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SUMMARY 

 

LASTARI LOMSUNDARI. Phytochemical Characteristics and Antioxidant 

Activity of Red Rice Flour (Oryza nivara) with different Particle Sizes. (Supervised 

by NURA MALAHAYATI and FRISKA SYAIFUL). 

 

 The aim this research was to study the effect of  different particle size of red 

rice flour (Oryza nivara) on phytochemical characteristics and antioxidant activity. 

This research used a completely randomized non-factorial design with six 

treatments and each treatment was repeated three times. The treatments were six 

different particle sizes of red rice (Oryza nivara) (212, 180, 150, 90, 75 and 53 µm). 

The observed parameters in this study were chemical characteristics (moisture 

content and ash content), phytochemical characteristics (phenol and anthocyanin) 

and antioxidant activity. The results showed that the particle size of red rice flour 

had a significant effect on phenol, antioxidant activity, and anthocyanins. The red 

rice flour (Oryza nivara) with particle size 53 µm produced the highest values for 

phenol, anthocyanin, and antioxidant activity. The phytochemical characteristics of 

red rice flour with a particle size of 53 µm resulted in a total phenol value, 

anthocyanin, and antioxidant activity were  39.59%,, 1.39 mg/100gram, and  89,44 

ppm, respectively.  

  

Keywords: particle size, red rice flour, antioxidant activity, phytochemicals 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

LASTARI LOMSUNDARI. Karakterisik Fitokimia dan Aktivitas Antioksidan 

Tepung Beras Merah (Oryza nivara) dengan Ukuran Partikel Berbeda. (Dibimbing 

oleh NURA MALAHAYATI dan FRISKA SYAIFUL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh ukuran partikel tepung 

beras merah (Oryza nivara) terhadap karakteristik fitokimia dan antivitas 

antioksidan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 

dengan enam perlakuan dan setiap perlakuan diulang tiga kali. Perlakuan yang 

digunakan yaitu enam partikel beras merah (212, 180, 150, 90, 75 dan 53 µm). 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu karakteristik kimia (kadar air dan 

kadar abu), karakteristik fitokimia (fenol dan antosianin) dan aktivitas antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan ukuran partikel tepung beras merah 

berpengaruh nyata terhadap fenol, aktivitas antioksidan dan antosianin. Ukuran 

partikel tepung beras merah (Oryza nivara) 53 µm memberikan nilai tertinggi untuk 

fenol, antosianin dan aktivitas amtioksidan. Karakteristik fitokimia pada tepung 

beras merah dengan ukuran partikel 53 µm menghasilkan nilai total fenol, 

antosianin, dan aktivitas antioksidan berturut-turut sebesar 39,59%, 1,39 

mg/100gram, dan 89,44 ppm.  

  

Kata kunci : ukuran partikel, tepung beras merah, aktivitas antioksidan, fitokimia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SKRIPSI 

 

KARAKTERISTIK FITOKIMIA DAN AKTIVITAS 

ANTIOKSIDAN TEPUNG BERAS MERAH (Oryza nivara) 

DENGAN UKURAN PARTIKEL BERBEDA 

 

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan 

Gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 
 

 

Lastari Lomsundari 

05031181621008 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



 

  



  



  



RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis dilahirkan pada tanggal 11 Mei 1998 di Bungamayang, Lampung 

Utara, Lampung. Penulis adalah anak pertama dari Bapak Madiani dan Ibu 

Kusnawati. 

 Riwayat pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu pendidikan sekolah 

dasar pada tahun 2004 di SD YP PG Bungamayang dan lulus pada tahun 2010, 

sekolah menengah pertama pada tahun 2010 di SMP YP PG Bungamayang dan 

lulus pada tahun 2013, sekolah menengah atas tahun 2013 di SMA Negeri 02 

Kotabumi, lulus pada tahun 2016. Sejak Agustus 2016, penulis tercatat sebagai 

mahasiswa di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya melalui jalur SNMPTN. 

 Tahun ajaran 2017/2018 penulis dipercaya menjadi Sekretaris Dinas Badan 

Eksekutif Mahaswa Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Pada tahun 2018 

penulis dipercaya sebagai asisten praktikum Satuan Operasi 1, dan pada tahun 2019 

penulis dipercaya menjadi Kepala Dinas Badan Eksekutif Mahaswa Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya.      

Penulis telah melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Sungai 

Pedade, Kecamatan Tulung Selapan, Kabupaten OKI, Sumatera Selatan pada bulan 

Juni 2019, dan Praktek Lapangan (PL) di PT. Great Giant Pineapple, Terbanggi 

Besar, Lampung Tengah, Lampung pada bulan Desember pada tahun 2019.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                          ix                              Universitas Sriwijaya 
 

KATA PENGANTAR 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah 

Subhanahu wata’ala karena atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat 

menyelesaikan proses penyusunan skripsi ini. Shalawat dan salam dihaturkan 

kepada nabi besar Muhammad Shalallahu’alaihi wasallam beserta pengikutnya 

hingga akhir zaman.  

Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis 

mendapatkan bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan 

ini, penulis ucapkan terima kasih kepada :  

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.  

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya.  

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi  

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.  

4. Ibu Ir. Nura Malahayati, M.Sc, Ph.D. selaku pembimbing akademik sekaligus 

pembimbing praktek lapangan dan pembimbing pertama skripsi yang selalu 

meluangkan waktu dan memberikan saran, solusi, motivasi, bimbingan dan doa 

kepada penulis.  

5. Ibu Friska Syaiful, S.TP., M.Si. selaku pembimbing kedua skripsi yang telah 

meluangkan waktu dan memberikan saran, solusi, motivasi, bimbingan dan doa 

kepada penulis.  

6. Dr. Ir. Kiki Yuliati, M. Sc. selaku pembahas makalah dan penguji skripsi yang 

telah memberikan masukan, arahan, doa serta bimbingan kepada penulis. 

7. Bapak dan ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan 

membagi ilmu kepada penulis.  

8. Kedua orang tuaku, Ayahanda Madiani dan Ibunda Kusnawati tercinta yang 

telah memberikan motivasi, tempat berbagi cerita, semangat dan doa yang 

selalu menyertai sehingga sampai pada tahap ini.  

9. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon, Mbak 

Desi, Mbak Siska, dan Mbak Nike) dan Staf Laboratorium Jurusan Teknologi 



 

                                                                          x                              Universitas Sriwijaya 
 

10. Teman-teman Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2016 yang tidak dapat 

disebutkan satu-persatu terima kasih telah menemani dan memberikan 

semangat kepada penulis selama perkuliahan hingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi ini. 

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaaat bagi kita semua. 

Aamiin allahumma aamiin. 

 

 

 

                                                                                     Indralaya,     November 2021 

 

 

 

                                                                                    Penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                          xi                              Universitas Sriwijaya 
 

 DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR  ...............................................................................  ix 

DAFTAR ISI  ..............................................................................................      xi 

DAFTAR GAMBAR ..................................................................................     xiii 

DAFTAR TABEL .......................................................................................     xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ...............................................................................      xv 

BAB 1. PENDAHULUAN  ........................................................................  1 

1.1. Latar Belakang  ....................................................................................  1 

1.2. Tujuan  .................................................................................................  3 

1.3. Hipotesa. ..............................................................................................  3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ................................................................  4 

2.1. Beras Merah (Oryza nivara)  ...............................................................  4 

2.1.1. Kandungan Fitokimia Beras Merah  .................................................  6 

2.1.2. Tepung Beras Merah  ........................................................................  6 

2.2. Senyawa Fitokimia  ..............................................................................  8 

2.2.1. Fenol  .................................................................................................  8 

2.2.2. Antosianin  ........................................................................................  9 

2.3. Antioksidan ..........................................................................................  9 

2.4. Pengaruh Ukuran Partikel Tepung terhadap Fitokimia ........................  10 

2.5. Hubungan Ukuran Partikel terhadap Sifat Fisikokimia  ......................  11 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ..................................................  13 

3.1. Tempat dan Waktu ...............................................................................  13 

3.2. Alat dan Bahan .....................................................................................  13 

3.3. Metode Penelitian.................................................................................  13 

3.4. Analisis Data  ...... .................................................................................    14 

3.5. Analisis Statistik Parametrik.................................................... ............    14 

3.6. Cara Kerja ............................................................................................  16 

3.6.1. Pembuatan Tepung Beras Merah  .....................................................  16 

3.7. Parameter .............................................................................................  16 

3.7.1. Kadar Air  ..........................................................................................  16 



 

                                                                          xii                              Universitas Sriwijaya 
 

3.7.2. Kadar Abu  ........................................................................................  17 

3.7.3. Total Fenol  .......................................................................................  17 

3.7.4. Aktivitas Antioksidan .......................................................................  18 

3.7.5. Total Antosianin  ...............................................................................  19 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN......................................................  20 

4.1. Kadar Air ..............................................................................................   20 

4.2. Kadar Abu ............................................................................................  21 

4.3. Total Fenol ...........................................................................................  23 

4.4. Aktivitas Antioksidan ..........................................................................  25 

4.5. Total Antosianin ...................................................................................  27 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN .....................................................  29 

5.1. Kesimpulan ..........................................................................................  29 

5.2. Saran .....................................................................................................  29 

DAFTAR PUSTAKA .................................................................................  30 

LAMPIRAN  ...............................................................................................  35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                          xiii                              Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR GAMBAR 

                                                                                                                    Halaman 

Gambar 2.1. Beras merah  ..........................................................................      5 

Gambar 4.1. Nilai rata-rata kadar air tepung beras merah  .........................   20 

Gambar 4.2. Nilai rata-rata kadar abu tepung beras merah ........................   22 

Gambar 4.3. Nilai rata-rata total fenol tepung beras merah  .......................   23 

Gambar 4.4. Nilai IC50 tepung beras merah ..............................................   25 

Gambar 4.5. Nilai antosianin tepung beras merah  .....................................   27 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                          xiv                              Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR TABEL 

                                                                                                                    Halaman 

Tabel 2.1. Syarat mutu tepung beras merah ................................................            7 

Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)  

                 Non Faktorial  ............................................................................          14 

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh ukuran partikel tepung beras  

merah terhadap total fenol  .......................................................          24 

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh ukuran partikel tepung beras  

merah terhadap aktivitas antioksidan  ......................................          26 

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ 5% pengaruh ukuran partikel tepung beras  

merah terhadap antosianin   ......................................................          28 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                          xv                              Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

                                                                                                                    Halaman 

Lampiran 1.  Diagram alir proses pembuatan tepung beras merah  ............          36 

Lampiran 2. Foto-foto penelitian  ...............................................................          37 

Lampiran 3. Analisa kadar air tepung beras merah ....................................          39 

Lampiran 4. Analisa kadar abu tepung beras merah  ..................................          40 

Lampiran 5. Analisa total fenol tepung beras merah ..................................          42 

Lampiran 6. Analisa aktivitas antioksidan tepung beras merah ..................          45 

Lampiran 7. Analisa antosianin tepung beras merah...................................          57    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                                           1                               Universitas Sriwijaya 
 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Beras merah (Oryza nivara) varietas Inpari merupakan salah satu jenis beras 

yang kaya akan vitamin B dan vitamin E (Sumartini, 2018). Beras yang biasa dijual 

di pasar rata-rata berupa beras dengan derajat penyosohan sebesar 80-95%. Tingkat 

penyosohan menurunkan mutu beras. Menurut Aryunis (2012), warna beras akan 

semakin putih dengan derajat sosoh yang semakin tinggi karena pigmen warna pada 

lapisan terluar beras akan terbuang dalam jumlah banyak. Beras merah varietas 

Inpari memiliki kandungan kadar air sebesar 11,46%. Kandungan kadar air tersebut 

telah memenuhi standarisasi syarat pengolahan beras merah menjadi tepung 

(Santika dan Rozakurniati, 2010). 

Selain itu juga beras merah mengandung senyawa fenolik, antosianin dan 

aktivitas antioksidan yang tinggi sehingga memiliki potensi untuk dijadikan sebagai 

pangan fungsional. Sebagian senyawa fenolik dalam beras berwarna adalah 

senyawa antosianin. Senyawa antosianin yang terkandung dalam beras merah 

berkisar antara 0,33-1,3 mg/100g. Kadar antosianin tersebut yang akan menentukan 

intensitas warna gelap dan berkolerasi dengan aktivitas antioksidan. Aktivitas 

antioksidan tersebut dapat menangkal Radikal bebas yang menyebabkan kerusakan 

komponen sel di dalam tubuh (Dewi et al., 2016).  

Menurut Annisa (2015), untuk mendapatkan tepung beras merah yang 

berkualitas perlu menggunakan metode penepungan yang baik dan tepat karena hal 

tersebut mendorong penilaian kualitas secara inderawi dan juga dapat 

mempengaruhi nutrisi pada tepung beras merah. Metode pembuatan tepung beras 

merah yang baik terdiri dari beberapa tahapan diantaranya yaitu, sortasi, 

pengeringan, penggilingan dan pengayakan. Proses pengeringan yang dilakukan 

dapat menggunakan alat pengering. Menurut Indriyani et al. (2013), pengeringan 

dengan suhu 50º C dapat mengurangi patah pada beras. 

Selain perbedaan material bahan dan proses pengolahannya, perbedaan 

karakteristik fisikokimia tepung juga dipengaruhi oleh ukuran partikel. Menurut 

Sun et al. (2019), semakin kecil ukuran partikel maka flowbility, hidrability dan 
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thermal stability tepung akan semakin baik. Hal ini dikarenakan semakin kecil 

ukuran partikel bahan maka semakin luas permukaan bahan. Semakin luas 

permukaan bahan maka kemampuan bahan untuk menyerap air semakin tinggi 

sehingga hidrability tepung akan semakin baik. Peningkatkan kapasitas hidrabilitas 

membuat lebih banyak air yang tertahan di dalam tepung (He et al., 2018), sehingga 

akan meningkatkan energi penguapan dan memperbaiki stabilitas termal tepung 

(Sun et al., 2019). Menurut hasil penelitian Subba dan Katawal (2013) bahwa 

ukuran partikel berpengaruh terhadap bulk density, daya serap minyak dan tekstur 

tepung. Penelitian lain menunjukkan bahwa ukuran partikel bahan berpengaruh 

terhadap sifat fisik bahan. Berdasarkan penelitian Masykur et al. (2016) ukuran 

partikel tepung kedelai berpengaruh terhadap tekstur dan mikrostruktur dari tahu 

instan yang dihasilkan. Ukuran yang semakin kecil yaitu pada perlakuan D50 = 36.4; 

23,8 dan 16,1 µm akan meningkatkan nilai kekerasan, daya kunyah dan daya 

kohesif. 

Ukuran partikel tepung merupakan salah satu sifat fisikokimia yang penting 

karena perannya dalam proses pengolahan industri pangan seperti pencampuran, 

pengeringan dan esktruksi. Selain itu ukuran partikel bahan yang semakin kecil 

cenderung memudahkan pelarut untuk mengekstrak senyawa aktif yang terdapat 

pada bahan. Hal tersebut dikarenakan semakin kecil ukuran partikel bahan 

menyebabkan semakin banyak sel yang rusak sehingga memudahkan pelarut untuk  

masuk ke dalam jaringan bahan dan memudahkan menarik senyawa fitokimia dari 

bahan (Nwabanne, 2012). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa ukuran dan distribusi ukuran partikel 

tepung mempengaruhi sifat fungsional tepung. Maulida dan Guntari (2015), 

menyatakan bahwa ukuran partikel dapat mempengaruhi kandungan total 

antosianin dari ekstrak beras hitam (Oryza sativa L). Menurut penelitian Norra et 

al. (2017), penggunaan ukuran partikel 60 mesh menunjukkan nilai total fenol dan 

aktivitas antioksidan terbesar pada ekstrak rumput laut (Sargassum sp) yaitu 1,1972 

mg GAE/g ekstrak dengan persen inhibisi 60,65%. Saat ini, belum ada penelitian 

yang mengungkapkan tentang pengaruh ukuran partikel berbeda tehadap sifat 

fitokimia dan aktivitas antioksidan pada jenis serealia. Oleh karena itu perlu 
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dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh ukuran partikel tepung beras 

merah terhadap karakteristik fitokimia dan aktivitas antioksidan. 

 

1.2.Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh ukuran partikel 

tepung beras merah terhadap karakteristik fitokimia dan aktivitas antioksidan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga ukuran partikel tepung beras merah berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fitokimia dan aktivitas antioksidan tepung beras merah. 
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