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ABSTRACT

Rice brans of three superior rice cultivars (IR-64,
PB-36 and Cisadane) were steamed at 100 °C for 15
min, extruded and dried in an oven at 40-50 °C then
stored in plastic containers at the ambient temperature
for three months. Changes in rice bran oil and the
oryzanol contents as well as chemical properties oh the
oil after steaming and storage were ivestigated.

In all rice cultivars investigated steaming increased
oil content of the rice bran. The process decreased free
fatty acid and Iodine values, but increased the peroxide
value of the oil extracted from rice brans. Te oryzanol
content of rice oils were relatively constant. During
three months storage at the ambient temperature, the
oil were content decreased but the oryzanol tended to
increase. Iodine value of the oil extracted from rice
brans significantly decreased, peroxide value increased
until the second month but then decreased in the last
month. Free fatty acids gradually increased during the
storage time.

PENDAHULUAN

Meningkatnya kesejahteraan  serta ketersediaan
pangan telah menimbulkan akibat yang tidak diinginkan
yaitu naiknya kematian karena penyakit degeneratip.
Sebagai gambaran, survey kesehatan rumah tangga di
Indonesia tahun 1992 menunjukkan bahwa penyebab
kematian utama telah bergeser dari penyakit infeksi pada
tahun 1986 menjadi penyakit jantung pada tahun 1992.
Sementara itu telah diprediksi bahwa pada tahun 2020
nanti penderita diabet di Indonesia akan mencapai 3,7 juta
orang (Sockirman et al., 1992). Oleh karena itu upaya
pencegahan penyakit ini lewat pengaturan konsumsi zat
gizi menjadi sangat penting untuk dipertimbangkan. Untuk
itu perlu dicari alternatip bahan makanan yang
mempunyai kelebihan ditinjau dari sifat-sifat gizinya.
Bekatul merupakan salah satu alternatip bahan pangan
yang patut dipertimbangkan selain karena bekatul kaya
akan zat gizi terutama protein, lemak, serat pangan dan
vitamin, tetapi juga karena bahan tersebut telah terbukti
mempunyai sifat hypokolesterolemik.

Selama ini bekatul hanya dikenal sebagai campuran
pakan. Dengan produksi beras lebih dari 45 juta ton (BPS,
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1992), Indonesia dapat menghasilkan bekatul lebih dari 4,5
juta ton per tahun. Dengan kandungan lemak kasar sekitar
17-22% (Coffman dan Juliano, 1987) potensi minyak
bekatul Indonesia mencapai lebih dari 765.000 ton per
tahun. Jumlah ini lebih besar daripada 40% produksi
minyak kelapa sawit yang menjadi primadona produk
perkebunan Indonesia (BPS, 1992). Di China, Jepang,
Korea, Taiwan, Thailand dan Pakistan, minyak bekatul
sudah lama diproduksi secara komersial dan merupakan
salah satu minyak makan yang dikonsumsi (Rukmini and
Raghuran, 1991).

Di Indonesia, minyak bekatul belum diproduksi secara
komersial dan dimanfaatkan secara optimal. Padahal dari
segi gizi minyak bekatul telah terbukti sangat baik untuk
pencegahan kolesterol tinggi. Minyak bekatul sangat
potensial sebagai sumber asam lemak tidak jenuh tunggal
dan majemuk (mono dan polyunsaturated fatty acids)
masing-masing berkisar 40-50% dan 29-42% (Babcock,
1987). Penelitian Marsono (1993) mengenai komposisi
asam lemak minyak bekatul varietas Kruing Aceh yang
merupakan salah satu padi unggul di Indonesia,
menunjukkan bahwa asam lemak tidak jenuh tunggal
(asam oleat) sebesar 41,3%, asam tidah jenuh ganda (asam
linoleat) scbesar 34,0% dan asam lemak jenuh yang
didominasi oleh asam palmitat hanya sebesar 19,8%. Asam
oleat dan linoleat telah terbukti mempunyai kemampuan
untuk menurunkan kandungan kolesterol (Grundy, 1987).
Penelitian serupa yang dilakukan oleh Matson dan Grundy
(1985) menunjukkan bahwa: (a) Oleat dan linoleat
memberikan pengaruh yang sama yaitu dapat menurunkan
total kolesterol, (b) Oleat mempunyai kelebihan dibanding
linoleat karena asam lemak ini menurunkan total
kolesterol tetapi tidak menurunkan HDL kolesterol sedang
asam linoleat menurunkan total kolesterol tetapi juga
menurunkan HDL kolesterol, (c) pengaruh asam oleat dan
linoleat terhadap pasien hiper-trigliserida tidak konsisten.
Penemuan serupa juga dilaporkan oleh Grundy et al.
(1988). Karena LDL menaikkan resiko Penyakit Jantung
Koroner (PJK) sebaliknya HDL melindungi atau mencegah
PJK (Miller and Miller, 1975), maka efek asam oleat
sangat menjanjikan untuk pencegahan PJK. Studi di
Australia menunjukkan bahwa produk yang kaya akan
asam lemak tidak jenuh tunggal sangat baik bagi kesehatan
dan lebih stabil dalam melawan oksidasi daripada asam
lemak tidak jenuh ganda (Abbey ef al., 1993).
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Minyak bekatul juga mengandung oryzanol yang
merupakan  sumber  suatu  ester asam ferulat
(Seetharamaiah and chandrasekhara, 1988) dan pernah
dilaporkan mempunyai efek hypokholesterolemik pada
tikus (Nakayama et al., 1978), babi (Marsono, et al.,
1993) atau kera (Nicolosi et al., 1991). kemampuan bekatul
untuk menurunkan kolesterol juga telah diuji oleh
sejumlah peneliti. Peneliti dari CSIRO Australia (Topping
et al., 1990) melaporkan bahwa pada tikus, bekatul beras
vang telah diproses dengan pemanasan mempunyai
kemampuan untuk menurunkan kolesterol yang lebih baik
dibanding bekatul gandum yang belum diproses.
Sementara itu pada waktu yang sama kelompok peneliti
lain melaporkan bahwa pada manusia, bekatul beras
mempunyai efek lebih baik daripada bekatul gandum,
tetapi kurang baik dibanding bekatul oat (Kestin, et al.,
1990). ,
Pemanasan dengan cara pengukusan sangat populer
dilakukan dirumah tangga ataupun di pabrik (misalnya
dalam proses ekstrusi). Sementara masih sangat sedikit
informasi mengenai pengaruh pemanasan dengan cara ini
terhadap kandungan zat gizi bekatul yang diolah. Oleh
karena itu penelitian ini bertujuan untuk mempelajari
pangaruh pengukusan bekatul terhadap perubahan sifat
kimia minyak bekatul serta kandungan orizanolnya sclama
penyimpanan. Banyak sekali varietas padi yang dapat
tumbuh dengan baik di Indonesia namun hanya beberapa
varietas yang dianjurkan untuk ditanam karena alasan
keunggulan antara lain produksinya tinggi atau karena
tahan terhadap hama, misalnya Cisadane, IR-64 dan PB-
36. Penelitian ini juga ingin mempelajari apakah antara
beberapa varietas padi unggul yang biasa ditanam di
Indonesia terdapat perbedaan kandungan orizanol dan
lemak beserta sifat-sifatnya setelah mengalami pengukusan
dan penyimpanan seperti tersebut di atas.

BAHAN DAN METODA PENELITIAN

Bahan pokok untuk penelitian ini adalh bekatul dari tiga
varietas padi unggul (IR-64, PB-36 dan Cisadane). Gabah
tersebut diperoleh dari Perum Sang Hyang Seri Yogyakarta
dalam keadaan kering giling. Gabah yang diperoleh
digiling ditempat penggilingan rumah tangga di Desa
Condongcatur, Depok, Kabupaten Sleman, untuk
mendapatkan bekatul yang selanjutnya siap digunakan
dalam penelitian ini. Standar orizanol diperoleh dari Rice
Growers’Co., Australia. Sedangkan bahan kimia lain
kualitas pro analisis diperoleh dari toko bahan kimia di
Yogyakarta.

Bekatul dari ketiga varietas tersebut dianalisis kadar
airnya dengan metode pemanasan oven (Osborne & Voogt,
1978). Kadar abu ditentukan dengan metode pembakaran
(Pearseon, 1973). Lemak ditentukan dengan metode
Soxhlet (Slamet Sudarmadji et al., 1981), analisis kadar
pati menggunakan metode Hidrolisis Asam (AOAC, 1970),
sedang kadar protein ditentukan dengan metode Mikro-
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Kjeldahl (Slamet Sudarmadji et al., 1981). Minyak
diesktraksi dengan hexane dan dilakukan analisis angka
peroksida, asam lemak bebas serta angka lIodine (Slamet
Sudarmadji et al., 1981). Kadar orizanol minyak bekatul
ditentukan dengan metode spektrofotometri
(Seetharamaiah dan Prabhakar, 1986).

Bekatul ditambah dengan air (perbandingan 10 : 6)
dan diaduk schingga diperoleh pasta semisolid. Lalu
dilakukan pengukusan selama 15 menit. Terhadap bekatul
yang sudah dikukus tersebut dilakukan ekstrusi, sechingga
diperoleh “pellet” dan dikeringkan di dalam oven pada
suhu 40-50° C. Lalu dilakukan analsis kadar air dan
lemak. Kemudian bekatul diektraksi dengan hexane untuk
memperoleh minyaknya. Terhadap minyak bekatul hasil
ekstraksi dilakukan analisis kadar orizanol, angka lodine,
angka peroksida dan asam lemak bebas dengan metode
yang sama untuk bekatul segar tersebut di atas.

Bekatul kering dimasukkan di dalam toples plastik
tertutup selama 3 bulan. Setiap bulan dilakukan analisis
kadar air dan lemak, juga dilakukan ekstraksi minyak dan
analisis oryzanol serta sifat-sifat minyak seperti tersebut di
atas:

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Kadar air dan lemak bekatul selama penyimpanan

Dalam preparasi bahan sebelum pemanasan, bekatul
ditambah air (60 ml/100 g bahan ), sehingga diperoleh
bentuk pasta. Setelah pemanasan terjadi penurunan kadar
air bahan yang ternyata mencapai kadar air yang lebih
rendah daripada bahan segarnya (Tabel 1). Penurunan air
ini  wajar karena adanya perlakuan panas akan
menyebabkan penguapan. '

Tabel 1. Kadar air bekatul segar (sebelum dikukus) dan
bekatul yang dikukus, dikeringkan lalu disimpan
pada suhu kamar selama 3 bulan (%).*

Varietas

Sampel IR - 64 PB - 36 Cisadane
Sebelum dikukus 12,710,1 12,110,1 11,010,1
Setelah  dikukus 81402 79401 76402
& dikeringkan T 7 O
Dikukus dan 11,6402 | 112404 | 10,8402
diimpan | bulan
dikukus dan 12,4402 | 12,0402 | 12,440,
disimpan 2 bulan
Dikukus dan 12,5402 | 124403 | 13,0402
didimpan 3 bulan

*) Rerata 3 kali ulangan

Tampak bahwa selama penyimpanan terjadi kenaikan
kadar air yang menunjukkan adanya absorsi air dari udara
sekitar selama penyimpanan. Hal tersebut dimungkinkan
karena kadar air bekatul relatip rendah pada awal
penyimpanan sedangkan bekatul bersifat higroskopis.



Pengukusan menyebabkan kenaikan kadar lemak
tetapi selama penyimpanan ada kecenderungan terjadi
penurunan kadar lemak, meskipun relatip kecil (< 1%),
seperti terlihat pada Tabel 2. Kenaikan kadar lemak
setelah pengukusan tidak begitu jelas penyebabnya, namun
ada kemungkinan kenaikan tersebut hanya secara relatip
saja; yang disebabkan oleh penurunan bahan padat lain
(misal gula dan protein) karena terjadinya “drip “ atau
penetesan selama pengukusan. Kontak antara air hasil
kondensasi uap air dengan bahan padat terlarut selama
proses pengukusan dapat mengakibatkan larutnya bahan
tersebut, dan bila terjadi “drip”, bahan padat terlarut
tersebut ikut terbawa di dalam “drip”. Penurunan lemak
selama penyimpanan yang sangat kecil tersebut diduga
karena adanya kerusakan lemak, misalnya karena proses
oksidasi. Dugaan ini didukung oleh data lain pada Tabel 4,
5 dan 6, yaitu terjadinya penurunan angka Iodine,
kenaikan angka peroksida dan asam lemak bebas.

2. Kadar orizanol minyak bekatul

Pengukusan nampaknya tidak  mengakibatkan
perubahan kadar  orizanol secara bermakna sedang
penyimpanan selama tiga bulan mengakibatkan perubahan
yang tidak konsisten yaitu mula-mula naik kemudian turun
lagi (pada varietas IR-6 dan PB-36) atau mula-mula turun
kemudian naik lagi (pada varietas Cisadane). Namun
secara keseluruhan ada kecenderungan terjadinya kenaikan
(Tabel 3). Kecenderungan kenaikan kadar orizanol tersebut
tidak diketahui secara jelas penyebabnya, kemungkinan
disebabkan oleh turunnya/ hilangnya komponen lain dari
minyak, misalnya produk oksidasi yang bersifat mudah
menguap; schingga hal tersebut akan menaikkan orizanol
secara relatip (prosentase). Nampaknya diperlukan
penelitian yang lebih mendalam mengenai hal ini, lebih-
lebih dengan mengingat bahwa sampai saat ini informasi
mengenai orizanol masih sangat langka.

Tabel 2. Kadar lemak bekatul segar dan bekatul yang
dikukus, dikeringkan lalu disimpan pada suhu
kamar selama 3 bulan (% bk)*

Tabel 3. Kadar orizanol minyak bekatul yang diekstrak
dari bekatul segar dan bekatul yang dikukus,
dikeringkan lalu disimpan pada suhu kamar
selama 3 bulan (mg/g minyak)*

Varietas
Sampel IR - 64 PB - 36 Ciasadane

Sebelum dikukus 4,910,6 6,2+0,8 6,51£0,4
Setelah dikukus | 4741 ) 5,940,1 6,740,2
& dikeringkan

Dikukus dan 8,740,3 11,040,2 6,240,1
disimpan 1 bulan

dikukus dan 7,9£0,0 8,520, 1 6,920,1
disimpan 2 bulan

Dikukus dan 4,240,0 10,610, 1 8,940,0
disimpan 3 bulan

*) Rerata 3 kali ulangan

3. Sifat-sifat kimia minyak bekatul dan perubahannya
selama penyimpanan

Sifat-sifat kimia minyak bekatul yang dimaksudkan
dalam penelitian ini adalah angka Iodine, angka peroksida
dan asam lemak bebas. Angka Iodine menunjukkan tingkat
ketidak jenuhan asam lemak, sedangkan asam lemak bebas
(ALB) menyatakan banyaknya (%) asam lemak (oleat)
yang tidak terikat dalam bentuk gliserida maupun lemak
komplek. Sedangkan peroksida yang merupakan hasil
antara oksidasi lemak dan menjadi salah satu parameter
kerusakan lemak oleh oksidasi dinyatakan sebagai angka
peroksida.

Tabel 4. Angka lodine minyak yang diekstrak dari bekatul
segar dan bekatul yang dikukus, dikeringkan lalu
disimpan pada suhu kamar selama 3 bulan (ml
Na thio / g lemak)*

Varietas

Sampel IR - 64 PB - 36 Ciasadane

Sebelum dikukus 89,4+0,3 93,0+0,3 95,0+0,2

Setelah  dikukus | 650+07 | 744205 | 686107
& dikeringkan

D.ilfukus dan 47 80,1 56,5+0,1 39,9401
disimpan 1 bulan
dik}lkus dan 20,6402 47.640,1 27,540,2
disimpan 2 bulan
Dikukus dan 11,840,1 35,840,7 26,810,1

disimpan 3 bulan

Varietas

Sampel IR - 64 PB - 36 Ciasadane
Sebelum dikukus | 152403 | 14,0402 | 185%03
Setelah dikukus | 160401 | 15,140,1 | 192402
& dikeringkan
Dikukus dan 159403 | 15102 | 189407
disimpan 1 bulan
dikukus dan 159402 | 149402 | 188402
disimpan 2 bulan
Dikukus dan 14,5802 | 133202 | 185+04
disimpan 3 bulan

*) Rerata 3 kali ulangan

*) Rerata 3 kali ulangan

Bekatul dari varietas padi yang diuji mengalami
penurunan angka lodine setelah pemanasan (Tabel 4)
yang berlanjut terus selama penyimpanan. Hal ini
memberikan indikasi terjadinya penurunan asam lemak
tidak jenuh, sesuai dengan yang dilaporkan oleh Lee et. al.
(1965). Salah satu kemungkinannya adalah terjadinya
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oksidasi. Hal ini didukung dengan adanya kenaikan angka

peroksida (Tabel 5).

Tabel 5. Angka Peroksida minyak yang dickstrak dari
bekatul segar dan bekatul yang dikukus,
dikeringkan lalu disimpan pada suhu kamar selama

3 bulan (meq/kg lemak)*
Varietas
Sampel IR - 64 PB -36 Ciasadane
Sebelum dikukus 9,5+0,2 10,7+0,2 8,7+1,1

Setelah dikukus | 05408 | 153413 | 14,1208
& dikeringkan

Dikukus dan 36,040, 1 23,840,1 19,940,2
didimpan 1 bulan
dikukus dan 68,1404 105,0+0,3 60,31+0,9
disimpan 2 bulan
Dikukus dan 43,740,6 353420 33,9+1,5

disimpan 3 bulan

*) Rerata 3 kali ulangan

Pemanasan (pengukusan) sebenarnya ditujukan untuk
inaktifasi enzim sehingga dapat meneckan oksidasi lemak.
Namun dalam penelitian ini, tenyata pemanasan yang
diberikan masih menyebabkan kenaikan angka peroksida
(Gambar 1).

Shaheen, et al., (1975) melaporkan bahwa parboiling
menaikkan angka peroksida minyak bekatul, sampai
dengan penyimpanan bulan ke tiga dan turun dengan
tajam setelah

Angka peroksida (meq/kg)
120 -~

Y E—
P

20

ol s ' .
0 1 2 3

bulan
" IR-84 - PB-36 —¥- Cleadane

Gambar 1.Angka peroksida (meq/kg minyak) minyak
yang diektrak dari bekatul yang dikukus dan
disimpan pada suhu kamar selama 3 bulan.

waktu tersebut. Kecenderungan serupa juga terlihat pada
penelitian ini, yaitu bahwa selama penyimpanan mula-
mula terjadi kenaikan angka peroksida, tetapi kemudian
menurun pada bulan ke 3 (Gambar 1). Naiknya angka
peroksida menunjukkan terjadinya oksidasi. Meskipun
terjadi inaktifasi ensim mungkin juga terjadi kerusakan
antioksidan akibat pemanasan, sehingga perlindungan
terhadap oksidasi juga berkurang, sementara mungkin
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tidak seluruh ensim bisa diinaktifkan oleh panas yang
diberikan. Hal tersebut sesuai dengan yang dilaporkan
oleh Srimani et al. (1977) bahwa pemanasan bekatul (120
°C, 15 menit) masih meninggalkan aktivitas lipase
sebesar 13%. Dalam penelitian ini pemanasan hanya
dilakukan pada suhu 100°C selama 15 menit, sehingga
bisa diduga bahwa aktifitas lipase masih lebih besar dari
yang dilaporkan oleh Srimani dan kawan-kawannya.

Sedang penurunan angka peroksida setelah bulan ke
dua kemungkian disebabkan oleh adanya sebagian
peroksida yang sudah diubah lebih lanjut menjadi aldehid
atau asam. Ini didukung dengan pengamatan adanya
kenaikan asam lemak bebas pada minyak bekatul, terutama
pada penyimpanan bulan ke 3 (Tabel 5).

Tabel 5. Asam lemak bebas minyak yang dickstrak dari
bekatul yang dikukus, dikeringkan lalu disimpan
pada suhu kamar selama 3 bulan (%)*

Varietas

Sampel IR - 64 PB - 36 Ciasadane
Sebelum dikukus 15,240,3 14,0+0,2 18,5403
Setelah ~dikukus | ¢ 510 5 10,2404 8,140,3
& dikeringkan
Dikukus dan 10,4£0,1 | 119400 | 8440,
disimpan 1 bulan
dikukus dan 13,0402 12,620,1 9,940,0
disimpan 2 bulan
Dikukus dan 17,2404 | 24,310,1 10,2401
disimpan 3 bulan

*) Rerata 3 kali ulangan

Tabel 5. menunjukkan bahwa  pengukusan
menyebabkan penurunan asam lemak bebas. Data ini
sangat masuk akal karena selama pengukusan sangat besar
kemungkinan terjadi dekomposisi/oksidasi asam lemak
bebas. Hal ini didukung oleh data naiknya angka peroksida
seperti yang terlihat pada tabel 4. Setelah penyimpanan
terjadi  kenaikan kembali asam lemak bebas secara
perlahan-lahan. Kenaikan asam lemak tampak lebih tajam
pada bulan ke tiga. Kalau dikaitkan dengan angka
peroksidanya, pada saat yang sama terjadi penurunan
angka peroksida, schingga sangat mungkin bahwa
kenaikan asam lemak tersebut disebabkan oleh perubahan
peroksida menjadi asam. Penelitian Shaheen dan
koleganya (1975) menunjukkan bahwa parboiling sangat
efektif untuk mencegah kenaikan asam lemak bebas,
meskipun demikian bukan berarti berhenti sama sekali.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dalam penelitian yang sederhana ini dapat ditarik
kesimpulan bahwa pada semua varietas padi yang diuji,
pengukusan bekatul menyebabkan penurunan kadar lemak,
asam lemak bebas dan angka Jodine tetapi menaikkan
angka peroksida minyak bekatul. Sedangkan orizanol tidak
mengalami perubahan.



Penyimpanan selama tiga bulan sedikit menurunkan
kadar minyak tetapi ada kecenderungan menaikkan kadar
Orizanol. Angka Iodine turun dengan sangat nyata, sedang
angka perosida mula-mula terjadi  kenaikan  namun
mengalami penurunan kembali pada bulan ketiga dan
angka asam terus naik selama penyimpanan.

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan
untuk dilakukan penelitian mengenai komposisi asam
lemak minyak bekatul serta perubahannya selama
pengolahan dan penyimpanan.
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