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PERUBAHAN TOTAL FENOL DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

BEKATUL (SINTANUR DAN INPARI 24) SELAMA FERMENTASI 

DENGAN Rhizopus oligosporus 

Deni Gustriani 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh varietas padi dan lama fermentasi terhadap 

kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan bekatul. Bekatul yang digunakan merupakan 

hasil penyosohan padi varietas Sintanur dan Inpari 24, sedangkan kultur mikroba yang 

digunakan untuk proses fermentasi adalah R. oligosporus. Kandungan total fenolik bekatul 

fermentasi dianalisis menggunakan metode Folin-Ciocalteu, sedangkan pengujian aktivitas 

antioksidan dilakukan menggunakan metode penangkapan radikal bebas DPPH (2.2-

diphenyl-1-picrylhidracyl). Hasil analisis menunjukkan bahwa bekatul yang difermentasi 

memiliki kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 

bekatul tanpa fermentasi. Bekatul varietas inpari 24 yang difermentasi selama 48 jam 

memiliki kandungan total fenolik, aktivitas penangkapan radikal DPPH, dan aktivitas 

antioksidan tertinggi, masing-masing adalah 300.84±2.97 mg GAE/100g BK, 94.14%, dan 

260.49±0.75 mg asam askorbat/100g BK. Hasil analisis korelasi menunjukkan bahwa 

terdapat hubungan antara kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan.  Kandungan 

total fenolik berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan bekatul fermentasi. Semakin tinggi 

nilai total fenolik bekatul fermentasi maka semakin tinggi pula kemampuan menghambat 

radikal bebas.  

Kata Kunci: Fermentasi bekatul, Total Fenolik, Antioksidan, R. oligosporus 
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THE CHANGES OF TOTAL PHENOLIC CONTENT AND 

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF RICE BRAN (SINTANUR AND 

INPARI 24) DURING FERMENTATION WITH Rhizopus oligosporus  

Deni Gustriani 

 

ABSTRACT 
 

This study aim to determine the effect of rice bran varieties and length of fermentation on 

total phenolic content (TPC) and antioxidant activity. Rice bran used in this study is the 

result of milling rice process Sintanur and Inpari 24 varieties. Microbial cultures that are 

used for the fermentation process is R. oligosporus. TPC of fermented rice bran (FRB) was 

analyzed using Folin-Ciocalteu method and antioxidant activity was evaluated by DPPH 

(2.2-diphenyl-1-picrylhidracyl) radical scavenging activity method. The results show that 

FRB had higher TPC and antioxidant activity compared to non-FRB. Rice bran Inpari 24 

varieties which has been fermented for 48 hours has highest of TPC, DPPH radical 

scavenging activity, and antioxidant activity, respectively was 300.84±2.97 mg GAE/100g 

DW, 94.14%, dan 260.49±0.75 mg ascorbic acid/100g DW. Correlation analysis between 

TPC and antioxidant activity showed that TPC effect on antioxidant activity of FRB. The 

increasing TPC of FRB causethe increasing of the radical scavenging activity.        

Keywords: Fermented rice bran, Total Phenolic, Antioxidant, R. oligosporus 
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