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ABSTRAK

Tujuan danf peneiifan inl adalah menganalkss kombinasi pengaruh perendaman bekatul pada
berbagai konsenirasi asam askorbat (400, 700, 1000 ppm) dan lama waklu perandaman (1, 2, 3 jam)
terhadap sifat fisik, sifal kimia, parduwmbuban mikroba, perubahan mull selama penyimpanan, umur simpan,
dan daya lerima bekatul fungsional, Kombinasi perlakuan perendaman bekatul dengan asam askorbat
1000 ppm setama 1 jam, menghasilkan bekatul fungsional yang terbalk, Pertakuan lersehul secars nyats
menmgkatkan sifat fisik (kecerahan, derajat putih, densitas kamba, densitas padat, dan indeks ponyerapan
air}, sifal kimia (karbohidrat dan seral pangan, vitamin C), wmur simpan dan daya terima, Perdskuan yang
sama secara nyata menurunkan aifat fisik (rendemen dan a ), sifat kimia (kadar air dan abu, pH, TBA),
dan total mikmoba, Produk terpilih tarsebut memilikl umur simpan selama 70,04 minggu. jauh lebih balk
dibandingkan umur simpan békatul konvensional sslama 3,38 minggu pada penyimpanan suhu kamar,
sehingga terjadi peningkatan sebasar 103 porsen. Hasil ufl sensoris menunjukkan bekatul fungsional lebih
disukail dibandingkan bekatul konvensional, yvaltu dalam hal kecershan, wama, aroma, dan penampakan
secara keseluruhan

kata kunci: bekatul, asam askorbal, pangan fungssonal, umur simpan, uji Sensons

ABSTRACT

The obfective of this research was fo analyze the combination effect of ascortve acd conceniration
(408, 700, 1000 pam) and soakig time (1, 2, 3 hour) on physieal and chemical characteristics, microbial
growth, gualitly changes during sforage, shelf Mo, and sensory acceplance of funclional foe bran. The
combination of soaking treatment with 1,000 ppm ascorbic acid soiution for 1 hour produced the best
functional nice bran, That treatment significantly horeased physical characierisfics (lightress, whileness,
butk densily, solio density. and water absorption index), chamical characteristios (cerbolydrate, distary fiber,
and vitamin C), shell life and consumer acceptance. The same freafment on the other hend sanificanity
decreased physical charsctenistics {yield and waler activily), chemical characienstics (moilsiure and asf
contenits, pH, TBA), and fotal microbial growth. The chosen funclional rice bran had 70.04 weeks of shelf
fife, befler than 34 48 weeks of conventional rice bran shelf e al room tempersture, increased by 103
percanl. Sensory analysis showed that functional nce bran had better acceptance than canvaritional rice
bran, in ferm of ightress, color, faver, and overall appearancs.

kaywords: rice bran, ascorbic acid, functioral lood, storage fime, sensory ahalpsis
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I. PENDAHULUAN

eras merupakan komodilas yang sangal

penting di Indonesia. Dalam  proses
penggilingan  padi  menjadi  beras  giling,
diperoleh hasil samping berupa © 15 - 20 persen
sekam, yailu bagian pembungkusiulil luar biji;
B - 12 persen bakatul yang merupakan kulit ari,
dan £ 5 persen menir yang merupakan bagian
beras hancur (Widowati, 2001 ). Nilai gizi bakatul
sangal baik, yailu mengandung asam aming lisin
lebih tinggi dibandingkan beras. protein, sumbear
asam lemak tak jenuh, dan serat pangan yang
bermanfaal bagi fubuh. DV samping zal qiz,
bekatul juga mengandung komponen bicakbif
meliputi  anticksidan  tokoferol, tokotrienaol,
oryzanol, dan pangamic acidivitamin 815
(Kahlon dkik., 1954}

Meskipun bekalul tersedia melimpah di
Indonesia, namun  pemanfaatannya  untuk
dikonsumsl manusia masih terbatas. Hal i
disebabkan oleh sifatnya yang mudah rusak
akibal aklivitas hidralittk dan  oksidatii dan
enzim atau aleh mikroba, Pengolahan bekatul
konvensional menjadi  bekatul  fungsional
memilikl dua keuntungan. Pertama, tepung
bekatul fungsional merupakan bahan pangan
sefengah jadi vang multiguna, sehingga
memungkinkan aplikasl yang lebih luas pada
berbagal macam  produek  pangan.  Kedua,
dibandingkan bekatul konvensional, maka
bekalul fungsional memiliki sifal fisiko-kimia,
nila: gizi, daya terima, penampakan, dan daya
simpan yang jauh lebih baik, sehingga sangat
mandukung pengembangan pangan fungskonal
untuk pencegahan berbagai penyakit

Berdasarkan latar beiakang  tersebut,
rencana penelitan ini difokuskan pada upava
untuk mengatasi parmasalahan yang ada pada
bekatul konvensional, sehingga dapat dihasilkan
bekatul fungsional yang dapat diaplikasikan
pada berbanai produk pangan. Dalam penelifian
I, asam askorbal yang bersifal sebagal
anticksidan akan digunakan unfuk mencegah
ketengikan dan pencoklatan pada tepung
bakatul fungsional

Tujuan dari penefitian i adalah
menganalisis pengaruh konsentrasi dan lama
perendaman asam askorbat terhadap ; sifat fisik
{rendemen, kecerahan, wamalderajal putih,
densilas kamba, densitas padat, aktivitas air,

indeks penyerapan air, dan indeks kelarutan
air), sifat kimia (proksimat, pH, wvitamin C,
kapasitas antioksidan, dan TBA); total mikroba
(TPC), parubahan mulu selama penyimpanan;
sera pendugaan umur simpan dan daya berima
tepung bekalul.

il. METODOLOGI
2.1. Tempat dan Waktu

Fenelitian diakukan di Laboratorium Analisis
Kimia Pangan, Departemen Gizi Masyarakat,
Fakultas Ekologi Manusia IPB, Laboratorium
Biokimia Pangan, Fakultas Teknologi Perdanian
IPB, Laboratorium Pusal Antar Universitas
(PAU) IPB, serta di Laboratorium Pilot Plan,
SEAFAST CENTER, Bogor. Adapun waktu
pelaksanaan penelitian pada butan Mel =ampai
Cktober 2010,

2.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digumakan pada
penelitian  inl medipull  bahan-bahan untuk
pembuatan fepung bekatul dan bahan-bahan
untuk analisis karakiadstik fisik kimia, dan total
mikroba. Peralatan yang digunakan meliputi
peralatan unluk pembuatan tepung bekatul,
peralatan untuk analisis sifat fisik, sifal kimia,
dan iotal mikroba, serta peralatan selama
penyimpanan dan pandugaan umur simpan

2.3. Tahapan Penelitian

Bekatul yang digunakan pada penelitian ini
diambildari hasil penyosohan kedua penggilingan
padi varietas IRB4. Bekatu! fungsional dibuat
dar bekatul konvensional dengan cara sebagal
berkul. Bekalul konvensional diayak 60 mesh,
diautoklal 121"'C selama 5 menit, dikeringkan
pada 105°C selama 1 jam, direndam larutan
asam askorbal (400, 700 dan 1000 ppm. selama
1, 2 dan 3 jam), disentrifuse 3000 rpm selama
15 menit, dikesingkan residunya dalam oven tray
suhu 60°C selama 3-4 jam, kemudian digiling
dan diavak 60 mash,

Tarhadap  kesembilan  jenis  bekatul
fungsional yang dihasilkan dilakukan analisis
karakteristik fisik (kecerahan wama, rendemen,
densitas kamba, dan densitas padat) dan kara-
kleristik kimia (pH dan vitamin C) Terhadap
bekatul fungsional terpilih kemudian dilakukan
uji umur simpan dengan metode Arhenius,
pengamatan  perubahan  mutu  selama
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penyimpanan, sera ujl organaleplik.  Sebagal
pembanding digunakan bekatul konvansional.

2.4.Rancangan Percobaan

Model  rancangan  percobaan  yang
digunakan dalam peneliian i adalah
Rancangan Acak Lengkap Faktorlal dengan
dua faklor, tiga taraf, dan dua kali ulangan (Steal
and Torrie, 1995). Faktor yvang diteliti terdiri
darl pengaruh konsentrasi asam askorbat (A)
dengan taraf 400, 700, dan 1000 ppm, seria
lama perendaman (B) dengan taraf: 1, 2 dan 3
jam, Peubah yang diukur adalah karaktensiik
fisik dan kimia bekatul yang dihasilkan, Adapun
model matematis untuk rancangan acak lengkap
sebagal benkul

Y, =m+A+B +AB +o

Keterangan :

) pengaruh fakior A taral ke-i, fakior B
laraf ke-j dan ulangan ke-k

g = rata-rata umum

A = elek perakuan ke-| faktor A terhadap
paubah respon

B = efek perdakuan ke-| fakior B lerhadap
peubah respon

AB| = gfek dan interaksi taraf ke-i fakior A dan

taral ke-j faktor B terhadap peubah
raspon
e = galat percobaan ulangan ke-k karena
pengaruh faktor A ke-i dan faktor B ke
konsenlrasi asam askorbat (400, 700,
1000 ppm)
lama perendaman (1, 2, 3 jam)
1,2

—
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2.5, Pengolahan dan Analisis Data

Data sifat fisik dan kwnia bekatul pada
pendlitian pendahuluan dianalisis manggunakan
sidik ragam dengan program SAS 8.0 for
Windows. Jika hasil sidik ragam menunjukkan
pengaruh yang nyata, maka ditakukan uji lanjut
Duncan.

Data hasil analisis sifal fisik, kimia, dan
mikrobiologl tepung bekatul terpliih dan kontrol
dianalisis mengounakan uji beda THesl Data
hasil pengujian organcleptik tepung bekatul
dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA).
Pengolahan dan analisis data dilakukan dengarn
program SPSS 16 for Windows dan microsoff
excel,

i, HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1.Penentuan Bekatul Fungsional Terpilih
3.1.1. Kecarahan

Prosas slabilizasi bekatul dengan
pemanasan basah (autokiaf) dapat
meningkatkan pembeniukan wama coklat Hal
ini terjadi karena adanya reaksl non-enzimatik
atau reaksi Mailard pada bekatul yvang terjadi
saat pemanasan dalam keadaan lembab, Untuk
itulah dilakukan peanambahan asam askorbat,
dimana asam askorbat mampu meraduks) oo
gquinon kemball menjad| o-difenol sehingga
reaksinya tidak berdanjut  (Eskin, 1971)
Kombinas: konsentrasi dan lama perandaman
asam askorbat berpengaruh sangat nyata
(p=0.01) terhadap nilal kecerahan. Semakin
tinggi konsentrasi asam askorbat maka semakin
carah produk yang dihasilkan, dapat dilihat pada
Tabel 1

312 Vitamin C dan Derajat Keasaman (pH)

Perandaman dengan asam askorbat akan
mempengaruhi kandungan vitamin C lepung
bekatul, Kombinasi konsentrasi dan lama
perendaman asam askorbal berpengaruh nyata
lerhadap kandungan vitamin C dan pH tepung
bakatul (p<0,05). Semakin finggl konsenirasi
gsam askorbal, maka semakin tinggl pula
kandungan witamin C tepung bekatul yang
lerlihal pada Tabel 1. Menurut Klau (1974),
manusia boleh mengonsums| vitamin C sampal
4 gram per harl, sehingga penggunaan asam
askorbat pada penelitian ini masih dianggap
aman.Nilal derajal keasaman tepung bekatul
sesual dengan standar baku SNI lepung baras
{pH 5-7).

3.1.3. Rendemen, Densitas Kamba, dan
Crensitas Padat

Rendemen adalah perbandingan produk
akhir dengan bahan baku utama. Densitas
kamba adalah perbandingan antara beral bahan
dengan wvolume ruang yang ditempatinga dan
dinyatakan dalam satuan g/ml. Nilai densitas
kamba yang besar menunjukkan produk lebib
ringkas. Sedangkan densitas padal adalah
perbandingan antara berat bahan terhadap
volume yang ditempati setelah melalul proses
pemadatan seperti penggoyangan  (Khalil,
1999), Kombinasi konsenfrasi dan  lama
perendaman asam askorbat tidak berpengaruh
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Tabel 1. Nilai Kecerahan, Kadar Vitamin C dan pH Tepung Bekatul Fungsional

Konsentrasi asam Lama parendaman

askorbat (ppm) {jam)
Agcorbic acid Soaking fime

concantration {ppm) {Frawr)

1

400 2

3

1

00 2

3

1

1000 2

3

Kecerahan Vitamin H

Lightriess (mgi100g) P
49,86" 16,12° 621"
49 76" 16.49° 621"
49 22" 16,67 6,17"
49.63" 16.60° 6 58"
49 38" 19,52" 8,49
49,56 21,31 6,02
50,02 23 64° 604"
49,72 23,01 6,047
49,78" 24 68" 6,03"

Keterangan : Nilai rata-rata sekolom yang dilkutl huruf sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata

{uji Duncan p=0,05)

Tabel 2. Rendamen, Densitas Kamba dan Densitas Padal Tepung Bekatul

Konsantrasi asam - Densilas Densitas
askorbat Lama ";;’]dm” RE”{%E;“E" kamba padat
(ppm) (gimi) (g/mi}

1 36 67° 0,4855" 0,5655"

&0 2 B, 7 0,5048° 0. 5848°

3 36,19" 0.5056" 0,5856"

1 35107 04916 0.5716"

700 2 35.33"' 0,4938° 0,5738%

3 35,03 0,5080° 0.5880°

1 35,03* 0,5098" 0,58498"

1000 2 35,59 05022 05822

3 35._3('“ 0.5150° 0 5950

Keterangan : Nilal rata-rata sekolom yang dikuli huruf sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata

[l Duncan pe0.05)

nyata lerhadap rendemen, densilas kamba, dan
dansitas padat tepung bekatul (p=0.05).

Berdasarkan Tabel 1 dan 2, maka tepung
bekatul hasll kombinasi perendaman asam
askorbat 1000 ppm selama 1 jam, merupakan
produk tarbaik yang akan digunakan pada tahap
penealitian berikutnya.

3.2. Karakterisas| Tepung Bekatul Fungsional
Terpilih

3.2.1. Sifat Fisik

Sifat-sifatl fisik tepung bekatul fungsional
lerpilih secara rinci disajikan pada Tabel 3
Dibandingkan bekatul konvensional, maka
bakatul fungsional memiliki kecerahan, derajal
putih, densitas kamba, densilas padal, aktivitas

air, dan Indeks panyarapan air (IPA) yang lebih
baik. Dengan nilal a, yang lebih rendah, maka
bekatul fungsional semakin kecil peluangnya
untuk ditumbuhl oleh  [asad renik (Syanef dan
Halid, 15993).

3.2.2. Sifal Kimia

Dalam penelitisn utama dilakukan pula
anafizis zal gizl pada produk tepung bekatul
komersial sebagal  pembanding.  Produk
komersial yang digunakan ada dua jenls (A
dan B). Dipiihnya produk tersebut sebagai
pembanding karena keduanya banyak beredar
di pasaran dan memiliki karakteristik yang
berbeda. Hasi analisis proksimat tepung bekatul
konvensional, fungsional terpilih dan komersial
sacara rinci disajikan pada Tabel 4.

Lh
bad
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Tabel 3. Sifat Fisik Tepung Bekatul Konvensional dan Bekatul Fungsional

Bekatul Bekatul

ot konvensional Fungsional T-Test
Hendemen (%) 40.27 35,03 a
Kecerahan (L) 47 .40 49 92 b
Derajat putih (%) 30,3 32,2 5]
Densitas kamba (g/ml) 0, 5060 0,5336 a
Densitas padat (g/ml) 0, 5460 0, 6060 a
Aktivitas air (a,) 0518 0427 a8
1A (giml) 0,09 0,09 £
IFA (mlig) 1,58 1.78 a

Keterangan @ a = berbeda nyata (p<0,05), b = berbada sangal nvala (p=0,01), ¢ = tidak barbeda nyala

{p=0,03)

Tabel 4. Komposisi Zal Gizi Bekatul Konvensional, Fungsional dan Komersial

Parameter Stande’ . Pekalul Bekatul  Bekatul Bekalul
_ (%o bb) Konvenslonal Fungsional HKomersial A Komersial B
Air Maks 12 9.97" 2.34° 4.00° B.02"
Protein Min & 12.15° 12,43° 12.42° 13.88"
Lamak Min 3 18,24 16,94° 1.09° 15.02"
Karbohidrat . 49.35° 58,00° 81,33 54,77"
Serat Pangan Larut - 211" 4,007 7.03° 1,28"
Serat Pangan Tidak - 24,14° 29,08° 7.13° 18.87"
Larnut
Tatal Serat Pangan - 26.25° 33,08° 14,16° 20,25"
Abu Maks 10 10,30° 8,30 1.28° 10.31°

Ketarangan | ' S 01-2430-1998 {Bekatul)

* Nilsi rata-rata sebaris yang dilkutl hurul 2arma menunjukkan nilai yang tdsk berbeds nyata

{ufi Duncan p=0,05)

Bekatul konvensional, fungsional
dan komersial umumnya telah  memenuhi
persyaratan SNI teniang bekatul (BSN, 1908),
Tingginya konsentrasi germ pada  bekatul
dapat meningkatkan protein bekatul karena
germ mempunyai kadar protein lebih tinggi dan
lapisan lain yailu sebesar 14,1 = 20,6 persen
{Champagne et al,, 2001). Tabal 4 menunjukkan
kadar lemak tepung bekatul kemersial A sangat
rendah (hanya 1,09 persen), jauh di bawah
ketentuan SMI. Hal ini menunjukkan bekatul
tersebul  lelah  diekstrak  lemaknya untuk
memperpanjang daya awet,

Tampak pada Tabel 4 bahwa karbohidrat
merupakan komponen lerbesar dan bekatul,
Handungan karbohidral cenderung  stabil
dibandingkan dengan komponen lain ketika

dilakukan pemanasan. Peningkatan persentase
karbohidrat dikarenakan terjadl penurunan
pada komponen lain (Ramash, 19839) Bekatul
komersial A memiliki kadar karbohidral yang
paling tinggt, vaitu sebesar 81,33 persen. Hal
ini dikarenakan komponen kadar air, lemak
dan abu pada bekatul komersial A leblh sedikit
dibandingkan bekatul lainnya.

Darl hasii analisls sarat pangan, diketahui
bahwa kandungan seral pangan land lapung
bekatul fungsional hanya 4 persen, sedangkan
kandungan serat pangan tidak larutnya cukup
inggi, vaitu sebesar 29,08 persen. Bagian
luar dari bijl serealia memang lebih banyak
mangandung serat tidak larut dalam air seperll
selulosa dan hemiselulosa, sedangkan bagian
endosperma lebih didominasi oleh pati {Luh,
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Tabel 5. Sifat Kimia Tepung Bekatul Konvensional dan Bekatul Fungsional

Parameter Standar Bekatul Bekatul T-Test
konvensional Fungsional
oH 57 6,35 6.04 |
Vitamin C (mg/100 g 0,8 23,6 b
Kapasitas Anticksidan (%) 721 77,26 C
_AEAC (mg vit G100 g) . 168,73 173,28 €
TBA (mg MDAkg bahan) Maks 3 0,0387 00167 a

Keterangan © 'SNI 01-3549-200% {Tepung beras)

‘SNI 01-2352-1998 {Panantuan angka asam)
a = barbeda nyala (p<0.05), b = berbada sangal nyata (p=0,01). ¢ = tidak berbeda nyata

{p=0,05)

1980). Musilase merupakan jenis seral yang
cukup banyak terdapat pada serealia yang
barfungsi dalam pembentukan gel pada
metabolisme twbuh.

Tepung bekatul konvensional dan bekatul
komersial B memilikl kadar abu melebihi
ketentuan SNI (Tabel 4), yaitu masing-masing
sabesar 10,30 persen dan 10,31 persen,
Sedangkan kadar abu tepung bekatul fungsional
sobesar 9,30 persen dan masuk dalam kisaran
standar SNI. Kandungan mineral utama bekatul
adalah fosfor, kailum, magnesium, dan silikon
(Houston, 1972).

Tabel 5 menunjukkan bekatul konvensional
dan fungsional mamiliki nilai pH dan kadar TBA
yang sesual dengan standar SNI. Dibandingkan
bekatul konvensional, maka bekalul fungsional
memiliki kadar vitamin C yang sangst nyata lebih
besar (p<0,01), yaitu masing-masing sebasar
23,6 dan 8,8 mg/100 g bahan. Tingkat toksisitas
asam askorbat sangat rendah dimana manusia
aman mengkonsumsinya sampal 4 gram par
har (Klau, 1974},

Kapasitas antioksidan pada tepung bekatul
fungsional sebesar 77,26 parsen yang berarti
komponen  anticksidan  tersebut  mampu
menangkal 77,26 persen radikal bebas yang
meangoksidasinya. Nilai ini setara dengan AEAC
173,29 mg vitamin C/100 g yang berarti jumiah
antioksidan dalam tepung bekatul fungsional
setara dengan vitamin C 173,29 mg. Walaupun
kadar vitamin C pada bekatul fungsional jauh
lebih besar dibandingkan bekatul konvensional,
tetapd kapasitas antioksidannya tlidak berbeda
nyata (Tabel 5). Bekatul mengandung kompanen

antioksidan lebih darl 100 jenis, sehingga tidak
hanya ditenfukan oleh kadar vitamin C [(Kahlon,
1984,

Nilal TEBA (thiobarbituric acid) yang semakin
tinggl menunjukkan bahan lersebul semakin
tengik. Malonaldehid merupakan komponen
utama penaniu nilai TBA, yang digunakan untuk
meangetahui derajat oksidasi lemak. Kadar TBA
pada bekalul fungsional nyata febih rendah
{p=<0.05) daripada bekatul konvensional, yailu
masing-masing sebesar 00167 dan 00378
mg MDAKg bahan, Penurunan nilai TBA teradi
setelah proses stabilisasi bekatul, Stabilisasi
bekatul menyebabkan inaktivasi enzim lipase
sehingga pembenitukan aldehid {erhambat,
Proses pengeringan menysbabkan komponen
aldehid yang bersifat velatil ikut meguap bersama
air, Hal tersebut menyebabkan penurunan nikai
TBA tepung bekatul fungsional.

3.2.3. Total Mikroba

ji total mikroorganisma (metode TPC =
Total Plate Count) dilakukan untuk mengetabul
jumiah mikroorganisme yang Wwmbuh secara
keseluruhan (bakten, kapang, maupun kKhamir).
Tepung bekatul konvensional memillki todal
mikroorganisme yang melebih batas maksimal
SNI. Nilai total mikmorganisme pada tepung
bekatul fungsional (7.4 x 10° koloni'g) berada
di bawah batas maksimal SNI (maks 10%), dan
secara nyata (p<0.05) lebih kecil dibandingkan
padabakatul konvensicnal (4,45x 10%). Tingginya
jumiah mikroba dalam bahan dapat disebabkan
oleh mikroba yang secara alami terdapat dalam
bekatul maupun kontaminasi saat proses
pengolahan dan pengujian. Penurunan jumlah
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Gambar 1. Perubghan Mutu Kadar Air (a)
Detapan Minggu Penyimpanan

mikroorganisme disebabkan oleh pengaruh
pemanasan saat stabilisasi bekatul,

3.3.Perubahan Mutu Selama Penyimpanan

Produk yang akan dianalisis selama masa
penyimpanan adalah produk terpitih - dari
penalittan pendahuluan dan tepung bekatul
konvensional sebagal pembanding. Selama
penyimpanan produk dikemas dalam kemasan
matalized, vyaitu campuran alumunium  foil
dengan plastik LDPE. Bobot bahan sehap
kemasan sebeasar 40 gram. Produk disimpan
dalam tiga suhu yang berbada, yailu suhu kamar
(28); 35, dan 45°C selama delapan minggu.

Selama penyimpanan yang disajikan pada
Gambar 1, parameter kadar air kedua lepung
cenderung menurun, sadangkan nilai TBA
cenderung meningkat yang mengindikasikan
terjadinya penurunan mutu. Peningkatan nilai
TBA tepung bekatul fungsional lebih lambat

, Milai TBA (b), dan Derajat Putih (c) Selama

dibandingkan tepung bakatul konvensional.

Parameter derajal putih tepung bekatul
sgfama penyimpanan cenderung  menunn
({Gambar 1). Hal ini berari warna tepung
bakatul selama penyimpanan tidak stabil, Hasil
tersebul menunjukkan bahwa penggunaan
perendaman asam askorbal pada penshitian
imi belum maksimal untuk menjaga kestabilan
warmna lepung bekatul fungsional. Setelah
penyimpanan selama dalapan minggu, terjadi
penurunan mutu pada bekatul konvensional dan
fungsional. Namun, secara umum mutu bekatul
fungsional masih lebih bagus dibandingkan
konvensional.

Pada akhir masa penyimpanan {delapan
minggu), nilai TBA tepung bekatul konvensional
dan fungsional mengalami kenaikan yang
pesat dibandingkan nilal awalnya yang dapat
dilihat pada Tabel 6. Pada akhir penyimpanan,
nilai TBA bekatul fungsional 56 persen lebih

Perenideman. Asam Askarkai Diagpatl Memperboiki Sit Bl Kimis Sesson. don Ui Sirgan Togeng, Bekunl Fungsional k]
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Tabel 6. Mutu Bekatul Konvensional dan Fungsional pada 0 dan 56 Hari Penyimpanan

Parameter Fm}'ﬁﬁ?“a“ ﬁﬂ”""egm“m Fungseonal T Test
0 0,0357 0.0167 a
TBA {mg MDAK ‘ :
b 56 0,686 03017 b
Air (%) 0 10,04 2.34 a
56 10 127 b
TPC {kolonilg) 5“5 ":: :-j :
Vitamin C {maf100 g} 5'; g;‘: E:‘; :
Alfivitas air (8.) 0 0.518 0.427 b
36 0,635 0,516 a
Derajat putih(%a) ;‘:5 zggg %E_E_ E o
Kecarahan 8 47.40 49,92 b
56 46,60 49,28 a
0
IPA (miig) b : f:’i‘ ‘1| .;g . g
Tay 0.09 0.08 :
ket 56 0,08 0.08 e

keterangan @ a = berbeda nyata (p<0,05), b = berbeda sangat nyata {p<0,01}, ¢ = tidak berbeda

nyata (p=>0,05)

rendah  dibandingkan nils TBA  bekatul
komvensional, keduanya berbeda sangal nyata
(p=l01), Rendahnya nilai tersebul karena
adanya pengaruh proses slabilisasi pada
bekatul fungsional untuk menginaktivasi anzim
lipase yang berperan dalam menghambat
pembeniukan aldehid.

Haaill pengujian TPC tepung bekalul
konvensional mengalami kenaikan 46 persen
di akhir penyimpanan. Nilal TPC bekatul
konvensional pada awal  maupun  akhir
penyimpanan, melebihi batas maksimal SNI
imaks 10%. Sedangkan nilai TPC tepung
bexalul fungsional tidak mengalami perubahan
salama penyimpanan, yvailu 7.4 x 10° kolonilg
(sesual slandar), dan sangatl nyata (p<0.01)
lebih rendah dibandingkan bekatul konvensional
(Tabel ).

Nilai aktivitaz air (a_) bekatul konvensional
dan fungsional mengalami penurunan di akhir
penyimpanan, Namun, nilai a_bekatul fungsional
sangat nyata (p<0,01) lebih rendah 18,7 persen
dibandingkan bekatul konvensional,

Pada akhr penyimpanan, nilai kecarahan
dan derajat putin pada kedua lepung mengalami
penurunan, Hal inl berarti wama bekalul selama
penyimpanan lidak slabil. Perendaman asam
askorbal pada penelittan inl belum mampu
menjaga keslabilan warma lepung  bekatul
fungsional. Namun, nilai akhir kecerahan dan
derajat putih tepung bekatul fungsional sangat
nyata {p=<0.01) lebih tingg dibandingkan tepung
bekatul konvensional (Tabel 6). Kandungan
vitamin C tepung bekatul fungsional selama
penyimpanan relatl stabil, dan secara nyala
{p=0,05) lebih besar dibandingkan pada bekatul
kenvensional (Tabel §),

J4.Pendugaan Umur Simpan Metode
Arrhenius

Fendugaan umur simpan tepung bekatul
ditakukan dengan menggunakan metode
akselerasl model Arhenius. Parameter kntis
ditentukan dari parameter Wji yang mudah
mengalami  kerusakan dan menyebabkan
tepung bekatul menjadi tenglk. Selama proses
pemyimpanan, nilal kadar air dan kecerahan
wama cenderung mengalami  penurunan,

Fh
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sedangkan nilai TBA mengalami kenaikan, TBA
merupakan indikator kKeberhasilan stabilizas
enzim lipase, sehingga nilai ini yang digunakan
sebagai parameter kritis.

Uji TBA merupakan ufl yang spesifik untuk
hasil oksidasi azam lemak tidak jenub dan baik
diterapkan untuk uji terhadap lemak pangan
vang mangandung asam lemak dengan derajat
kefidakjenuhan yang linggi (Ketaren, 1986).
Keuntungan lain dan uji TBA adalah karena
pereaksi TBA dapal digunakan langsung uniuk
menguji lemak dalam sualy bahan tanpa
mengekstrak fraksi lemaknya.

Berdasarkan hasil pengukuran nilal TBA({mg
MDARg =ampel) yang dihasilkan setiap wakiu
penyimpanan (minggu] pada masing-masing
suhu penyimpanan, didapatkan persamaan
regresi linear antara In k (kemiringan) dengan
suhu ("K). Darn persamaan yang dipercleh,
dengan menggunakan nilai TBA kritis sebesar
3 mg MDAKg sampel sesual ketentuan SNI
01— 2352-1991, maka dapatl ditentukan umur
gimpan pada tiap suhu penyimpanan, sahingga
didapatkan umur simpan bekatul pada (Gambar
2

Dari hasil perhitungan pendugaan  dmur
simpan anlara bekatul konwvensional dan bekatul

fungsional dapat diketahul bahwa umur simpan
bekatul fungsional meningkat dua kal lipat {103
persen) dan umur simpan bekatul kenvensional.
Hal ini berartl proses pembuatan bekatul
fungsional cukup efektif untuk mengawetkan
bekatul.

3.5.Uji Organoleptik Tepung
Konvesional dan Fungsional

Bekatul

Pada penelitian ini dilakukan uji organoleplik
hedonik (kesukaan) ierhadap bakatul
konvensional dan fungsional di akhir masa
penyimpanan oleh 30 panelis semi terzatih.
Parameler yang diuji disesualkan dengan
parametar untuk tepung, vaitu kecerahan, wama,
aroma, tekstur, dan keseluruhan, Penarimaan
panalis terhadap parameter kecerahan, wama,
aroma, dan keseluruhan bekalul fungsional

berbeda nyata [(p<005%) dengan bekatul
kanvensional {Gambar 3).
Secara  keseluruhan, panelis  lebih

menyuekal bekatul fungsional daripada bekatul
konvensional. Rataan skor kecerahan, warmna,
aroma, dan teksiur bekatul fungsional di akhir
panyimpanan adalah sebesar 6 (agak suka),
sedangkan rataan skor kesaluruhan lepung
bekatul fungsional sebesar 7 (suka)
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Gambar 2. Perbandingan Umur Simpan Tepung Bekatul HKonvensional
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Gambar 3. Rataan Skor Kesukaan Bekahl Karvensional dan Fungsional pada Akhir Penyimpanan

V. KESIMPULAN

Kombinasi perdakuan perendaman asam
askorbat 1000 ppm selama 1 jam menghasitkan
bekatul fungsional terbaik. Perlakuan tersebut
secara nyata dapat meningkatkan sifat fisik
(kecerahan, derajat putih, densitas kamba,
densitas padat, dan IP&), sifat kimia (karbohidrat,
saral pangan, dan vitamin C), umur simpan, dan
daya terima. Feriakuan yang sama sacara nyala
menurunkan sifat fisik (rendemen dan a,), sifal
kimia (kadar air, abu, pH, dan TBA), dan lotal
mikroba.

Selama dan selelah penyimpanan, terjadi
penurunan mutu pada bekatul konvensional dan
fungsional. Namun, secara umum mutu bekatul
fungsional lebih bagus dibandingkan yang
konvensional. Umur simpan bekatul fungsional
meningkat dua kali lipat {103 persen) daripacda
bekatul konvensional Hasll ujl ocrganoleptik
menunjukkan panalis lebih menyukai bekatul
fungsional daripada yang konvensional, baik di
awal maupun akhir penyimpanan.
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