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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengetahui komposisi kimia, kadar serat pangan serta aktivitas antioksidan ekstrak
hidrofilik bekatul dari empat varietas padi yaitu IR-64, Sintanur, Rajalele dan Menthikwangi. Masing-masing sampel
bekatul dianalisis proksimat dan kadar serat pangannya. Ekstrak hidrofilik diperoleh dengan cara mengekstrak masing-
masing sampel bekatul dengan pelarut metanol. Ekstrak diuji kandungan total fenol dengan reagen Folin Ciocalteu dan
aktivitas antioksidannya dengan metode DPPH (2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
keempat sampel memiliki kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak yang bervariasi. Kadar lemak bervariasi
dari 16,80+0,05 % - 23,75+0,04%db, dengan kadar tertinggi dimiliki bekatul varietas Sintanur (23,75+0,04 %db) dan
terendah bekatul varietas IR-64 (16,80+0,05 %db). Kadar serat larut (soluble fiber, SF) bekatul dari keempat varietas
padi tidak berbeda secara signifikan yaitu antara 4,07 - 4,14 %db namun terdapat perbedaan pada kandungan serat
tak larut (insoluble fiber, IF) yang berpengaruh pada kadar serat total. Kandungan serat tak larut bekatul dari varietas
Menthikwangi, Rajalele, IR-64 dan Sintanur berturut-turut adalah 27,64+0,46, 28,04+0,25, 29,1540,26 dan 30,44+0,60
%db. Kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan tertinggi dimiliki oleh ekstrak hidrofilik dari bekatul verietas
Menthikwangi, masing-masing 2794,28+181,83 ng ekivalen asam galat (EAG)/g bekatul untuk total fenol dan aktivitas
antioksidan menangkal (scavenging) radikal bebas (DPPH) sebesar 41,28+0,60 %.

Kata kunci: Bekatul, ekstrak hidrofilik, varietas padi, fenol, DPPH

ABSTRACT

The study was aimed to investigate chemical composition, dietary fiber content and the antioxidant activity of the
hydrophilic extract of varieties of rice bran IR-64, Sintanur, Rajalele and Menthikwangi. Rice bran from each sample
was analyzed proximate and fiber content. Hydrophilic extract was obtained by extracting each sample of bran with
methanol solvent. Total phenolic content was tested by Folin Ciocalteu reagent and antioxidant activity of the extract was
tested by DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) method. The results showed that all the four samples had differences
amount of their moisture, ash, protein and fat contents. Fat content varies from 16.80+0.05 % - 23.75+0.04 %db, which
the highest level of fat content was possessed by Sintanur bran (23.75+0.04 %db) and IR-64 bran (16.80+0.05 %db)
was the lowest level. The levels of soluble fiber from four varieties of rice bran were not significantly different, between
4.07 — 4.14 %db but there was a difference in the content of insoluble fiber, which had effect on the total of fiber content.
The insoluble fiber content of the rice bran varieties of Menthikwangi, Rajalele, IR-64 and Sintanur were 27.64+0.46,
28.04+0,25, 29.15+0.26 dan 30.44+0.60 %db respectively. The content of total phenols and the highest antioxidant
activity of the hydrophilic extract was owned by Menthikwangi ie. 2794.28+181.83 ug galic acid equivalen (GAE)/g
bran for total phenol and 41,28+0,60 % for antioxidant activity.

Keywords: Rice bran, hydrophilic extract, rice variety, phenol, DPPH
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PENDAHULUAN

Produksi padi di Indonesia tahun 2012 tercatat sebesar
69,05 juta ton Gabah Kering Giling (GKG), (BPS, 2013).
Persentase bekatul dari gabah kering giling sekitar 10%
(Widowati, 2001). Dengan demikian bekatul yang dihasilkan
dapat mencapai 6,905 juta ton. Jumlah ini cukup besar dan
potensial dijadikan sebagai salah satu bahan baku industri
pangan.

Bekatul merupakan hasil samping proses penggilingan
padi yang selama ini hanya dimanfaatkan sebagai pakan
ternak, namun sebenarnya diketahui mempunyai potensi
untuk dikembangkan menjadi pangan fungsional yang
diharapkan mampu menurunkan faktor-faktor resiko
terjadinya Diabetes Mellitus (DM). Astawan dan Febrinda
(2010) menyatakan bahwa kandungan gizi dan karakteristik
fungsional yang dimiliki dedak dan bekatul beras merupakan
potensi pemanfaatan keduanya sebagai pangan fungsional
dan food ingredient. Selain itu penelitian-penelitian yang
mengarah pada pemanfaatan bekatul menguntungkan
kesehatan juga sudah banyak dipublikasikan antara lain
bekatul berfungsi sebagai antihiperkolesterol (Marsono dkk.,
1993; Sumarsih, 1998; Revilla dkk., 2009), antidiabetes (Jung
dkk., 2007; Qureshi dkk., 2002), antikanker (Li dkk., 2011)
dan antioksidan (Damayanthi dkk., 2010; Damayanthi dkk.,
2004; Rivilladkk., 2009).

Bekatul diketahui mengandung komponen antioksidan
alami yang tinggi dalam jumlah berbeda dan proporsinya
tergantung pada varietas padi. (Nam dkk., 2005; Shin dan
Godber, 1994; Xu dan Godber, 2001). Varietas dan kondisi
tempat tumbuh berpengaruh terhadap komponen antioksidan
diakibatkan respon yang berbeda dari tanaman terhadap
lingkungan (Butsat dan Siriamornpun, 2010). Arab dkk. (2011)
mendapatkan hasil penelitian yang berbeda kandungan total
fenolik (total phenolic content) antara 2 varietas padi di Iran.
Shen dkk. (2009) menyatakan bahwa terdapat perbedaan yang
sangat signifikan antar genotip padi yang diobservasi terhadap
kandungan total fenolik, flavonoid dan kapasitas antioksidan
radikal kation. Kandungan komponen polifenol beras
bervariasi antar varietas di Thailand dilaporkan oleh Butsat
dkk. (2009), di Australia dilaporkan oleh Zhou dkk. (2004)
dan di Taiwan dilaporkan Huang dan Ng, (2012). Varietas
padi yang ada di Indonesia sangat beragam baik lokal maupun
unggul dengan berbagai bentuk biji beras yang bermacam-
macam pula. Demikian pula profil komponen bioaktif dari
berbagai varietas padi masih sangat terbatas dipublikasikan,
sehingga diperlukan penelitian yang menyangkut komposisi
kimia bekatul dari berbagai varietas padi dari bentuk biji
beras berbeda serta evaluasi pengaruh varietas padi terhadap
aktivitas antioksidasi khususnya pada bekatul.
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Penelitian-penelitian bekatul selama ini didominasi
pada pemanfaatan minyak bekatul (rice bran oil) dan upaya
menstabilkannya. Menurut Hadipernata (2007) pemanfaatan
bekatul sebagai produk komersial dewasa ini baru terbatas
pada pembuatan minyak. Padahal di dalam bekatul masih
terdapat potensi lain yang belum banyak diungkap antara
lain asam fenolat (phenolic acid). Antioksidan utama dalam
bekatul beras adalah y-oryzanol (62,9%) dan asam fenolat
(35,9%) (Laokuldilok dkk., 2011). Aktivitas antioksidan
v-oryzanol telah banyak diketahui sedang antioksidan
asam fenolat banyak dipublikasikan dari ekstrak gandum
dan bekatul jagung. Oleh karena itu penelitian ini akan
berkonsentrasi pada asam fenolat. Asam-asam fenolat
(phenolic acid) diketahui dengan baik sebagai antioksidan dan
juga mempunyai aktivitas antidiabetik yang telah dilaporkan
dalam beberapa studi (Mukherjee dkk., 2006; Aslan dkk.,
2007). Keberadaan asam fenolat dalam bekatul terdapat pada
fraksi hidrofilik. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui komposisi kimia beberapa bekatul serta
mengevaluasi aktivitas antioksidasi ekstrak hidrofilik bekatul
dari beberapa varietas padi.

METODE PENELITIAN

Bahan

Varietas padi yang digunakan dalam penelitian ini
didasarkan pada varietas unggul dan varietas lokal yang
masing-masing memiliki bentuk biji berbeda. Varietas
padi unggul yang digunakan yaitu IR-64 (biji panjang) dan
Sintanur (biji bundar), sedangkan varietas padi lokal yang
dipilih adalah Rajalele (biji panjang) dan Menthikwangi (biji
bundar). Gabah dari masing-masing varietas padi tersebut
diperoleh dari Balai Benih Tanaman Pangan Jawa Tengah
Kebun Benih Padi Tegalgondo J1. Solo-Yogya Sraten Gatak
Sukoharjo.

Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis
meliputi metanol, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl),
reagent Folin—Ciocalteu, asam galat, diperoleh dari suplaier
Sigma-Aldrich di Yogyakarta. Bahan kimiauntuk uji proksimat
dan serat kasar diperoleh di Laboratorium Kimia dan Biokima
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian UGM Yogyakarta,
sedang bahan kimia dan enzim terutama thermamyl,
pepsin dan pancreatin untuk uji serat pangan diperoleh di
Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas Teknologi Pertanian
UGM Yogyakarta.

Peralatan

Peralatan yang digunakan untuk mendapatkan bekatul
yaitu mesin huller dan rice mill. Peralatan-peralatan untuk
keperluan uji proksimat meliputi oven Sanyo Drying Oven
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Mov-112 (uji kadar air), labu kjeldahl (uji kadar protein),
soxhlet dan thimble (uji kadar lemak), tanur (uji kadar abu
dan uji serat kasar) serta peralatan-peralatan gelas. Peralatan
untuk analisis serat pangan yang penting adalah tanur dan
“crucible” porositas 2. Peralatan penting untuk ekstraksi
meliputi waterbath Polyscience dan sentrifuge, Peralatan
penting untuk uji total fenol dan uji aktivitas antioksidan
adalah spektrofotometer spectronic 200 Thermo Scientific.

Persiapan Sampel

Padi dalam bentuk gabah dikupas kulitnya dengan
menggunakan mesin Auller milik salah seorang petani di
wilayah Delanggu Klaten sehingga diperoleh beras pecah
kulit (beras PK), selanjutnya beras PK digiling menggunakan
rice mill untuk memperoleh bekatul. Bekatul yang merupakan
hasil samping proses penggilingan beras pecah kulit menjadi
beras putih, dipisahkan dari bahan-bahan lain seperti sekam
dan menir dengan ayakan 60-70 mesh untuk selanjutnya
dianalisis meliputi analisis proksimat (Sudarmadji dkk.,
2010), analisis serta kasar (Sudarmadji dkk., 2010) serta
analisis serat pangan menggunakan metode enzimatik (Asp
dkk., 1983). Jalannya penelitian terlihat pada Gambar 1.

Gabah padi
(varietas : IR-64, Sintanur, Rajalele, Menthik Wangi)

0

Penggilingan

&

Beras Pecah Kulit (PK)
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Gambarl. Diagram alir jalannya penelitian

Ekstraksi Komponen Hidrofilik Bekatul

Prosedur ekstraksi komponen hidrofilik bekatul
mengikuti prosedur yang dilakukan (Jang dan Xu, 2009).
Ektraksi untuk tiap sampel dilakukan 2 kali. Satu gram
tiap sampel bekatul dimasukkan dalam tabung reaksi (25 x
150 mm) dan ditambahkan metanol 3 ml kemudian digojog
dengan vorteks selama 30 detik. Tabung reaksi ditutup

dan ditempatkan dalam water bath 60°C selama 20 menit.
Selama inkubasi tabung reaksi digojog dengan vorteks 2
kali. Selanjutnya lapisan methanol tiap tabung dipisahkan
dengan sentrifugasi pada 2000 g selama 15 menit. Supernatan
pelarut dipindahkan pada tabung reaksi yang bersih dan
ditimbang terlebih dahulu. Residu dicampur lagi dengan 3 ml
metanol. Supernatan dipisahkan seperti cara sebelumnya dan
digabungkan dengan supernatan sebelumnya. Supernatan yang
diperoleh disebut ekstrak hidrofilik yang akan dianalisis.

Analisis Kandungan Total Fenol (TPC)

Analisis kandungan total fenol mengikuti cara yang
dilakukan oleh (Sompong dkk., 2011). Total phenolic content
(TPC) dari ekstrak ditentukan menggunakan reagent Folin—
Ciocalteu. Seratus dua puluh (120) pL ekstrak ditambahkan
pada 600 pL reagen Folin—Ciocalteu hasil pengenceran fresh
(segera) 10 kali. Sembilan ratus enam puluh (960) pL larutan
sodium karbonat (75 g/L) ditambahkan pada campuran setelah
reaksi berlangsung selama 2 menit. Warna biru hasil reaksi
diukur absorbansinya pada A 760 nm terhadap blangko setelah
reaksi berlangsung 5 menit pada suhu 50°C. Asam galat (AG)
digunakan sebagai standard dan TPC diekspresikan sebagai
pg ekuivalen AG (EAG) per g bahan (bekatul).

Uji Aktivitas Scavenging Radikal DPPH

Uji aktivitas scavenging radikal DPPH mengikuti cara
yangdilakukan (Sompongdkk.,2011). Sebanyak 1,5 mllarutan
kerja DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) konsentrasi 0,16
mmol dan 300 pL ekstrak bekatul (yang dipersiapkan dengan
mengencerkan 10 kali ekstrak yang diperoleh) direaksikan
dengan cara dicampur menggunakan vorteks selanjutnya
diinkubasi selama 40 menit pada suhu ruang dalam keadaan
gelap. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang (A) 515
nm menggunakan spektrofotometer. Perbedaan absorbansi
sampel dan kontrol (sampel tanpa perlakuan) menunjukkan
aktivitas penangkapan terhadap radikal bebas DPPH yang
dinyatakan sebagai persen kemampuan scavenging DPPH
dan dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.

Kemampuan scavenging (%) =

[Absorbansi 515 nm kontrol — Absorbansi 515 nm sampel] 100
x

Absorbansi 515 nm pada kontrol
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Searah. Variabel tetap
adalah bekatul dari varietas padi (yaitu varietas Rajalele,
varietas Menthikwangi, varietas IR-64 dan varietas Sintanur)
dan variabel tergantungnya adalah hasil analisis proksimat
(kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu), kandungan
serat larut dan tak larut, kadar total fenol (total phenol content)
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serta aktivitas antioksidan ekstrak hidrofilik (uji DPPH).
Masing-masing perlakuan diulang 2 kali dengan masing-
masing 3 ulangan sampel. Data yang diperoleh dianalisis
dengan One Way Anova dengan bantuan program SPSS versi
11.5, jika terdapat perbedaan antar perlakuan dilanjutkan
dengan Uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95% (ou: 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Kimia

Komposisi kimia meliputi komposisi proksimat bekatul
empat varietas padi yang terdiri dari 2 (dua) varietas lokal
dengan bentuk biji berbeda dan dua varietas unggul dengan
bentuk biji yang berbeda pula telah diuji dalam penelitian
ini. Varietas padi lokal yang dipilih adalah Rajalele dan
Menthikwangi. Varietas Rajalele memiliki bentuk biji
cenderung panjang dan Menthikwangi memiliki bentuk biji
bundar. Sementara varietas unggul yang dipilih terdiri dari
IR-64 dan Sintanur. Varietas IR-64 memiliki bentuk biji
panjang sedang Sintanur memiliki bentuk biji yang bundar.
Gambaran bentuk biji masing-masing varietas padi tampak
pada Gambar 2.

Bl Menthikwangi

Gambar 2. Bentuk biji beras beberapa varietas padi

Gambar 2 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
bentuk biji beras yang jelas antara ke-4 varietas padi yang
diuji. Biji beras yang panjang baik Rajalele (varietas lokal)
maupun [R-64 (varietas unggul) diketahui memiliki panjang
rata-rata berkisar 0,8 cm (8 mm), sedang biji beras bentuk
bundar yang dimiliki Menthikwangi (varietas lokal) dan
Sintanur (varietas unggul) mempunyai panjang rata-rata
0,6 cm.

Bekatul empat varietas padi tersebut dianalisis proksimat
untuk mengetahui komposisi kimia masing-masing meliputi
analisis kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar
dan kadar abu. Hasil analisis proksimat terhadap 4 (empat)
sampel bekatul dari varietas padi berbeda sebagaimana
tampak pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa bekatul dari ke-4 varietas
padi yang diuji memiliki kadar komponen kimia yang
berbeda-beda. Kadar air, kadar abu, kadar lemak dan serat
kasar berbeda secara siginfikan (P<0,05) antar bekatul ke-4
varietas padi. Kadar protein total kadarnya hampir sama
di antara ke-3 bekatul varietas padi yaitu IR-64, Sintanur
dan Menthikwangi yaitu berkisar antara 13,20-13,37 %db
sementara hanya bekatul varietas Rajalele yang menunjukkan
kadar protein total paling tinggi secara signifkan di antara
ke-4 varietas (14,98 = 0.14 % db).

Kadar air berkisar antara 8,54 — 9,70 % wb sedang
kadar abu 9,47-10,86 %db. Kadar abu cenderung lebih tinggi
pada bekatul dari varietas yang memiliki bentuk biji bulat
(Sintanur dan menthikwangi) dibandingkan kadar abu pada
bekatul dari varitas padi yang memiliki bentuk biji panjang
(IR-64 dan Rajalele). Keadaan yang serupa terjadi pada
kadar lemak ke-4 bekatul varietas padi. Kadar lemak bekatul
dari varietas padi yang memiliki bentuk biji bulat (Sintanur
dan menthikwangi) masing-masing 23,75+0,04 %db dan
22,45+0,11 % db lebih tinggi dibanding bekatul dari varietas
padi dengan biji berbentuk panjang (IR-64 16,80+0,05 dan
Rajalele 21,86+0,06 %db). Varietas dan bentuk biji beras yang
berbeda menunjukkan memiliki komposisi kimia berbeda.

Tabel 1. Hasil analisis proksimat bekatul dari beberapa varietas padi

Varietas
No Komponen Unggul Lokal
IR-64 Sintanur Rajalele Menthik wangi
1 Air (%wb) 9,59 +0,02° 8,54 +£0,01° 8,90 +0,01¢ 9,70 £ 0,02¢
2 Abu (% db) 9,47 + 0,06 10,86 +0,01° 9,64 +0,03¢ 10,32+ 0,05¢
3 Lemak (% db) 16,80 + 0,05° 23,75 £ 0,04° 21,86+ 0,06° 22,45+0,11¢
4 Protein Total (% db) 13,37 £0,02° 13,29 £ 0,06* 14,98 £ 0,14° 13,20 +£ 0,05°
5 Serat Kasar (% db) 13,56 £0,10? 17,98 +0,04° 15,76 £ 0,13¢ 16,74 £ 0,04¢

db :dry basis. Angka yang diikuti huruf yang sama dalam satu baris tidak berbeda nyata
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Komposisi kimia bekatul bervariasi tergantung pada varietas
padi, lingkungan tanam padi, derajat penggilingan gabah dan
kontaminasi sekam pada proses penggilingan (Damayanthi
dkk., 2007).

Komposisi kimia bekatul hasil penelitian ini terutama
kadar abu, kadar protein dan kadar lemak hampir sama dengan
yang dilaporkan Coffman dan Juliano (1987) yaitu kadar abu
berkisar 9,2 — 11,5% db, kadar protein 13,2-17,2% db dan
kadar lemak berkisar 17,0-22,9 % db. Sementara Marsono
(1994) melaporkan komposisi kimia bekatul varietas IR-
64 kadar abu, kadar protein dan kadar lemak berturut-turut
adalah 11,9 % db, 15,9 % db, 15,2 % db. Marsono (1994)
menyatakan komposisi kimia bekatul dipengaruhi oleh
keadaan bahan dasar (padi) serta proses penggilingannya.
Kadar abu total yang dilakukan Marsono (1994) relatif lebih
tinggi dimungkinkan terindikasi banyak bagian kulit luar
(sekam) yang ikut tergiling.

Kadar Serat Bekatul Beberapa Varietas Padi

Keempat bekatul varietas padi tersebut juga dianalisis
kadar serat pangannya meliputi kadar serat larut (soluble fiber,
SF) dan kadar serat tak larut (insoluble fiber, IF). Kadar serat
bekatul dari ke-4 varietas padi tampak sebagaimana pada
Gambar 3. Data menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
yang nyata pada kadar serat larut (SF) dari bekatul keempat
varietas padi tersebut yaitu berkisar antara 4,07-4,14 % db,
namun terdapat perbedaan pada kandungan serat tak larut (IF)
yang berpengaruh pada kadar serat total. Kadar serat tak larut
(IF) tertinggi dimiliki bekatul varietas Sintanur (30,44 + 0,60
%db) sehingga berpengaruh pada kadar serat total yang juga
paling tinggi di antara ke-4 varietas bekatul yang diuji (34,52
+ 0,71 %db). Kadar serat tak larut (IF) dan kadar serat total
yang terendah dimiliki bekatul varietas Menthikwangi yaitu
sebesar 27,64+0,46 %db dan 31,71+0,61 %db namun jumlah

c
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IR-64 Sintanur Rajalele Menthikwangi

Bekatul dari varietas padi
ESF EIF mTotal Serat

Gambar 3. Kadar serat larut (soluble fiber, SF), serat tak larut (insoluble
fiber, IF) dan serat total bekatul beberapa varietas padi

(huruf yang sama yang menyertai diagram dengan warna
sama tidak berbeda nyata) tersebut secara statistik tidak
berbeda secara signifikan (P<0,05) dengan kadar serat tak
larut dan serat total yang dimiliki varietas Rajalele masing-
masing 28,04+0,25 %db dan 32,17+0,32 %db.

Hasil penelitian ini menunjukkan kadar serat larut
(SF), kadar serat tak larut (IF) serta total serat yang lebih
tinggi terutama varietas IR-64 dengan yang dilakukan oleh
Damayanthi dan Listyorini (2006) yang melaporkan kadar
serat pangan larut 2,06 % db, serat pangan tak larut 15,83%
db dan serat pangan total 17,89 %db. Hal ini dimungkinkan
karena terdapat perbedaan lokasi penanaman padi dan
lingkungan yang berbeda. Sampel penelitian yang digunakan
Damayanthi dan Listyorini (2006) diperoleh di wilayah
Bogor Jawa Barat. Namun hasil penelitian tersebut tidak jauh
berbeda dengan yang dilaporkan Coffman dan Juliano (1987)
yang menyatakan kadar serat bekatul bervariasi antara 27,6 —
33,3 %db.

Total Fenol Ekstrak Hidrofilik Bekatul

Ekstrak hidrofilik diperoleh dengan cara mengekstrak
masing-masing bekatul empat varietas padi dengan pelarut
yang bersifat polar yaitu metanol. Masing-masing ekstrak
diuji total fenolnya menggunakan reagent Folin—Ciocalteu
mengikuti metode yang dilakukan Sompong dkk. (2011).
Hasil analisis kadar total fenol ekstrak hidrofilik bekatul
ke-4 varietas padi tersaji sebagaimana terlihat pada Gambar
4. Data menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kandungan
total fenol ekstrak hidrofilik bekatul pada ke-4 varietas padi
yang diuji (P<0,05). Kandungan total fenol tertinggi terdapat
pada ekstrak hidrofilik bekatul varietas Menthikwangi yaitu
sebesar 2794,28 + 181,83 pg Ekivalen Asam Galat (EAG)/g
bekatul namun tidak berbeda nyata dengan kadar total fenol

2794,28

3000,00 - 2537,14 +181,83 (b)

2280,00 +303,04 (ab)

2500.00 1 60,61 (ab) 2022,86
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Kadar TPC (ug EAG/ g bekatul)

—

0,00

IR-64 Sintanur Rajalele Menthikwangi

Bekatul dari varietas padi

Gambar 4. Kandungan total fenol (total phenol content, TPC) ekstrak
hidrofilik bekatul beberapa varietas padi
(Huruf yang sama pada diagram menunjukkan tidak berbeda
nyata)
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bekatul verietas IR-64 (2280,00 + 60,61 ugEAG/g bekatul)
dan Rajalele (2537,14 +£303,04 ng EAG/g bekatul). Sementara
ekstrak hidrofilik dari bekatul varietas Sintanur menunjukkan
kadar total fenol terendah yaitu sebesar 2022,86 + 60,61 pg
EAG/g bekatul namun tidak berbeda nyata dengan kadar total
fenol ekstrak bekatul varietas IR-64 dan Rajalele.

Berbagai penelitian yang berkaitan dengan kandungan
senyawa fenolik bekatul menunjukkan bahwa berbagai
varietas padi memiliki kandungan senyawa fenolik dengan
kadar yang berbeda-beda. Arab dkk. (2011) meneliti bekatul
varietas Fajr dan Tarem di Iran yang diekstrak dengan pelarut
metanol memiliki kandungan total fenol tertinggi dibanding
pelarut lain masing-masing sebesar 3,31 dan 2,01 mg ekivalen
asam galat (EAG) / g bekatul. Sementara Mariod dkk. (2010)
mendapatkan kandungan total fenol pada bekatul beras di
Selangor Malaysia yang diekstrak dengan Metanol encer 80%
adalah sebesar 480 — 519,6 EAG mg/100 g.

Bekatul diketahui mengandung antioksidan alami yang
tinggi dalam jumlah berbeda dan proporsinya tergantung
pada varietas padi (Nam dkk, 2005; Shin dan Godber, 1994;
Xu dan Godber, 2001). Komposisi fitokimia bekatul sangat
bervariasi, bergantung pada faktor agronomis, varietas padi,
dan proses penggilingannya (derajat sosoh).

Penelitian lain mengungkapkan bahwa bekatul juga
mengandung komponen fenolik (2,51-3,59 mg/g) lebih
tinggi dari bekatul gandum (Igbal dkk., 2005). Komponen-
komponen fenolik memperlihatkan aktivitas antioksidan
lebih tinggi dibanding tocopherol yang bersifat lipofilik
satu kelompok dengan tocotrienols (Chen dan Ho, 1997;
Ohnishi dkk., 1994). Dibandingkan tepung beras pecah kulit
(PK), bekatul mengandung lebih banyak antioksidan dan
berhubungan dengan nilai kapasitas antioksidan yang tinggi
pula (Aguilar-Garciadkk., (2007). Antioksidan utama dalam
bekatul beras adalah -oryzanol (62,9%) dan asam fenolat
(35,9%) (Laokuldilok dkk., 2011). Hasil penelitian ini tidak
jauh berbeda dengan penelitian yang dilakukan peneliti-
peneliti lain.

Gambar 4 juga menunjukkan bahwa kadar total fenol
bekatul terutama varietas Sintanur memiliki kadar yang
paling rendah meskipun memiliki kadar serat total yang
paling tinggi (Gambar 3). Kadar serat total tersebut sangat
dipengaruhi oleh kadar serat tak larut (insoluble dietary fibre,
IDF). Kondisi ini sesuai dengan pendapat yang dikemukan
oleh Guo dan Beta (2013) yang menyatakan bahwa komponen
fenol dalam biji-biji sereal (termasuk padi) terikat kuat pada
material dinding-dinding sel seperti arabinoksilan dan lignin
yang merupakan komponen serat pangan (dietary fiber,
DF). Kandungan total fenol akan diperoleh lebih tinggi jika
bahan dihidrolisis terlebih dahulu dengan alkali. Kandungan
total fenol (fotal phenolic content, TPC) yang diukur dengan
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pengukuran Folin—Ciocalteau dan aktivitas antioksidan dari
ekstrak alkali serat pangan tak larut (insoluble dietary fibre,
IDF) secara signifikan (P<0,05) lebih tinggi daripada ekstrak
biji utuh dan serat pangan larut (soluble dietary fibre, SDF)
pada setiap sereal yang diuji oleh Guo dan Beta (2013). Pada
penelitian ini pengukuran kadar total fenol tanpa melalui
proses hidrolisis bahan (bekatul), sehingga kadar fenol yang
terukur diperoleh hasil yang relatif rendah.

Aktivitas Antioksidan Ekstrak Hidrofilik Bekatul

Aktivitas antioksidan ekstrak hidrofilik bekatul empat
varietas padi diukur kemampuannya dalam menangkal
(scavenging) radikal bebas menggunakan metode DPPH.
Hasil penelitian sebagaimana terlihat pada Gambar 5.

~ 45.00 - 41,2840.60 (c)
=40,00 { 35.41£0,60 (b)

35.00 - 31,26+0,60 (a) 31,95+0,60 (a)
30,00
25,00
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15,00
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0,00

%

Aktivitas scavenging radika

IR-64 Sintanur Rajalele Menthik
Wangi
Bekatul dari varietas padi

Gambar 5. Aktivitas scavenging radikal bebas ekstrak hidrofilik bekatul
beberapa varietas padi
(huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata)

Gambar 5 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
ekstrak hidrofilik yang diperoleh dari ke-4 varietas padi yang
diuji terutama dalam kemampuannya menangkal radikal
bebas yang tertinggi dimiliki oleh ekstrak yang diperoleh dari
bekatul varitas padi Menthikwangi yaitu sebesar 41,28+0,60
%. Aktivitas tersebut berbeda secara signifikan dengan sampel
yang lain (P<0,05). Aktivitas antioksidan tertinggi kedua
diperoleh dari ekstrak hidrofilik dari bekatul varietas IR-64
yakni sebesar 35, 41 +£0,60 %. Ekstrak hidrofilik bekatul dari
varietas Sintanur dan Rajalele aktivitas antioksidannya tidak
berbeda secara signifikan (P<0,05) masing-masing adalah
31,26+0,60 % dan 31,95+0,60 %.

Ekstrak hidrofilik bekatul Menthikwangi memiliki
aktivitas antioksidan yang tertinggi dikarenakan kandungan
total fenolnya juga tertinggi di antara sampel yang diuji
(Gambar 4). Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan oleh
Huang dan Ng (2012) bahwa aktivitas antioksidan bekatul
erat berkaitan dengan kandungan total fenolik (7otal Phenolic
Content, TPC)yang dikandungnya. Kandungan TPC bervariasi
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tergantung jenis pelarut (solvent) dan varietas beras/padi yang
digunakan dalam penelitian,

Ekstrak hidrofilik diketahui memiliki kandungan asam-
asam fenolat yang dominan dalam aktivitas antioksidan
bekatul. Zhou dkk. (2004) melaporkan bahwa bekatul
mengandung 70-90% asam-asam fenolat dalam seluruh biji.
Total asam-asam fenolat ditemukan berkisar 1,53-3,29 mg/g
pada semua sampel, sedikit lebih rendah dari yang telah
dilaporkan pada asam-asam fenolat dalam bekatul gandum
(3,36-3,97 mg/g). Asam ferulat adalah asam fenolat dominan
dalam sampel bekatul (Laokuldilok dkk, 2011; Butsat dan
Siriamornpun, 2010). Asam fenolat bekatul beras normal
(tidak berpigmen 2,10 mg/g) (Laokuldilok dkk., 2011).

KESIMPULAN

Bekatul dari beberapa varietas padi yang diuji meliputi
varietas padi lokal (Rajalele dan Menthikwangi) dan varietas
padi unggul (IR-64 dan Sintanur) memiliki kadar air,
kadar abu, kadar lemak dan kadar protein serta kadar serat
yang bervariasi. Kadar lemak bervariasi dari 16,80+0,05
- 23,7540,04%db, dengan kadar tertinggi dimiliki bekatul
varietas Sintanur (23,75+0,04 %db) dan terendah bekatul
varietas IR-64(16,80+0,05 %db). Kadar serat larut (soluble
fiber, SF) bekatul dari keempat varietas padi tidak berbeda
secara signifikan yaitu antara 4,04 - 4,14 %db namun terdapat
perbedaan pada kandungan serat tak larut (insoluble fiber, IF)
yang berpengaruh pada kadar serat total. Kandungan serat
tak larut bekatul dari varietas Menthikwangi, Rajalele, IR-64
dan Sintanur berturut-turut adalah 27,64+0,46, 28,04+0,25,
29,15+0,26 dan 30,44+0,60 %db. Kandungan total fenol
dan aktivitas antioksidan tertinggi dimiliki oleh ekstrak
hidrofilik dari bekatul verietas Menthikwangi, masing-
masing 2794,28+181,83 pg ekivalen asam galat (EAG)/g
bekatul untuk total fenol dan aktivitas antioksidan menangkal
(scavenging) radikal bebas (DPPH) sebesar 41,28+0,60 %.
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