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BEKATUL SEBAGAI SUMBER INGRIDIEN

PANGAN
= Ardiansyah
PATPI Cabang Jakarta

Bekatul atau rice bran adalah hasil samping penggilingan padi
yang terdapat pada lapisan aleurone beras. Bekatul merupakan
produk samping penggilingan berasyang terdiri dari 10% dari total
produk (Shih, 2003).Menurut catatan BPS tahun 2015 angka produksi
gabah kering giling(GKG) sebesar 75,55 juta ton, sehingga jika kita
konversi dari 75,55 juta ton GKG maka diperkirakan dapat
menghasilkan 7,55 juta ton bekatul. Jumlah produksi bekatul
berbanding lurus dengan produksi beras, artinya di Indonesia yang
mayoritas penduduknya menjadikan beras sebagai pangan pokoknya
bekatul menjadi sangat potensial untuk dimanfaatkan, khususnya
sebagai ingridien pangan.

Sangat disayangkan, sampai saat ini pemanfaatan bekatul masih
sangat terbatas, yaitu hanya sebagai pakan ternak. Padahal, banyak
laporan peneliian menyebutkan bahwa bekatul mengandung
komponen bioaktif pangan yang bermanfaat bagi kesehatan. Selain
laporan penelitian, telah banyak ditemukan di masyarakat, bahwa -
bekatul dimanfaatkan sebagai ingridien dalam olahan pangan; bahkan
ada yang sudah digunakan sebagai “obat” dalam menyembuhkan
penyakit. ' v

Kandungan bahan aktif dan manfaat bekatul

Komposisi kimia bekatul sangat bervariasi, bergantung dari faktor
agronomis padi, termasuk varietas padi, dan proses penggilingannya.
Bekatul kaya akan vitamin B komplek (B1, B2, B3, B5, dan B6),
vitamin E (focopherols dan tocotrienols), carotenoids, asam lemak
esensial, dietary fiber, asam amino, y-oryzanol, polyphenols, mineral,
dan phytosterols.

Manfaat bekatul diantaranya adalah menurunkan secara nyata
kadar kolesterol darah, yaitu low density lipo-protein (LDL) colesterol
dan very low density lipo-prortein (VLDL) colestercl, serta dapat
meningkatkan kadar high density lipo-protein (HDL) kolesterol darah.
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Manfaat baru dari bekatul adalah memiliki kemampuan
menurunkan tekanan darah dan meningkatkan metabolisme glukosa

" dengan  menggunakan  hewan percobaan, yaitu  stroke-

pronespontaneously hypertensive rats (SHRSP); spesies tikus yang
secara genetik mengalami hipertensi dan hiperlipidemia (Ardiansyah et
al, 2006). Mekanisme penurunan tekanan darah melalui
penghambatan kerja enzim angiotensin [-converting enzyme (ACE);
suatu enzim yang bertanggung jawab terhadap peningkatan tekanan
darah. .

Di beberapa negara maju, khususnya di Jepang dan Amerika
Serikat, kandungan asam amino yang terdapat pada bekatul telah
disuplementasi ke dalam produk-produk kecantikan. Produk-produk
tersebut antara lain sabun mandi, pelembab muka, dan pembersih
kulit. Tujuan penggunannya adalah untuk menjaga dan meningkatkan
kesehatan kulit. Dalam kosmetika, “serum” merupakan bahan cair
yang kandungannya sebagian besar asam amino, dan
penggunaannya dioleskan langsung ke kulit. Kandungan asam amino
yang terdapat pada bekatul diketahui sangat sesuai untuk memberikan
efek perlindungan kulit.

Bekatul juga mengandung asam ferulat (ferulic acid), yang telah
diketahui secara luas sebagai antioksidan dan bahan {otoprotektif.
Asam ferulat akan melindungi asam lemak melawan kerusakan
oksidasi yang disebabkan oleh berbagai jenis polutan, peroksida, dan
radikal bebas yang dibentuk selama proses metabolisme tubuh. Asam
ferulat juga dapat bekerja secara sinergis dengan komponen
antioksidan lain, seperti asam kafeat, vitamin C, dan beta karoten,
untuk menghilangkan radikal bebas, peroksida, dan zat berbahaya
potensial lain. '

Stabilisasi bekatul _ o

Kendala utama pemanfaatan bekatul saat ini karena timbulnya
aroma tengik dan rasa yang pahit setelah beberapa hari penyimpanan.
Aroma tengik bekatul ditimbulkan oleh senyawa degradasi lipida
seperti aldehida dan keton. Oksidasi lemak pada bekatul dipercepat
karena adanya aktivitas enzim lipase yang menghidrolisis lemak pada
bekatul menjadi asam lemak bebas yang bersifat labil (mudah
mengalami oksidasi). Sedangkan rasa pahit ditimbulkan oleh senyawa
peptida hidrofobik dengan berat molekul rendah hasil hidrolisis protein
oleh enzim protease.
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teknologi proses stabilisasi bekatul untuk memperoleh bekatul awet
dengan meminimalkan kerusakan komponen bioaktif yang terdapat di
dalamnya. Selanjutnya bekatul awet yang diperoleh dapat diolah
menjadi produk lanjutan sebagai ingridien.

Rice bran

Penggunaan langsung Stabilisasi (Pemanasan)
I —
Pakan Temak  Ekstraksi Minyak  Fiber Ingredient

| |

Non-minyak Minyak

lsolat proteinfasam amino
Diefary Fiber Concentrate

- Pharmaceutical compounds

Gambar 1. Pohon industri pemanfaatan bekatul (Modifikasi dari
Cosmetic Ingredient Review Expert Panel, 2006)

Pada Gambar 1 ditampilkan pohon industri pemanfaatan bekatul.
Proses stabilisasi dengan pemanasan pada suhu dan waktu tertentu
dapat menghasilkan fiber ingredient, proses ekstraksi selanjutnya
dapat menghasilkan minyak dan bahan non-minyak. Aplikasi
pemanfaaatan bekatul awet di Jepang atau USA secara komersial
diperoleh dengan mengekstraksi bekatul menjadi minyak bekaful (rice
bran oif). Selain digunakan dalam industri pangan, bekatul juga telah
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri farmasi dan industri
kecantikan.

Bekatul sebagai ingridien pangan

Teknologi proses bekatul awet menjadi produk otahan fanjutan
dapat memberikan sumbangan besar dalam rangka peningkatan nilai
tambah ekonomi perberasan nasional. Peningkatan nilai tambah
ekonomi dalam bentuk paket teknologi dapat disinergiskan dengan unit
pengolahan beras yang ada di setiap daerah di Indonesia. Sinergisme
ini dilakukan dalam rangka penganekaragaman hasil produk olahan
penggilingan beras.
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masih belum dimanfaatkan secara maksimal sebagai penunjang
industri pangan fungsional dan ingridien.
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Pangan Indonesia
yang Diimpikan

Anda beruntung mendapatkan buku ini. Mengapa? Karena Anda
menemukan buku yang komprehensif tentang masalah pangan yang ditulis oleh
pakar-pakar teknologi pangan terkemuka di Indonesia. Buku berjudul Pangan
Indonesia yang Diimpikan ini merupakan kumpulan artikel-artikel berisi
pemikiran, gagasan, opini, obsesi, atau inti hasil penelitian para pakar yang
tergabung dalam Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI). Dari
sekitar 700 anggota PATPI di seluruh Indonesia, 52 orang pakar menjadi
kontributor dan membuahkan 76 artikel dalam buku ini. Ahli teknologi pangan
(anggota PATPI) merasa berkewajiban untuk terlibat dalam isu-isu sosial yang
berhubungan dengan pangan, tidak hanya yang terkait dengan aspek teknologi
tetapi juga aspek-aspek lain tentang pangan.

Artikel-artikel dalam buku ini dibagi menjadi 4 kelompok, vyaitu
kelompok Ketahanan/Kedaulatan Pangan, Keamanan Pangan, Teknologi, dan
kelompok Mutu, Gizi dan Pangan Fungsional. Hampir semua isu tentang pangan
yang sering muncul selalu terkait dengan aspek-aspek tersebut. Dengan
membaca buku ini Pembaca akan mendapatkan pencerahan dan inspirasi
berkaitan dengan masalah pangan yang ada.

Dalam kelompok pertama Pembaca akan mendapat gambaraan umum
tentang kebijakan dan masalah-masalah ketahanan/kedaulatan pangan yang
dihadapi di Indonesia saat ini serta alternatif-alternatif solusinya. Dalam
kelompok kedua terdapat artikel-artikel yang berkaitan dengan keamanan
pangan meliputi pentingnya mewaspadai masalah keamanan pangan di
masyarakat, perlunya pendidikan keamanan pangan di program pascasarjana
ilmu/teknologi pangan di Indonesia, membangun budaya keamanan pangan,
mengenali komponen-komponen pangan yang tidak aman termasuk perlunya
pemahaman tentang bahan tambahan pangan (BTP) dan lain sebagainya,
Kelompok ketiga berisi artikel-artikel berkaitan aspek teknologi pangan, di
antaranya aplikasi teknologi sourdough untuk peningkatan kualitas roti, perlunya
pembuatan tempe bukan dari kedelai melainkan dari biji-bijian lain, penggunaan
bakteri asam laktat sebagai pengawet dalam industri pangan. Artikel-artikel lain
adalah jamur tiram sebagai ingredien pangan, potensi pemanfaatan uwi dan
gembili, pengembangan cincau hitam sebagai pangan fungsional dan lain-lain.

Buku ini dilengkapi dengan profil masing-masing penulis sehingga akan
lebih memperjelas kebidangan/kompetensinya. Buku ini layak dan perlu dibaca
oleh para akademisi, peneliti, pengambil kebijakan bidang pangan, industri/
pelaku usaha pangan, jurnalis, dan masyarakat umum.
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