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Background: Rice is the most significant carbohydrate source of calories
consumed throughout the world. Excessive consumption of rice is associated
with the risk of Type 2 Diabetes Mellitus (T2DM). Analog instant rice made
from edamame soybeans and seaweed can be used as an alternative for
T2DM patients. Natural sources of antioxidants, such as those found in
edamame soybeans and seaweed, can effectively reduce complications
caused by diabetes.

Objective: This research aimed to determine the value of antioxidant activity
and colour intensity and also relationship between the two parameters.
Methods: This research used a Completely Randomized Design, using 3
replications with control treatment: P1 (commercial instant white rice), and 3
treatments: P2;P3;P4 with percentage of edamame and seaweed flour=
40:60, 50:50, 60:40, repectively. Antioxidant activity and color intensity assay
was conducted using the D.P.P.H. method and Hunter's Lab Colorimetric
System.

Results: The results showed that the highest antioxidant activity was shown
in P4 with an ICs, value of 284.3+18.9 pg/mL. The highest value for the
brightness, redness, and yellowness was obtained at P2, P4, and P3,
respectively.

Conclusion: The correlation test results showed no relationship between the
colour intensity test parameters and the antioxidant activity in samples.

Keywords: analog instant rice, edamame soybean, seaweed, antioxidants,
color intensity

ABSTRAK

Latar Belakang: Beras merupakan jenis karbohidrat sumber kalori terbesar
yang dikonsumsi di seluruh dunia. Konsumsi nasi berlebihan dikaitkan
dengan risiko Diabetes Mellitus Tipe 2 (DMT2). Beras instan analog
berbahan dasar kedelai edamame dan rumput laut dapat dijadikan alternatif
bagi penderita DMT2. Sumber antioksidan alami, seperti yang terdapat pada
kedelai edamame dan rumput laut, efektif mengurangi komplikasi diabetes.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai aktivitas antioksidan
dan intensitas warna dari beras instan analog, serta mengetahui hubungan
antar kedua parameter yang diukur.

Metode: Metode dengan desain Rancang Acak Lengkap, 3 ulangan dengan
perlakuan kontrol: P1 (beras putih instan komersial), dan 3 perlakuan: P2
(40% tepung edamame & 60% tepung rumput laut); P3 (50% tepung
edamame & 50% tepung rumput laut); P4 (60% tepung edamame & 40%
tepung rumput laut). Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH,
dan intensitas warna menggunakan Hunter’s Lab Colorimetric System.
Hasil: Hasil menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi ditunjukkan pada P4
dengan nilai ICso sebesar 284,3 + 18,9 pg/mL. Nilai kecerahan, kemerahan,
dan kekuningan tertinggi masing-masing diperoleh pada P2, P4, dan P3.
Kesimpulan: Hasil uji menunjukkan tidak terdapat korelasi antara paramater
pengujian intensitas warna dengan aktivitas antioksidan pada sampel.

Kata Kunci: beras instan analog, edamame, rumput laut, antioksidan,
intensitas warna
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PENDAHULUAN

Beras merupakan jenis karbohidrat
sumber kalori terbesar setelah gandum yang
dikonsumsi sebagai makanan pokok di
seluruh dunia®. Indonesia menempati posisi
keempat sebagai negara dengan konsumsi
beras terbesar di dunia, dengan konsumsi
35.3 juta metrik ton sepanjang periode tahun
2022-20232. Pola konsumsi beras per kapita
sebulan di Indonesia mengalami sedikit
peningkatan, dari sebesar 6,446 kg (2019)
menjadi 6,650 kg (2023), dengan tingkat
partisipasi konsumsi rumah tangga per Maret
2023 mendekati 100 persen yaitu 98,86 %°.

Jenis karbohidrat utama pada nasi
adalah glukosa, yang jika dikonsumsi secara
berlebih akan meningkatkan kadar gula dalam
darah secara signifikan, sehinga sering
dikaitkan dengan kejadian risiko penyakit
Diabetes Melitus Tipe 2 (DMT2)*. Pada tahun
2021, Indonesia menempati urutan ke 7
sebagai negara dengan jumlah penderita
diabetes terbanyak (10.7 juta). Angka ini
meningkat 167% dibandingkan pada tahun
2011 (7,729 juta jiwa)®.

Kejadian T2DM menyumbang 90-95%
dari seluruh diabetes. Indonesia berada
diperingkat kelima di antara 10 negara dengan
jumlah penderita DMT2 terbanyak pada
rentang usia 20-79 tahun (19,5 juta orang)®.
Prevalensi DMT2 penduduk di Indonesia pada
usia lebih dari 15 tahun mencapai 11,7%
meningkatkan dari tahun sebelumnya®. Beras
analog merupakan alternatif pengganti beras
putih sebagai salah satu upaya

pengembangan pangan fungsional,

khususnya bagi penderita DMT2. Beras
analog merupakan beras tiruan dengan
bentuk dan tekstur menyerupai beras hamun
dibuat dari bahan pangan lokal non beras
seperti umbi- umbian maupun serealia lainnya
dengan menggunakan teknologi ekstruksi’.
Dalam penelitian ini, beras analog dibuat dari
bahan lain, yaitu kedelai edamame dan
rumput laut yang kaya akan antioksidan.

Sumber antioksidan alami pada
kedelai edamame berbentuk senyawa
isoflavon, dengan kandungan 49 mg/80 g
(lebih tinggi dari kedelai biasa yang hanya 24
mg)®. Pada rumput laut, kelompok utama
antioksidan yang terkandung adalah fenolik
(asam fenolik, polifenol, flavonoid dan tanin)
serta pigmen (karotenoid dan sterol)°.

Diketahui bahwa  penghambatan
pembentukan radikal bebas intraseluler
merupakan strategi terapi dalam pencegahan
stres oksidatif dan komplikasi vaskular pada
DMT2. Antioksidan dapat bekerja dengan
menghambat pembentukan reactive oxygen
species (ROS), menangkap radikal bebas,
atau meningkatkan kemampuan enzim
pertahanan antioksidan. Suplementasi
antioksidan berperan penting untuk perbaikan
disfungsi endotel pada DM T2%°. Dalam kasus
lain, terapi antioksidan bermanfaat untuk
mengendalikan tekanan darah, pengendalian
dislipidemia dan kadar gula*!.

Secara umum, antioksidan alami yang
berasal dari makanan (Vitamin C, E, A, dan
karotenoid) yang merupakan jenis antioksidan
eksogen, mampu mengontrol kadar

antioksidan plasma yang lebih rendah yang
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sering diamati pada penderita DM T2 dan
pasien pra-diabetes!?. Antioksidan terbukti
efektif dalam mengurangi komplikasi diabetes,
sehingga terapi antioksidan dapat menjadi
alternatif  yang baik  dengan cara
mengonsumsi  antioksidan alami secara
langsung atau melalui suplementasi melalui
makanan?.

Pada penelitian sebelumnya,
penambahan pigmen hijau daun suji, daun
bayam, dan daun kelor pada beras analog
berbahan tepung biji nangka dan tepung
singkong memengaruhi sifat fisiko kimia,
termasuk antioksidan. Semakin tinggi nilai
klorofil maka  semakin  tinggi  sifat
antioksidan'.

Parameter penelitian terhadap beras
analog untuk hubungan aktivitas antioksidan
dengan intensitas warna belum banyak dikaiji.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui aktivitas antioksidan beras analog
berbahan tepung kedelai edamame dan
rumput laut, serta melakukan pengukuran
intensitas warna pada produk serta untuk
mengetahui  hubungan antara  kedua

parameter yang diukur.

BAHAN DAN CARA PENELITIAN

Desain penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk
melihat perbedaan aktivitas antioksidan dan
intensitas warna. Terdapat 3 perlakuan
formulasi, yaitu P2 (Tepung edamame 40% &
Tepung rumput laut 60%); P3 (Tepung
edamame 50% & Tepung rumput laut 50%);
P4 (Tepung edamame 60% & Tepung rumput

laut 40%) dan 1 sampel kontrol, P1 (beras
instan komersial). Semua sampel dilakukan
randomisasi dengan masing-masing formulasi
diulang sebanyak 3 (tiga) kali.

Pembuatan beras analog instan di
Laboratorium Tata Boga, Jurusan Teknologi
Industri, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Malang. Sedangkan pengujian aktivitas
antioksidan dan intensitas warna dilakukan di
Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan
Pangan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pangan, Universitas Brawijaya.
Penelitian ini dilakukan pada rentang bulan
Agustus hingga Desember 2023.

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan sampel penelitian ini adalah
tepung edamame, tepung rumput laut, tepung
maizena, tepung tapioka, CMC, air rebusan
pandan, dan air mineral.

Alat yang digunakan dalam
pembuatan beras analog instan adalah gelas
ukur ukuran 1 liter, baskom stainless steel,
sendok, spatula, timbangan digital, panci,
kompor, alat pencetak mie, tray, kertas roti,
food dehydrator, alat kukusan, saringan,
loyang, thin wall ukuran 500 ml, gelas ukur,
tabung reaksi, pipet ukur, inkubator,
spektrofotometer, cawan petri, plastik bening,
dan color reader.

Metode pembuatan beras analog
berdasarkan penelitian sebelumnya’®. Adonan
dibuat dengan mencampurkan tepung rumput
laut, tepung edamame, tapioka, air ekstrak
daun pandan, dan larutan air yang sudah
tercampur dengan CMC dan tepung maizena.

Setelah kalis, adonan dimasukkan ke
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ekstruder dan dipotong + 1,5 cm dan
diletakkan di atas tray yang sudah dilapisi
kertas roti. Adonan dimasukkan ke food
dehydrator selama 8 jam dengan suhu 50°C.
Beras analog yang sudah kering dicuci
dengan air mengalir dan dikukus selama 50
menit. Beras analog didinginkan pada suhu
ruang 30 menit dan diletakkan ke dalam
thinwall untuk dimasukkan ke kulkas. Setelah
24 jam, beras analog di-thawing selama 1 jam
10 menit dan dimasukkan kembali ke food
dehydrator selama 2 jam.
Metode pengukuran aktivitas
antioksidan berdasarkan modifikasi dari
penelitian sebelumnya'®. Sampel dari setiap
kombinasi perlakuan masing-masing diambil
0,2 mL dengan menggunakan pipet ukur,
kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi
dan kemudian ditambahkan larutan 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 500 uM
sebanyak 3,8 mL. Larutan dihomogenkan dan
diinkubasi 30 menit dalam ruang gelap dan
diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV- VIS pada panjang
gelombang dalam batas maksimum DPPH.
Metode pengukuran intensitas warna
berdasarkan penelitian sebelumnya?’.
Parameter yang diukur berupa intensitas atau
kualitas warna yang merupakan tingkat
kecerahan dan kemuraman suatu warna.
Definisi warna yang cerah adalah warna yang
mempunyai kecerahan sinar (spotlight) dan
warna yang muram adalah warna yang kusam
atau warna yang  tidak berkesan
memancarkan sinar. Dengan menggunakan

alat color reader diperoleh nilai L*, a* dan b*

yang merupakan parameter warna dalam
sistem pengukuran warna. Nilai L adalah
suatu nilai yang menyatakan gelap dan
terangnya suatu bahan yang dianalisis.
Semakin besar nilai L, maka semakin terang
atau cerah bahan tersebut. Nilai a*
menyatakan  derajat kemerahan  atau
kehijauan suatu bahan. Sedangkan nilai b*
menyatakan derajat kekuningan atau kebiruan
suatu bahan.

Pengolahan data dilakukan dengan uji
normalitas Shapiro-Wilk untuk mengetahui
sebaran data pada kelompok dan normal atau
tidaknya distribusi data tersebut. Selanjutnya
dilakukan uji homogenitas menggunakan
Levene's Test sebagai syarat dari uji statistik
One-Way ANOVA pada taraf kepercayaan
95% jika data terdistribusi normal. Jika
terdapat perbedaan maka dilanjutkan uji Post
Ho LSD dengan nilai signifikansi p<0,05 untuk
mengetahui ada atau tidaknya kelompok yang
memiliki perbedaan signifikan terhadap
kelompok lainnya. Pengujian dilakukan
menggunakan program SPSS versi 27 untuk
mengetahui ada atau tidaknya perbedaan
aktivitas antioksidan dan intensitas warha
pada beberapa formulasi sampel. Uji ‘model
regresi berganda’ dilakukan untuk mengetahui
korelasi antar perlakuan yang dijadikan

parameter dalam penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Metode uji aktivitas antioksidan DPPH

merupakan pengukuran penangkapan radikal
DPPH oleh suatu senyawa yang mempunyai

aktivitas antioksidan dengan menggunakan
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spektrofotometri UV-Vis, sehingga diketahui
nilai aktivitas peredaman radikal bebas. Nilai
dinyatakan dengan ICsp yang merupakan
konsentrasi larutan sampel yang diperlukan
dalam penghambatan sebesar 50 % radikal
bebas DPPH. Semakin kecil nilai [Cso,
semakin kuat antioksidan dalam menangkal
radikal bebas sehingga bisa disimpulkan
bahwa sampel tersebut mempunyai aktivitas
antioksidan yang kuat?®.

Aktivitas antioksidan dikatakan sangat
kuat apabila nilai ICso adalah <50 pg/mL, kuat
apabila nilai 1Cso adalah 50-100 pg/mL,
menengah apabila nilai ICso adalah 100-150
pg/mL, dan lemah apabila nilai ICs adalah >
150 pg/mL*.

Hasil uji One Way ANOVA
menunjukkan nilai Sig. <0.001 yang berarti HO
ditolak sehingga disimpulkan terdapat
perbedaan secara signifikan pada beberapa
sampel beras analog instan berbahan tepung
edamame dan tepung rumput laut. Uji lanjut
menggunakan uji Post Hoc Games-Howell
menunjukkan ada perbedaan secara nyata
pada P1 dengan P3 dan P4, namun pada P2,
P3 dan P4 tidak terdapat perbedaan secara

signifikan.

Tabel 1. Nilai Mean dan Standar Deviasi

Antioksidan
Formulasi Nilai Antioksidan Nilai p
(Mean(ug/mL) + SD)
P1 944,9 + 62,9°
P2 534,4 + 176,9% <0.001
P3 339,1 + 133,52
P4 284,3 +£ 18,92

abed Hyruf yang berbeda pada kolom mean+SD
menandakan perbedaan yang signifikan (p<0,05)
P1: (beras putih instan komersial);

P2: (40% tepung edamame & 60% tepung rumput
laut);

P3: (50% tepung edamame & 50% tepung rumput
laut);
P4: (60% tepung edamame & 40% tepung rumput
laut).

Hasil uji One Way ANOVA
menunjukkan nilai Sig. <0.001 yang berarti HO
ditolak sehingga disimpulkan terdapat
perbedaan secara signifikan pada beberapa
sampel beras analog instan berbahan tepung
edamame dan tepung rumput laut. Uji lanjut
menggunakan uji Post Hoc Games-Howell
menunjukkan ada perbedaan secara nyata
pada P1 dengan P3 dan P4, namun pada P2,
P3 dan P4 tidak terdapat perbedaan secara
signifikan.

Hasil pengujian aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH beberapa sampel
formulasi dari total 4 perlakuan beras analog
instan berbahan tepung edamame dan rumput
laut diperoleh nilai ICsy yang berbeda-beda.
Nilai 1Cso dari yang terendah ke tertinggi
secara berturut-turut adalah P4, P3, P2, dan
P1, yang kesemuanya masuk dalam kategori
antioksidan yang lemah dikarenakan nilai ICso
>150 pg/mL.

Aktivitas antioksidan tertinggi
ditunjukkan pada P4 dengan nilai ICso sebesar
284,3 + 189 pg/mL. Hal ini dikarenakan
konsentrasi tepung edamame tertinggi
terdapat pada formula P4, yaitu dengan
persentase sebesar 60%. Kedelai edamame
mengandung kandungan antioksidan
eksogenus berupa isoflavon, yang merupakan
senyawa metabolis sekunder yang disintesis
oleh tanaman. Kandungan isoflavon lebih

banyak terdapat pada tanaman jenis
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Leguminose, terutama pada tanaman
kedelai®®. Isoflavon pada kedelai berjenis
daidzin, glisitin dan genistin?!. Pada kedeai
edamame, kandungan rerata total isoflavon
adalah 49 mg per 80 g, sedangkan pada
kedelai biasa hanya berkisar setengahnya,
yaitu sebesar 24 mg. Dengan demikian
kandungan isoflavon pada kedeai edamame
lebih tinggi dibandingkan kedelai biasa®. Pada
penelitian lain, pengujian kandungan isoflavon
pada sari kedelai edamame menujukkan nilai
antara 30.90-43.30 pg/g. Selain itu, sumber
antioksidan lain yang diukur adalah total fenol
dengan nilai 38.47 - 109.35 mg asam
galat/100 mL?2,

Selain tepung Kkedelai edamame,
terdapat bahan baku lain berupa tepung
rumput laut yang mengandung antioksidan
sehingga menyumbang antivitas antioksidan
yang diukur dengan metode DPPH. Kelompok
utama antioksidan yang terkandung pada
rumput laut adalah fenolik dan pigmen.
Senyawa fenolik diantaranya asam fenolik,
polifenol, flavonoid dan tanin. Zat pigmen
yang terkandung diataranya karotenoid dan
sterol®. Sebagian besar senyawa tersebut
berperan sebagai antioksidan jenis “free
radical  scavengers”, yang  berfungsi
mencegah atau memperbaiki kerusakan yang
disebabkan oleh stres oksidatif dan memiliki
potensi tinggi untuk mengobati berbagai
penyakit®®>. Pada penelitian sebelumnya,
aktivitas antioksidan metode DPPH untuk
ekstrak rumput laut memiliki rentang nilai 1Cso
97,52-228,13 pg/mL yang tergolong dalam

kategori antioksidan kuat hingga lemah?.

Uji intensitas warna (color intensity)
memiliki 3 parameter berdasarkan sistem
warna Hunter's Lab Colorimetric System.
Sistem notasi warna Hunter dicirikan dengan
tiga nilai yaitu L (Lightness), a* (Redness), dan
b* (Yellowness). Nilai warna lightness, putih =
100, hitam =0, nilai a* (+a* = merah, -a* =
hijau), serta nilai b* (+b* = kuning, -b*= biru)
[18]. Hasil uji intensitas warna dapat dilihat
pada tabel 2 dan 3.

Tabel 2. Nilai Mean dan Standar Deviasi
Kecerahan ‘L’

Formulasi Kecerahan Nilai p
(Mean(%) + SD)
P1 70,9 £ 0,72
P2 48,8 + 3,0° <0.05
P3 46,2 +0,2°
P4 45,1 +2,4°

abed Hyruf yang berbeda pada kolom meanSD
menandakan perbedaan yang signifikan (p<0,05)
P1: (Beras putih instan komersial);

P2: (40% tepung edamame & 60% tepung rumput
laut);

P3: (50% tepung edamame & 50% tepung rumput
laut);

P4: (60% tepung edamame & 40% tepung rumput
laut).

Tabel 3. Nilai Mean dan Standar Deviasi
Kemerahan “*a’

Formulasi Kemerahan Nilai p
(Mean(%) + SD)
P1 1,1+0,52
P2 4,4 £0,7° <0.05
P3 6,2 £ 1,50
P4 7,6 £0,6°

abed Hyruf yang berbeda pada kolom meantSD
menandakan perbedaan yang signifikan (p<0,05)
P1: (Beras putih instan komersial);

P2: (40% tepung edamame & 60% tepung rumput
laut);

P3: (50% tepung edamame & 50% tepung rumput
laut);

P4: (60% tepung edamame & 40% tepung rumput
laut).

ANOVA
menunjukkan nilai Sig. <0.05 yang berarti HO

Hasil uji One Way
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ditolak sehingga disimpulkan terdapat
perbedaan secara signifikan pada setiap
variabel. Uji lanjut menggunakan uji Post Hoc
Bonferroni pada  variabel kecerahan
(L) menunjukkan ada perbedaan secara nyata
pada P1 dengan P2, P3, dan P4 (tabel 2);
variabel kemerahan (a*) menunjukkan ada
perbedaan secara nyata pada P1 dengan P2,
P3, dan P4, serta pada P2 dengan P4 (tabel
3); variabel kekuningan (b*) menunjukkan ada
perbedaan secara nyata pada P1 dengan P3

dan P4 (tabel 4).

Tabel 4. Nilai Mean dan Standar Deviasi
Kekuningan “*b’

Formulasi Kekuningan Nilai p
(Mean(%) + SD)
P1 7,8+0,12
P2 13,5+ 2,6% <0.05
P3 16,2+ 1,5°
P4 14,8+ 1,6°

abed Hyruf yang berbeda pada kolom mean+SD
menandakan perbedaan yang signifikan (p<0,05)
P1: (Beras putih instan komersial);

P2: (40% tepung edamame & 60% tepung rumput
laut);

P3: (50% tepung edamame & 50% tepung rumput
laut);

P4: (60% tepung edamame & 40% tepung rumput
laut).

Nilai ‘L’ yang menunjukkan tingkat
kecerahan menghasilkan nilai tertinggi pada
P1 yagng merupakan kontrol berupa nasi
instan berbahan baku beras putih, sehingga
mempunyai  karakteristik  paling cerah
dibanding dengan sampel perlakuan. Pada
sampel perlakuan, nilai kecerahan semakin
menurun dengan penambahan kandungan
tepung edamame dan  pengurangan
kandungan tepung rumput laut. P2 memiliki
nilai tertinggi (48,8 * 3,0%) dan P4 terendah

(45,1 + 2,4%). Hal ini dapat disebabkan

karena perbedaan Kkarakteristik fisik dari
tepung edamame dan tepung rumput laut.
Warna tepung rumput laut yang digunakan
terlihat lebih cerah daripada tepung
edamame. Sehingga semakin berkurangnya
kandungan tepung rumput laut maka semakin
berkurang juga nilai kecerahan pada sampel.

Nilai a* yang menandakan tingkat
kemerahan pada sampel menunjukkan hasil
bahwa nilai semakin meningkat dengan
penambahan kandungan tepung edamame
dan pengurangan kandungan tepung rumput
laut. Semua sampel yang diujikan pada
laboratorium bernilai a* positif sehingga
bermakna sampel cenderung merah daripada
hijau. Hal ini dapat dikarenakan tepung rumput
laut yang digunakan berasal dari E.cottonii
yang termasuk dalam golongan alga merah
yang didominasi oleh pigmen merah?®,
diantaranya pigmen karoten (warna
keemasan), pigmen fikoeritrin (warna merah)
dan pigmen klorofil®,

Nilai b* yang menandakan kekuningan
sampel menunjukkan hasil bahwa nilai
semakin meningkat dengan penambahan
kandungan tepung edamame dan
pengurangan kandungan tepung rumput laut.

Namun terdapat perbedaan pada P4
dimana tidak ada kenaikan nilai b* dari sampel
sebelumnya, yaitu P1, P2, dan P3. Semua
sampel yang diujikan pada lab bernilai b*
positif sehingga bermakna sampel cenderung
kuning daripada biru.

Tabel 5. Hasil Regresi Linier Berganda

Model Unstandardized Coefficients

B Std. Error
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Rahma Micho Widyanto®, Salsabil Ath-Thayyiba Utomo?, Lola Ayu Istifiani®, Irma Sarita Rahmawati, lva Tsalissavrina®, Aprinia Dian

Nurhayati®
P-ISSN 2252-3413, E-ISSN 2548-6268


https://doi.org/10.30989/mik.v14i1.1453

15

Media llmu Kesehatan Vol.14, No. 1, April 2025 https://doi.org/10.30989/mik.v14i1.1453

(Constant) -2819.391 2421.381
Kecerahan 36.776 27.775
Kemerahan -9.180 65.030
Kekuningan 110.303 66.277

Berdasarkan Tabel 5, diperoleh persamaan
regresi linear berganda sebagai berikut:

Y =-2819.391 + 36.776X; + (-9.180X5) +
110.303X3 + e

Pada persamaan tersebut nilai
konstan (constant) adalah sebesar -2819.391.
Nilai tersebut menjelaskan bahwa jika seluruh
variabel independen yaitu Kecerahan (X1),
Kemerahan (X2), dan Kekuningan (X3) tidak
memiliki  pengaruh  terhadap  variabel
terikatnya (Y), maka korelasi antioksidan
terhadap intensitas warna adalah sebesar -
2819.391 poin. Model tersebut memiliki nilai
koefisien determinasi (R2) sebesar 0,304
(tabel 6), artinya hubungan antioksidan
terhadap intensitas warna sebesar 30,4%
dapat dijelaskan oleh variabel kecerahan,
kemerahan, dan kekuningan, sedangkan
69,6% lainnya dapat dijelaskan oleh variabel-

variabel yang tidak dilibatkan dalam model.?’

Tabel 6. Nilai Koefisien Determinasi
Model Summary®

Model R R Adjusted R Square
Square
1 .551a .304 .043
aPredictors: (Constant), Kecerahan, Kemerahan,
Kekuningan

bDependent Variable: Antioksidan

Uji F ditujukan untuk menguji apakah
variabel independen secara bersama-sama,
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap
variabel dependen. Taraf signifikansi yang
digunakan sebesar 5% dengan nilai F Tabel
yaitu 2,707,

Tabel 7. Hasil Uji F

Model df F Sig.

Regression 3 1.164 .382
1 Residual 8

Total 11

Berdasarkan tabel 7, diketahui nilai F
hitung sebesar 1,164. Maka nilai F hitung lebih
kecil daripada nilai F tabel, sehingga dapat
disimpulkan bahwa variabel kecerahan,
kemerahan, dan kekuningan secara simultan
tidak berpengaruh secara signifikan terhadap

antioksidan.

KESIMPULAN

Beras instan analog berbahan baku
tepung kedelai edamame dan tepung rumput
laut mempunyai aktivitas antioksidan pada
284,3-534,4 ug/mL, yang dapat
dikategorikan sebagai antioksidan lemah. Uji

rentang

intensitas warna pada variabel kecerahan
nilai tertinggi didapat pada P2 (40% tepung
edamame & 60% tepung rumput laut), nilai
tertinggi pada parameter tingkat kemerahan
pada P4 (60% tepung edamame & 40%
tepung rumput laut), dan nilai tertinggi pada
parameter tingkat kekuningan didapat pada
P3 (50% tepung edamame & 50% tepung
rumput laut). Tidak terdapat korelasi antara
paramater penguijian intensitas warna dengan
aktivitas antioksidan yang diukur pada sampel

beras instan analog.
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