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ANALISIS SENYAWA NON VOLATIL BEKATUL FERMENTASI DARI
VARIETAS INPARI 30 DAN CEMPO IRENG

Fauziyyah Ariffa

ABSTRAK

Bekatul memiliki beragam senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh. Peningkatan
senyawa bioaktif pada bekatul dapat dilakukan dengan fermentasi. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis senyawa non volatil pada bekatul fermentasi dengan Rhizopus
oligosporus dan tanpa fermentasi pada varietas Inpari 30 dan Cempo Ireng. Fermentasi
dilakukan selama 72 jam pada suhu 30°C dengan metode solid state fermentation (SSF).
Kemudian bekatul yang telah dikering beku diekstraksi menggunakan metode solid phase
extraction (SPE). Analisis senyawa non volatil dilakukan dengan menggunakan instrumen
UPLC-MS/MS dan spektrometri masa electrospray ionization (ESI) pada mode ion positif.
Terdapat 72 senyawa yang teridentifikasi dan dikategorikan kedalam metabolit sekunder
(~50%), lipida (~ 22%), asam amino (~ 11%), vitamin dan kofaktor (~ 10%), peptida (~ 4%),
nukleotida (~ 1%), dan karbohidrat (~ 1%). Proses fermentasi dan varietas padi dapat
mempengaruhi jenis serta konsentrasi relatif senyawa non volatil pada bekatul. Fermentasi
pada bekatul Inpari 30 dan Cempo Ireng menghasilkan senyawa-senyawa baru dari hasil
metabolisme tirosina, fenilalanin, asam pentatonat, dipeptida, sphingolipid, dan terpenoid.
Adenosin merupakan senyawa non volatil paling dominan pada seluruh sampel bekatul.
Secara garis besar, senyawa-senyawa non volatil dominan pada bekatul memiliki manfaat
yang dapat meningkatkan kesehatan.

Kata kunci: Bekatul, bekatul fermentasi, Inpari 30, Cempo Ireng, senyawa non volatil,
UPLC-MS/MS
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NONVOLATILE COMPOUNDS ANALYSIS OF FERMENTED RICE BRAN FROM
INPARI 30 AND CEMPO IRENG VARIETIES

Fauziyyah Ariffa

ABSTRACT

Rice bran has many bioactive compounds that are beneficial for human health. The
Fermentation of rice bran has the possibility of improving its composition. This study
investigates non-volatile compounds that consists in fermented and non-fermented white rice
bran Inpari 30 and black rice bran Cempo Ireng. Rice bran was fermented by Rhizopous
oligosporus for 72 hours at 30°C using a solid state fermentation (SSF) method. Untargeted
analysis of rice bran was carried out by Ultra performance liquid chemotherapy-tandem
mass spectrometer (UPLC-MS/MS) and electrospray ionization (ESI) in positive ion mode.
By using this method, 72 compounds were identified then classified into secondary
metabolites (~50%), lipids (~22%), amino acids (~11%), vitamins and cofactors (~10%),
peptides (~4%), nucleotides (~1%), and finally carbohydrates (~1%). The fermentation
process and rice varieties can affect the type and the number of non-volatile compounds
found within the rice bran. Fermentation in Inpari 30 and Cempo Ireng rice bran produces
new compounds through the metabolism of tyrosine, phenylalanine, panthothenic acid,
sphingolipid, folate, dipeptide, and terpenoid. Adenosine is the most dominant of the non-
volatile compounds found in all rice bran samples. Generally, the non-volatile compounds
in rice bran have health-promoting effects

Keywords: Rice bran, fermentation, Inpari 30, Cempo Ireng, nonvolatile compounds, UPLC-
MS/MS
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