif, yang dinamakan antioksidan. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengarakterisasi kadar antosianin 27 aksesi varietas lokal padi warna Indonesia dan 2 varietas unggul
padi merah hasil pemuliaan (Aek Sibundong dan Inpari 24), serta 1 varietas padi beras putih (Ciherang) sebagai kontrol. Analisis
dilakukan dengan metode High Performance Liquid Chromatography (HPLC), menggunakan standar sianidin-3-glukosida. Hasil
analisis laboratorium, varietas Aen Metan dan Melik mengandung bahan aktif antosianin tertinggi, yaitu 0,7953 mg/g dan 0,7806
mg/g. Kedua varietas lokal ini merupakan padi hitam yang sering digunakan sebagai tetua dalam persilangan. Aek Sibundong dan
Inpari 24 memiliki kadar antosianin sebesar 0,6496 mg/g dan 0,4423 mg/g, secara berturut-turut. Kandungan antosianin terendah
terdapat pada varietas Ciherang yang merupakan varietas unggul padi beras putih. Empat varietas lokal padi beras merah yaitu
Baliman Putih, Sari Kuning, Karamanting, dan Iden memiliki kandungan antosianin yang lebih tinggi daripada padi varietas
unggul beras merah hasil pemuliaan.

Kata kunci: Padi lokal warna, antosianin, padi fungsional, dan HPLC.
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PENDAHULUAN

Varietas lokal padi warna merupakan sumber
daya genetik (SDQG) berharga, yang ditemukan ter-
sebar di berbagai daerah di Indonesia. Meskipun
pada saat ini budi daya dan konsumsi padi warna
belum begitu tinggi, namun ditengarai varietas
lokal padi warna akan berperan penting sebagai
pangan fungsional di masa yang akan datang.
Pangan fungsional dikenal sebagai pangan yang
memiliki kandungan komponen aktif yang ber-
manfaat bagi kesehatan, selain manfaat yang di-
berikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di dalam-
nya. Padi warna termasuk salah satu pangan
fungsional karena memiliki kandungan antosianin
yang berfungsi sebagai antioksidan, yaitu kom-
ponen nutrien bioaktif yang bermanfaat bagi ke-
sehatan. Padi warna dikenal sebagai sumber senya-
wa antioksidan termasuk flavonoid, antosianin,
asam fitat, proantosianidin, tokoferol, tokotrienol,
y-oryzanol, dan senyawa fenolik (Goufo dan
Trindade 2014).

Penelitian padi beras merah di Indonesia saat
ini belum menjadi prioritas. Penelitian yang lebih
intensif terhadap mutu padi beras merah diharap-
kan dapat memberikan sumbangan nyata terhadap
ketahanan pangan dan perbaikan kualitas sumber
daya manusia (Suardi 2005). Para ilmuwan ber-
pendapat bahwa beras merah lebih dari sekedar
makanan yang mengandung karbohidrat. Beras me-
rah juga mengandung antioksidan yang bermanfaat
bagi kesehatan. Saat ini kandungan beras merah
untuk kebutuhan gizi dan obat terus dikembangkan,
karena mengandung antioksidan dan mineral
penting lainnya (Itani dan Ogawa 2004).

BB Biogen merupakan instansi nasional
yang memiliki mandat dalam pengumpulan aksesi
tanaman secara terpusat dan pengelolaan plasma
nutfah padi di Indonesia. Koleksi sumber daya
genetik di bank gen Balitbangtan yang bertempat di
BB Biogen terdiri atas varietas lokal, varietas
unggul, galur-galur elit, dan introduksi. Koleksi ini
berupa padi sawah, padi gogo, rawa, dan padi pa-
sang surut yang dikumpulkan dari seluruh provinsi
di Indonesia (Silitonga dan Risliawati 2011).

Hasil penelitian menyebutkan manfaat gizi
dari beras warna yang disebabkan adanya kandung-
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an komponen nutrien bioaktif termasuk di antara-
nya adalah serat makanan dan senyawa antioksidan
(Goufo dan Trindade 2017). Antosianin pada beras
warna mengandung acetylated procyanidins, yang
dilaporkan memiliki aktivitas radikal bebas (Oki et
al. 2002). Radikal bebas memainkan peran penting
dalam tubuh kita, yang dihasilkan oleh sistem
endogen akibat adanya paparan kondisi bahan
kimia atau keadaan patologik (Lobo et al. 2010).
Antosianin bermanfaat bagi kesehatan karena ber-
peran juga sebagai anti inflamasi (Luo et al. 2014;
Cassidy et al. 2015).

Antosianin adalah kelompok pigmen yang
menyebabkan warna kemerah-merahan, letaknya di
dalam cairan sel yang bersifat larut dalam air.
Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah
turunan mono atau diasetil 3-(2-glukosil) glukosil-
5-glukosil peonidin dan sianidin. Senyawa antosia-
nin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap
radikal bebas, sehingga berperan untuk mencegah
terjadi penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif.
Antosianin merupakan glikosida yang larut dalam
air dan merupakan acyl glycosides dari antosiani-
din buah-buahan, sayuran, dan biji-bijian sereal.
Senyawa-senyawa ini ditemukan dalam bentuk
polihidrosilat atau heterosides methoxylated, yang
berasal dari ion flavylium atau 2-phenyl
benzopyrilium (Castaiieda-Ovando et al. 2009).
Terdapat beberapa cara yang digunakan untuk
mengekstraksi antosianin dimana cara tersebut juga
mempengaruhi hasil antosianin. Setelah dilakukan
ekstraksi, kemudian dilakukan analisis hasil
ekstraksi dengan menggunakan metode yang
berbeda pula. Menurut Li et al. (2013), stabilitas
antosianin tergantung pada faktor suhu, pH, dan
matriks pelarut.

Antioksidan pada padi mempengaruhi proses
reduksi sel hewan dan plasma manusia, yang dapat
memberikan perlindungan terhadap penyakit kronis
yang berhubungan dengan tekanan oksidasi atau
berpotensi mengurangi beban penyakit ini (Goufo
dan Trindade 2017). Jika komponen radikal bebas
melebihi batas kapasitas pemulihan sel, maka
komponen radikal bebas yang berlebihan dapat
bereaksi dengan makromolekul biologi, seperti
protein, lipid, dan DNA, dan menghasilkan keru-
sakan oksidatif. Kerusakan oksidatif memainkan
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peran penting di belakang banyak penyakit, seperti
kanker, aterosklerosis, dan diabetes (Cordero et al.
2010; Lazarou et al. 2012; Fardet dan Chardigny
2013; Huang et al. 2013; Landete 2013; Trigueros
et al. 2013; Chen et al. 2014; Marrazzo et al. 2014).

Penelitian ini bertujuan untuk mengarak-
terisasi kadar antosianin menggunakan metode
HPLC pada 27 aksesi varietas lokal padi warna
Indonesia, 2 varietas padi merah hasil pemuliaan,
yaitu Aek Sibundong dan Inpari 24, serta 1 varietas
padi beras putih, Ciherang sebagai kontrol.

BAHAN DAN METODE

Penelitian terdiri atas empat tahap: (1)
Pemanenan padi hasil rejuvenasi pada bulan Mei-
Agustus 2016 yang ditanam di BB Padi
Sukamandi, (2) Pengeringan dan prosesing di
rumah kaca pengeringan BB Biogen, Bogor pada
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bulan September 2016, (3) Proses pengupasan kulit
sekam menggunakan alat serutan sederhana dan
penepungan dengan blender pada bulan September
2016 di BB Biogen, Bogor, dan (4) Proses analisis
kadar antosianin pada bulan Oktober 2016 di
Laboraturium Residu Bahan Agroklimat, Bogor.

Bahan

Bahan yang digunakan untuk analisis kan-
dungan antosianin adalah 30 aksesi padi yang ter-
diri atas: padi hitam, padi merah, dan padi putih
(Ciherang) sebagai kontrol (Tabel 1)

Metode

Pengujian total antosianin dilakukan meng-
gunakan HPLC (Li et al. 2013), yaitu mengguna-
kan HPLC-Diode Array Detection (DAD) yang
disambungkan dengan Mass Spectrometry (MS).

Tabel 1. Daftar varietas padi lokal beras hitam, beras merah, dan varietas kontrol.

Nomor aksesi ~ Nama varietas Keterangan Tahun Koleksi Asal
05020-04305 Baliman Putih Merah pekat 2011 Kalimantan Selatan
05020-05330 Sari Kuning Merah pekat 2012 Jawa Barat
05020-04286 Karamanting Merah pekat 2012 Kalimantan Tengah
05020-07254 Iden Merah pekat 1972 Sulawesi Utara

* Acek Sibundong Merah pekat

05020-19114 KNI.B.361.8.6.9.4.7 Merah pekat 2014

05020-04310 Bidui Merah pekat 2011 Kalimantan Selatan
05020-21425 Padi Kelay Merah pekat 2012 Kalimantan Timur
05020-05624 Balap Putih Merah pekat 1972 Jawa Barat
05020-05821 Badigul Merah 1972 Jawa Barat
05020-04361 Palu Palaa Merah 2011 Sulawesi Selatan
05020-20801 Siredep Merah Sumatra Utara
05020-19112 KNI.B.361.BIk.13.6 Merah 2014 Jawa Barat
05020-04325 Raden Rata Merah 2011 Kalimantan Selatan
05020-08021 Sitopas Merah 1973 Sumatra Utara
05020-06447 Lakatan Aban Merah 1972 Kalimantan Selatan
05020-05377 Fadjar Merah 2012 Jawa Barat
05020-04324 Siam Parupuk Merah 2011 Kalimantan Selatan
05020-06202 Aceh-aceh Merah 1972 Riau

05020-06371 Silimut Sare Merah 1972 Riau

05020-05306 Ribon Merah 1976

* Inpari 24 Merah

05020-20299 Sigempai Merah Nangroe Aceh Darussalam
05020-07752 Ketan Nyampah Merah 1972 Lampung
05020-05462 Cempo Pateng Merah 2012 Jawa Barat
05020-04311 Randah Pala Merah 2011 Kalimantan Selatan
05020-06517 Aen Tinuan Merah 1972 NTT

* Aen Metan Hitam

05020-05179 Melik Hitam Yogyakarta
05020-21151 Ciherang Putih 2015 Jawa Barat

*sedang dalam proses akuisisi.
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Fase gerak yang digunakan adalah asam format 5%
pada air (fase A) dan asam format 5% pada
air/asetonitril (1:1 v/v; fase B). Gradien yang
digunakan adalah 20-50% B selama 3 menit, 50%
B selama 5 menit, 50-20% B selama 5 menit, dan
tahap akhirnya dicuci dengan 20% B selama 10
menit. Analisis dilakukan pada tingkat aliran 1
ml/menit dengan panjang gelombang deteksi 250—
600 nm. Panjang gelombang yang disukai adalah
525 nm. Suhu kolom diatur pada 30°C, dan volume
injeksi 10 pl. Spectra MS direkam pada mode ion
positif antara m/z 200 dan 1.200. Parameter MS
terbesar meliputi tegangan kapiler 3000 V, kapiler
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keluar 132,3 V, suhu gas pengeringan 325°C,
aliran gas 10 I/menit, dan tekanan nebulizer 40 psi.

Metode yang digunakan dalam analisis anto-
sianin adalah menggunakan alat High Performance
Liquid Chromatography (HPLC), dengan meng-
gunakan standar sianidin-3-glukosida. Analisis
antosianin dilaksanakan di Laboraturium Residu
Bahan Agroklimat di Ciomas, Bogor. Bagan
ekstraksi analisis antosianin seperti digambarkan
pada Gambar 1. Alat HPLC yang digunakan adalah
merek Shimadzu 20A, Diode Array Detector,
Kolom C18 Dim. (mm) 150 x 4,6), panjang
gelombang 270 nm, fase gerak metanol, dan laju
alir 0,5 ml/menit.

1 g contoh tepung beras

l| + 100 ml metanol dan 3 g NaCl |

| Dikocok menggunakan shaker selama +10 menit |

<

| Disaring menggunakan kertas Whatman No. 4 |

<

| Dipekatkan menggunakan rotary evaporator sampai = 10 ml |

<

| Hasil evaporasi dimasukkan ke dalam corong pisah |

+ 10 ml diklorometan |

| Dikocok menggunakan shaker selama + 3 menit |

\ 2

Bagian bawah (diklorometan)
dimasukkan ke dalam labu bundar

v

| Supernatan (Atas) |

h + 10 ml diklorometan

Dikocok menggunakan shaker
selama + 3 menit

v v
€ Bagian Bawah Bagian Atas
v (diklorometan) (supernatan)

Dipekatkan menggunakan rotary
evaporator sampai + 1 ml

l| Metanol sampai volume akhir £10 ml

Disuntikkan ke HPLC sebanyak 10 pl

Gambar 1. Bagan ekstraksi analisis antosianin pada contoh tepung beras (Daiponmak et al. 2010).
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Kandungan antosianin dihitung berdasarkan
Gardana et al. (2014) dengan rumus:

A x MW x DF x V
C= e x L X Wi x 1.000
dimana, C = kandungan antosianin (g/kg), & =
koefisien ekstingsi sianidin-3-glukosida (26.900
I/em/mol), L = lebar kuvet (1 cm), MW = bobot
molekul sianida 3-glukosida (0,445 kg/mol), DF =
faktor pengenceran, Wt = bobot sampel (g).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis kandungan antosianin pada 30
aksesi padi ditampilkan pada Tabel 1. Berdasarkan
Tabel 1 diketahui bahwa Aen Metan dan Melik
mengandung bahan aktif antosianin tertinggi.
Kedua varietas unggul tersebut merupakan padi

hitam yang telah banyak digunakan sebagai tetua
persilangan dalam program perakitan galur padi
fungsional. Varietas unggul Ciherang yang me-
rupakan padi beras putih sebagai kontrol memiliki
kandungan antosianin yang terendah. Aek
Sibundong (0,6496) dan Inpari 24 (0,4423) me-
rupakan padi unggul warna hasil pemuliaan.

Varietas lokal Aen Metan merupakan padi
hitam yang memiliki kadar antosianin tertinggi di-
antara 30 sampel padi yang diuji. Bagian luar biji
beras atau kulit ari dari kernel padi ini berwarna
hitam diketahui berasal dari pigmen yang dikenal
sebagai antosianin, sejenis antioksidan. Antosianin
terdapat pada lapisan aleuron padi hitam. Padi
hitam memiliki variasi warna yang juga dikenal
sebagai beras ungu (Kushwaha 2016).

Padi hitam memiliki variasi kandungan
nutrisi yang paling tinggi dibandingkan dengan

Tabel 2. Kandungan sianidin-3-glukosida (bahan aktif antosianin) pada 30 aksesi padi.

No. aksesi di Bank

sianidin-3-glukosida

. Varietas Warna gabah

Gen Balitbangtan (mg/g)*

Aen Metan 0,7953 Hitam
05020-05179 Melik 0,7806 Hitam
05020-04305 Baliman Putih 0,6900 Merah pekat
05020-05330 Sari Kuning 0,6803 Merah pekat
05020-04286 Karamanting 0,6570 Merah pekat
05020-07254 Iden 0,6538 Merah pekat

Ack Sibundong 0,6496 Merah pekat
05020-19114 KNIL.B.361.8.6.9.4.7 0,6437 Merah pekat
05020-04310 Bidui 0,6292 Merah pekat
05020-21425 Padi Kelay 0,6067 Merah pekat
05020-05624 Balap Putih 0,5947 Merah pekat
05020-05821 Badigul 0,5877 Merah
05020-04361 Palu Palaa 0,5840 Merah
05020-20801 Siredep 0,5569 Merah
05020-19112 KNIL.B.361.Blk.13.6 0,5431 Merah
05020-04325 Raden Rata 0,5392 Merah
05020-08021 Sitopas 0,5314 Merah
05020-06447 Lakatan Aban 0,5313 Merah
05020-05377 Fadjar 0,5296 Merah
05020-04324 Siam Parupuk 0,5257 Merah
05020-06202 Aceh-aceh 0,4915 Merah
05020-06371 Silimut Sare 0,4889 Merah
05020-05306 Ribon 0,4481 Merah

Inpari 24 0,4423 Merah
05020-20299 Sigempai 0,4105 Merah
05020-07752 Ketan Nyampah 0,3911 Merah
05020-05462 Cempo Pateng 0,3880 Merah
05020-04311 Randah Pala 0,2777 Merah
05020-06517 Aen Tinuan 0,2219 Merah
05020-21151 Ciherang 0,0444 Putih

*Urutan sampel varietas sesuai urutan kandungan antosianin dari yang tertinggi ke terendah.
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padi putih dan padi merah. Padi hitam merupakan
pangan yang bebas dari gluten, bebas kolesterol,
rendah gula, garam, dan lemak. Padi hitam bergizi
tinggi, kaya serat, antosianin, antioksidan, vitamin
B dan E, zat besi, tiamin, magnesium, niasin, dan
fosfor. Beberapa studi ilmiah juga menunjukkan
bahwa beras hitam merupakan bahan pangan yang
paling baik dan seimbang bagi kesehatan (Ling et
al. 2002). Permasalahan kesehatan seperti diabetes,
kanker, dan jantung yang terkait dengan gaya
hidup terus meningkat di masyarakat. Oleh karena
itu, penelitian terhadap karakter berkualitas selain
dari karbohidrat, protein, dan lemak pada pangan
fungsional terus dikembangkan (Zhang et al.
2006).

Hasil analisis kandungan bahan aktif anto-
sianin pada Tabel 1 menunjukkan variasi warna
mulai warna hitam, merah pekat, sampai merah
hingga putih (pada tanaman kontrol) berurutan
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sesuai dengan kandungan sianidin-3-glukosida se-
bagai bahan aktif antosianin. Hasil ini mengindika-
sikan adanya hubungan kepekatan/kegelapan war-
na beras dengan kandungan antosianin. Semakin
gelap warna beras mengindikasikan semakin tinggi
kandungan antosianinnya. Tabel 1 menunjukkan
urutan kandungan antosianin tertinggi pada beras
merah adalah Baliman Putih (0,6900 mg/g) dan
terendah adalah varietas Aen Tinuan (0,2219 mg/g)
yang memiliki warna beras merah muda. Salah satu
varietas padi merah yang telah dilepas tahun 2012
dengan tekstur nasi pulen, adalah varietas Inpari 24
Gabusan. Sejak dilepas tahun 2012, Inpari 24
Gabusan telah banyak dikenal dan ditanam oleh
petani di Indonesia. Berdasarkan deskripsi, Inpari
24 Gabusan memiliki potensi hasil 7,7 t/ha dengan
hasil rerata 6,7 t/ha GKG (Balitbangtan 2013).
Hasil analisis pada Tabel 1, menunjukkan bahwa
Inpari 24 mengandung kandungan bahan antosianin

mAU

PDA Multi 1

| PDA Multi 1 /520nm 4nm

min

Gambar 2. Kromatogram kandungan antosianin pada padi Aen Metan.

mAU
4 PDA Multi 1
2.5
i I
0.0° e =
 — ~
T T T T | T I T I | T T T | T T T T ‘ T T T T | T T T T
0.0 2.3 5.0 T 10.0 12.5 15.0
min
1 PDA Multi 1 /520nm 4nm

Gambar 3. Kromatogram kandungan antosianin pada padi Ciherang.
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0,4423 mg/g. Kandungan antosianin yang dimiliki
oleh Inpari 24 adalah hampir separuh dari kan-
dungan antosianin pada padi hitam.

Dua contoh grafik kromatogram hasil HPLC
untuk hasil kandungan bahan aktif antosianin
tertinggi dan terendah yaitu pada Aen Metan (padi
hitam) dan Ciherang (padi putih) disajikan pada
Gambar 2 dan Gambar 3, sedangkan keragaan
variasi warna dan bentuk gabah dan beras hitam—
merah seperti pada Gambar 4.

Padi beras warna (hitam atau merah) me-
rupakan pangan fungsional karena adanya pigmen
antosianin yang merupakan komponen flavanoid
yaitu turunan polifenol pada tumbuhan seperti
antosianin (bentuk glikon dari antosianidin) meru-
pakan salah satu kelompok bahan alam pada tum-
buhan yang berperan sebagai antioksidan, anti-
mikroba, fotoreseptor, visual attractors, feeding
repellant, antialergi, antiviral, dan antiinflamasi
(Pietta 2000). Beras hitam memiliki efek
antioksidan dan penangkap radikal bebas yang
tinggi serta sangat penting sebagai sumber
pengembangan antioksidan alami (Zhang et al.
2006), sedangkan beras merah kaya akan metabolit
sekunder seperti, asam fenolat, dan alkaloid
kuinolin dan juga senyawa tokol (tokoferol dan
tokotrienol) (Yawadio et al. 2007). Beragamnya

senyawa atau kelompok senyawa hasil metabolit
sekunder inilah yang menyebabkan digolongkan-
nya padi beras warna sebagai SDG pangan
fungsional. Hal ini karena memiliki berbagai
macam fungsi yang menguntungkan bagi kesehatan
diantaranya efek psikologis, pertahanan terhadap
sitotoksisitas (Chen et al. 2006), aktivitas
antineurogeneratif (Kim 2005), dan aktivitas
antioksidatif (Nam et al. 2005).

Pendekatan analisis komposisi metabolit pa-
da beras banyak dilakukan menggunakan kromato-
grafi gas kapiler komparatif. Ekstraksi dan fraksi-
nasi protokol yang digunakan memungkinkan
analisis spektrum yang luas dari konstituen berat
lipofilik dan hidrofilik molekul rendah dari kelas
kimia yang berbeda. Metode ini tidak hanya men-
cakup metabolit primer (misalnya gula, asam
lemak), tetapi juga konstituen gizi yang relevan
(misalnya a-tokoferol dan asam y-aminobutirat).
Saat ini, sekitar 250 antosianin telah teridentifikasi,
namun hanya enam, yakni pelargonidin, sianidin,
peonidin, delfinidin, petunidin, dan malvidin, yang
biasa ditemukan dalam buah-buahan dan biji-bijian
sereal (Escribano-Bailon et al. 2004).

Analisis HPLC menunjukkan bahwa padi
subspesies indica dan japonica signifikan berbeda
dalam komposisi antosianin sianidin-3-glukosida

Gambar 4. Keragaan butir beras dan gabah varietas lokal padi warna.
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dan peonidin-3-glukosida. Di samping itu, hasil
analisis komponen utama dan pengelompokan
agglomerative hierarchical berdasarkan komposisi
metabolit primer menunjukkan adanya pengelom-
pokan yang berbeda pada berbagai subspesies padi
beras warna. Dibanding dengan beras non warna,
beras hitam memiliki asam lemak metil ester, asam
lemak bebas, asam organik, dan asam amino yang
lebih tinggi (Hou et al. 2013).

Dua antosianin (sianidin-3-O-B-glukosida
dan peonidin-3-O-B-glukosida) dan fenolik lainnya
(asam ferulat) terisolasi dari padi beras hitam dan
merah (Oryza sativa L., japonica) (Yawadio et al.
2007). Sianidin berkontribusi membentuk pigmen
warna merah ungu dengan A maksimum 535 nm,
sedangkan delfinidin membentuk pigmen warna
ungu dengan A maksimum 546 nm (Harborne
1998).

Karena keunggulan sifat fisikokimia beras
merah, yang berhubungan dengan potensi beras
merah sebagai pangan fungsional, maka diperkira-
kan pada masa yang akan datang beras merah ini
akan menjadi bahan pangan yang makin banyak
diminati dan dibudidayakan oleh petani. Keragam-
an genetik yang luas dari beras merah lokal men-
jadi sangat penting dalam perakitan varietas
unggulan beras merah agar makin diterima secara
luas di masyarakat (Afza 2016).

KESIMPULAN

Analisis kandungan antosianin pada 30
aksesi padi warna, menunjukkan bahwa padi hitam
Aen Metan dan Melik mengandung kadar antosia-
nin tertinggi yaitu berturut-turut 0,7953 mg/g dan
0,7806 mg/g. Sedangkan 27 padi merah memiliki
kandungan antosianin yang bervariasi dari 0,6900
mg/g (Baliman Putih) sampai 0,2219 mg/g (Aen
Tinuan). Padi unggul baru Ciherang yang berwarna
putih memiliki kandungan antosianin 0,0444 mg/g.
Informasi kandungan antosianin tersebut dapat
digunakan oleh pemulia untuk program perakitan
varietas padi fungsional. Di samping itu juga dapat
bermanfaat bagi para pengguna atau konsumen.
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