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PERBEDAAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN KOMPONEN
BIOAKTIF BEKATUL BERAS PUTIH, MERAH, DAN HITAM UTUH
DAN RENDAH LEMAK YANG DIFERMENTASI DENGAN Rhizopus

oligosporus

Febiana Putri Ramadhan

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kandungan total
fenolik, aktivitas antioksidan, dan komponen bioaktif pada bekatul beras putih,
merah, dan hitam yang diberikan kombinasi perlakuan penghilangan lemak dan
fermentasi menggunakan R. oligosporus. Kandungan total senyawa fenolik
dianalisa dengan metode Folin-Ciocalteau. Aktivitas antioksidan ditentukan
dengan metode penangkapan radikal bebas DPPH. Sedangkan komponen bioaktif
pada bekatul dianalisa dengan metode HPLC. Kandungan total fenolik dan
aktivitas antioksidan bekatul beras putih memberikan hasil terbaik pada perlakuan
penghilangan lemak dan fermentasi (288,18+2,52 dan 67,95+0,75), sedangkan
perlakuan tersebut tidak berpengaruh signifikan terhadap bekatul beras merah dan
beras hitam. Diperoleh kadar komponen bioaktif y-oryzanol tertinggi sebesar
21,12 mg/g pada bekatul beras hitam tanpa penghilangan lemak yang
difermentasi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan fermentasi
mampu meningkatkan kandungan total fenolik, aktivitas antioksidan, dan
komponen bioaktif pada bekatul beras putih, merah, dan hitam, sedangkan
perlakuan penghilangan lemak kurang efektif dalam meningkatkan parameter-
parameter tersebut. Penelitian ini juga menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
penghilangan lemak dan fermentasi hanya optimal dalam meningkatkan
kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan pada bekatul beras putih.

Kata kunci: kandungan total fenolik, antioksidan, bioaktif, penghilangan lemak,

fermentasi, putih, merah, hitam, bekatul.
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THE DIFFERENCE OF ANTIOXIDANT ACTIVITY AND BIOACTIVE
COMPONENTS OF WHITE, RED, AND BLACK WHOLE AND DEFATTED
RICE BRAN FERMENTED WITH Rhizopus oligosporus

Febiana Putri Ramadhan

ABSTRACT

This study aims to determine the differences of total phenolic content,
antioxidant activity, and bioactive components in white, red, and black rice bran,
with the combination of fat removal treatment and fermentation using R.
oligosporus. Total phenolic content was analyzed by the Folin-Ciocalteau
method. Antioxidant activity was determined by DPPH free radical scavenging
activity method. Bioactive component of rice bran is analyzed by HPLC method.
Total phenolic content and antioxidant activity gives the best result on defatted
and fermented white rice bran (288,18+2,52 dan 67,95+0,75), whereas the
treatment did not significantly influence red and black rice bran. The highest y-
oryzanol content is 21,12 mg/g that was obtained in nondefatted fermented black
rice bran. The results of this study indicate that the fermentation treatment can
increase the total phenolic content, antioxidant activity, and bioactive components
in white, red, and black rice bran, whereas fat removal treatment is less effective
in improving these parameters. The study also showed that the combination of fat
removal and fermentation treatment was only optimal in increasing the total
phenolic content and antioxidant activity of white rice bran.

Keywords: total phenolic content, antioxidant, bioactive, defatted, fat removal,

fermentation, white, red, black, rice bran.
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