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ABSTRAK 

 

AZZHAR, H.A., 2022, UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK 

ETANOL BEKATUL HASIL FERMENTASI Aspergillus Oryzae. 

SKRIPSI, PROGRAM STUDI S1 FARMASI, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA.  

Bekatul merupakan lapisan luar dari beras yang terlepas pada 

saat penggilingan padi yang mengandung komponen bioaktif. 

Komponen bioaktif pada bekatul diantaranya senyawa fenolik dan γ-

oryzanol, yang memiliki khasiat sebagai antioksidan bagi tubuh 

manusia. Kandungan senyawa bioaktif dapat ditingkatkan dengan 

fermentasi secara enzimatis. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

aktivitas antioksidan dari ekstrak fermentasi bekatul. 

 Pada penelitian ini bekatul difermentasi oleh Aspergillus 

Oryzae. Produk fermentasi diperoleh dengan waktu fermentasi yaitu 

non fermentasi dan fermentasi variasi waktu 7, 14, dan 21 hari. 

Selanjutnya, produk fermentasi diekstraksi secara maserasi 

menggunakan etanol 70% dan ditentukan kapasitas antioksidannya 

dengan metode DPPH. Hasil dinyatakan sebagai nilai Antioxidant 

Activity Index (AAI) yang menunjukkan kekuatan suatu senyawa 

antioksidan dalam penangkapan radikal DPPH. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi selama 14 hari 

memiliki aktivitas antioksidan yang paling baik dengan nilai AAI 

sebesar 1,47 dengan kategori aktivitas antioksidan yang kuat, 

sedangkan untuk bekatul non fermentasi dan fermentasi selama 7 hari 

memiliki nilai AAI sebesar 1,09 dan 1,05. Sedangkan pada fermentasi 

21 hari memiliki aktivitas antioksidan yang paling buruk dengan nilai 

AAI sebesar 0,55 dengan kategori aktivitas antioksidan yang sedang. 

Kata kunci : Bekatul, fermentasi, Aspergillus Oryzae, antioksidan 
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ABSTRACT 

 

AZZHAR, H.A., 2022, ANTIOXIDANT ACTIVITY TEST OF 

Aspergillus Oryzae Fermented Rice Bran Ethanol Extract. THESIS, 

STUDY PROGRAM OF PHARMACY, FACULTY OF PHARMACY, 

SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA. 
 

Bran is the outer layer of rice that is released during rice milling which 

contains bioactive components. The bioactive components in bran 

include phenolic compounds and γ-oryzanol, which have antioxidant 

properties for the human body. The content of bioactive compounds 

can be increased by enzymatic fermentation. The purpose of this study 

was to determine the antioxidant activity of bran fermented extracts. 

In this study, rice bran was fermented by Aspergillus Oryzae. 

Fermented products are obtained by time fermentation, namely non-

fermentation and fermentation time variations of 7, 14 and 21 days. 

Furthermore, the fermented product was extracted by maceration using 

70% ethanol and its antioxidant capacity was determined by the DPPH 

method. The results are expressed as the value of the Antioxidant 

Activity Index (AAI) which indicates the strength of an antioxidant 

compound in scavenging DPPH radicals. 

The results showed that fermentation for 14 days had the best 

antioxidant activity with an AAI value of 1.47 in the category of strong 

antioxidant activity, while non-fermented and fermented rice bran for 7 

days had AAI values of 1.09 and 1.05. Meanwhile, the 21 day 

fermentation had the worst antioxidant activity with an AAI value of 

0.55 in the moderate antioxidant activity category. 

Keywords: Rice bran, fermentation, Aspergillus Oryzae, antioxidants 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Bekatul merupakan lapisan terluar dari beras yang terlepas saat 

bulir digiling menjadi beras dan berasal dari kulit gabah. Bekatul kaya 

akan nutrisi yang berfungsi sebagai bahan baku industri makanan. Nilai 

gizi yang terdapat pada bekatul seperti lemak, protein, mineral dan 

karbohidrat, serta merupakan sumber serat makanan yang sangat baik. 

Bekatul memiliki banyak nutrisi yang berperan sebagai bahan baku 

industri makanan. Nilai gizi bekatul adalah karbohidrat 67,58-72,74%, 

lemak 2,52-5,05%, protein 13,11-17,19%, dan serat kasar 370,91-387,3 

kalori serta kaya akan vitamin B, terutama vitamin B1 atau thiamin 

(Retno, 2017).   

Antioksidan utama yang terkandung pada bekatul sendiri adalah 

γ-oryzanol dan asam fenolat. Beberapa komponen antioksidan alami 

yang terdapat pada bekatul memiliki proporsi yang berbeda tergantung 

pada jenis varietas padi. Kondisi letak pertumbuhan berpengaruh pada 

komponen-komponen antioksidan karena tanaman merespon secara 

berbeda terhadap lingkungan (Marsono,2015). 

Varietas padi Indonesia sangat bermacam, dari lokal bahkan 

unggulan dengan bentuk biji beras yang sangat beragam. Demikian 

pula aktivitas antioksidan dan hasil peningkatan aktivitas antioksidan 

dari bekatul, berbagai varietas padi masih sangat terbatas 

dipublikasikan, sehingga diperlukan penelitian yang menyangkut 

pengaruh fermentasi dalam upaya peningkatan aktivitas antioksidan 

dan kadar fenol khususnya.  

Fermentasi merupakan proses pemecahan senyawa organik yang 

kemudian merubah senyawa menjadi lebih sederhana dengan bantuan 

mikroorganisme. Fermentasi merupakan suatu proses perubahan 

kimiawi berdasarkan senyawa organik seperti lemak, protein, 

karbohidrat,  dan bahan organik lainnya pada keadaan anaerob ataupun 

keadaan aerob, dengan kerja enzim yang dihasilkan oleh mikroba. 

Produk yang terfermentasi secara biologis mudar diurai serta 

mempunyai nilai nutrisi lebih baik. Hal tersebut disebabkan oleh sifat 

mikroba yang memecah komponen yang komplek menjadi komponen 

yang lebih sederhana yang menyebabkan lebih mudah untuk dicerna, 

namun dapat juga mensintesis sebagian vitamin yang memiliki sifat 
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komplek. Keuntungan dari fermentasi yaitu dapat memecah bahan 

organik kompleks seperti karbohidrat, lemak, dan protein menjadi 

molekul yang lebih sederhana yang mudah untuk dicerna, mengubah 

aroma dan rasa yang semula tidak disukai menjadi disukai dan 

mensintesis protein. Manfaat lain dari fermentasi adalah makanan 

memiliki umur simpan yang lebih baik dan dapat mengurangi senyawa 

beracun, sehingga meningkatkan nilai. (Wahyu, 2011). 

Menurut Esti (2014), fermentasi dapat mempengaruhi aktivitas 

antioksidan dan kadar total fenol. Semakin   lama   waktu  dalam 

fermentasi   maka   kapasitas   antioksidan   juga   semakin   meningkat. 

Hal inilah yang menjadi dasar peneliti ingin melakukan uji aktivitas 

antioksidan dalam hasil fermentasi bekatul.  

Pada penelitian ini untuk menentukan aktivitas antioksidan 

peneliti menggunakan metode DPPH (1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl). 

Metode ini dipilih karena merupakan metode yang cepat, mudah, serta 

sensitif.  

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini disusun berdasarkan latar 

belakng yang telah dijabarkan, sebagai berikut :  

1. Apakah ekstrak bekatul mentik wangi non fermentasi dan 

fermentasi memiliki aktivitas antioksidan? 

2. Manakah perlakuan ekstrak bekatul yang memiliki nilai IC50 lebih 

aktif sebagai antioksidan?  

 

C. Tujuan  Penelitian 

Tujuan penelitian berdasarkan dengan rumusan masalah yang telah 

disusun yaitu : 

1. Untuk mengetahui ekstrak bekatul mentik wangi non fermentasi 

dan fermentasi memiliki aktivitas antioksidan. 

2. Untuk mengetahui ekstrak bekatul yang memiliki nilai IC50 lebih 

aktif sebagai  antioksidan.  

 

D. Kegunaan Penelitian 

1. Memaksimalkan pemanfaatan bekatul sebagai bahan antioksidan 

alami. 

2. Memberikan wawasan kepada masyarakat mengenai pengaruh 

fermentasi bekatul terhadap kandungan antioksidan. 

 


