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PENINGKATAN TOTAL FENOLIK DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

BEKATUL FERMENTASI DARI VARIETAS PADI INPARI 6, INPARI 30, DAN 

INPARA 1 MENGGUNAKAN R. oligosporus 

 

Syifa Fauziyah 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan varietas padi dan lama 

fermentasi terhadap perubahan kandungan total senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan 

dari bekatul. Bekatul yang digunakan berasal dari beberapa varietas padi, yaitu varietas 

Inpari 6, Inpari 30, dan Inpara 1. Kapang yang digunakan ialah Rhizopus oligosporus. 

Analisis yang dilakukan adalah Total Phenolic Content (TPC) dan aktivitas antioksidan. 

Perbedaan varietas padi dan waktu fermentasi menunjukkan nilai TPC dan aktivitas 

antioksidan yang berbeda. Nilai TPC dari bekatul fermentasi yang diperoleh sebesar 198-

260 mg GAE/ 100 g BK, menunjukkan peningkatan antara 14-28 % dibandingkan bekatul 

non-fermentasi (kontrol) hingga periode fermentasi selama 96 jam. Radical Scavenging 

Activity (RSA) dari bekatul fermentasi yang diperoleh sebesar 70-84 % dengan nilai 

Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant Capacity (AEAC) sebesar 195-234 mg asam 

askorbat/ 100 g BK. Aktivitas antioksidan bekatul fermentasi menunjukkan peningkatan 

antara 7-17 % untuk RSA dan 8-20 % untuk AEAC dibandingkan bekatul non-fermentasi 

(kontrol). Nilai TPC menunjukkan korelasi yang positif dengan nilai RSA dan AEAC. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan senyawa fenolik dan aktivitas 

antioksidan bekatul dapat ditingkatkan dengan fermentasi menggunakan kapang R. 

oligosporus.  

 

Kata kunci: antioksidan, bekatul, fermentasi padat, R. oligosporus, senyawa fenolik 
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ENHANCEMENT OF TOTAL PHENOLIC AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF 

FERMENTED RICE BRAN FROM INPARI 6, INPARI 30, AND INPARA 1 RICE 

VARIETIES WITH R. oligosporus 

 

Syifa Fauziyah 

 

 

ABSTRACT 

 

The objective of this study was to determine the effect of different rice varieties and 

fermentation times on the change of total phenolic content and antioxidant activity of rice 

bran. Rice bran was derived from several rice varieties, namely Inpari 6, Inpari 30, and 

Inpara 1, were inoculated with Rhizopus oligosporus. The analysis in this research was 

Total Phenolic Content (TPC) value and antioxidant activity. The difference of rice 

varieties and fermentation times indicates different TPC values and antioxidant activities. 

TPC value of fermented rice bran was obtained about 198-260 mg GAE/ 100 g DW, 

showed an increase about 14% to 28% compared with non fermented rice bran (control) 

up to 96 hours of fermentation period. Radical Scavenging Activity (RSA) of fermented rice 

bran was obtained about 70% to 84% with Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant Capacity 

(AEAC) value of 195-234 mg ascorbic acid/ 100 g DW. Antioxidant activities of fermented 

rice bran showed an increase about 7% to 17% for RSA and 8% to 20% for AEAC 

compared with non fermented rice bran (control). TPC value indicated positive correlation 

with RSA and AEAC value. The results of this research prove that phenolic compound and 

antioxidant activity of rice bran can be increased by fermentation using R. oligosporus. 

 

Keywords: antioxidant, rice bran, solid-state fermentation, R. oligosporus, phenolic 

compound 
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