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Article Info ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan menguji aktivitas antioksidan ekstrak fermentasi
bekatul sebagai pendekatan inovatif dalam meningkatkan kandungan senyawa
Received 11 13,2023 bioaktif. Bekatul kaya senyawa fenolik dan y-oryzanol, namun studi
Revised 11 29,2023 penggunaan fermentasi enzimatis untuk meningkatkan bioaktivitasnya masih
Accepted 11 30, 2023 terbatas. Studi ini mengeksplorasi aktivitas antioksidan ekstrak fermentasi
bekatul, menawarkan wawasan baru dalam memanfaatkan potensi antioksidan
bahan alami yang belum terexplorasi. Bekatul difermentasi dengan Aspergillus
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Kata kunci oryzae selama 7, 14, dan 21 hari. Produk fermentasi diekstraksi menggunakan
Fermentasi bekatul etanol 70%, dan aktivitas antioksidannya ditentukan secara in-vitro dengan
Aktivitas antioksidan metode DPPH. Hasil menunjukkan fermentasi 14 hari memiliki aktivitas
Aspergillus oryzae antioksidan tertinggi (AAI 1,47), kategori aktivitas kuat; sedangkan untuk
Metode DPPH bekatul non-fermentasi dan fermentasi 7 hari, AAI masing-masing 1,09 dan

1,05. Fermentasi 21 hari menunjukkan aktivitas terendah (AAI 0,55), kategori
sedang. Temuan ini memberikan kontribusi pada pemahaman pengaruh durasi

Keywords: fermentasi terhadap aktivitas antioksidan bekatul, mendukung potensinya
sebagai sumber antioksidan.

Fermented rice bran

Antioxidant activity ABSTRACT
Aspergillus oryzae
DPPH method This study aims to assess the antioxidant activity of fermented rice bran

extract as an innovative approach to enhance the content of bioactive
compounds. Although rice bran is known for its richness in phenolic
compounds and y-oryzanol, the use of enzymatic fermentation to increase its
bioactivity remains limited. The research explores the antioxidant activity of
fermented rice bran extract, providing fresh insights into harnessing the
untapped potential of natural antioxidants. Rice bran was fermented with
Aspergillus oryzae for 7, 14, and 21 days. The fermented product was then
extracted using 70% ethanol, and its antioxidant activity was determined in
vitro using the DPPH method. The results indicated that a 14-day fermentation
exhibited the highest antioxidant activity (AAI 1.47), categorized as strong
antioxidant activity. For non-fermented rice bran and 7-day fermentation, AAI
values were 1.09 and 1.05, respectively. Fermentation for 21 days showed the
lowest antioxidant activity (AAI 0.55), which was categorized as moderate.
These findings contribute to understanding the impact of fermentation
duration on the antioxidant activity of rice bran, supporting its potential as a
valuable source of antioxidants.
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1. PENDAHULUAN

Eksplorasi antioksidan alami saat ini menjadi hal penting untuk dilakukan,
mengingat keragaman penyakit yang dipicu oleh radikal bebas. Bekatul, yang merupakan
hasil samping dari proses penggilingan beras, telah menarik perhatian luas dalam
beberapa dekade terakhir sebagai sumber potensial senyawa bioaktif. Senyawa fenolik
dan y-oryzanol dalam bekatul diketahui memiliki peran penting sebagai antioksidan
untuk kesehatan manusia [1]-[5]. Kandungan senyawa bioaktif dalam bekatul dapat
dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti varietas beras, metode penggilingan, dan
kondisi penyimpanan [2], [4], [6]- Untuk memaksimalkan potensi antioksidan bekatul,
diperlukan peningkatan kandungan senyawa bioaktif.

Salah satu pendekatan yang menjanjikan adalah melalui proses fermentasi.
Fermentasi telah dikenal sebagai metode efektif untuk meningkatkan kandungan
senyawa bioaktif dalam berbagai bahan pangan [7], [8]. Dalam konteks ini, penelitian ini
bertujuan untuk mengeksplorasi pengaruh fermentasi terhadap aktivitas antioksidan
ekstrak bekatul. Keunikan dari penelitian ini terletak pada penggunaan Aspergillus
oryzae sebagai agen fermentasi yang jarang digunakan dalam fermentasi bekatul.

Meskipun sejumlah penelitian telah dilakukan untuk mengevaluasi potensi
fermentasi dalam meningkatkan aktivitas antioksidan pada bahan pangan [9], [10],
penelitian mengenai pengaruh fermentasi terhadap aktivitas antioksidan pada bekatul
masih terbatas. Kebanyakan penelitian sebelumnya lebih fokus pada padi sebagai sumber
potensial senyawa bioaktif. Oleh karena itu, penelitian ini memiliki keunikan dalam
menerapkan metode fermentasi menggunakan Aspergillus oryzae pada bekatul untuk
meningkatkan aktivitas antioksidan.

Aspergillus oryzae dikenal sebagai jamur yang paling banyak menghasilkan enzim.
Jamur ini memiliki keunggulan dibandingkan mikroba lain yaitu enzim yang dihasilkan
banyak digunakan dalam pengolahan pangan dan berstatus GRAS (Generally Recognized
as Safe), serta enzim yang dihasilkan memiliki sifat ekstraseluler [11]. Aspergillus oryzae
mengandung kapang septate, konidiofor bebas dan tidak beraturan, tidak membentuk
spora seksual, miselium bersih dan tidak berwarna serta bercabang [12].

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan baru tentang penggunaan
Aspergillus oryzae dalam fermentasi bekatul dan memperluas pemahaman mengenai
pengaruh fermentasi terhadap aktivitas antioksidan pada bekatul. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan dasar ilmiah yang kuat untuk pemanfaatan bekatul
sebagai sumber potensial senyawa bioaktif dengan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dalam industri pangan.

2. METODE
Alat dan Bahan

Alat yang dipakai pada penelitian ini adalah Spektrofotometer UV-VIS, seprangkat
alat gelas laboratorium kimia dan biologi. Bahan yang dipakai pada penelitian adalah 5kg
bekatul padi Mentik Wangi, biakan Aspergillus oryzae, etanol 70%, etanol p.a (e-merch),
DPPH p.a (e-merch), dan aqua steril.

Cara Kerja
Fermentasi Bekatul

Sebanyak 150 gram serbuk bekatul dalam erlenmeyer 1.000 ml dengan 20 ml
aquades disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 30 menit. Penambahan
suspensi spora 30% (v/w) dan inkubasi dengan variasi waktu 7,14, dan 21 hari.
Keberhasilan fermentasi dapat dilihat dari pH, warna, aroma, dan tekstur [13].
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Pembuatan Ekstrak Etanol Hasil Fermentasi Bekatul

Ekstrak dibuat menggunakan metode maserasi dengan perbandingan 1:10 dengan
metanol 70%. Sampel yang diesktrak adalah bekatul tanpa fermentasi, bekatul yang telah
di fermentasi selama 7, 14 dan 21 hari.
Pengujian antioksidan dengan DPPH

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan secara in-vitro dengan menggunakan
DPPH. Dari hasil pengujian bisa dihitung nilai /Cso dengan persamaan [14]:

%I = A(:OAt X 100% wovevrreeerire e (persamaan 1)

Hasil %I pada setiap konsentrasi sampel yang digunakan dapat dibuat persamaan
untuk menentukan nilai /Cso. Nilai AAI dihitung menggunakan persamaan [15]:
Konsentrasi DPPH (1‘;—%)

1C50 ((%)

AAl =

................................ (persamaan 2)

3. HASIL
Fermentasi Bekatul

Determinasi padi mentik wangi dilakukan di UPT Laboratorium Herbal Materia
Medica Batu, berdasarkan hasil surat keterangan Nomer : 074/629/ 102.20-A/2022
menyatakan bahwa tanaman yang digunakan dalam penelitian ini adalah padi mentik
wangi (Oryza sativa L.). Identifikasi Aspergillus oryzae dilakukan secara makroskopis
dengan pewarnaan lacto fenol cotton blue yang meperlihatkan hifa memanjang diunjung
apikal, kepala konidia yang memancar dengan inti berjumlah lebih dari empat, vesikel
berbentuk setengah lingkaran, sesuai Gambar 1.

vesicle

Gambar 1. Hasil Identifikasi Aspergillus oryzae.

Rendemen bobot ekstrak terhadap bobot serbuk untuk masing-masing sampel

ditepilkan dalam Tabel 1.
Tabel 1. Rendemen Serbuk terhadap Ekstrak

Sampel Berat serbuk (g) Berat ekstrak (g) Rendemen b/b (%)
Non fermentasi 300 32 10,67
Fermentasi 7 hari 300 47 15,67
Fermentasi 14 hari 300 33 11
Fermentasi 21 hari 300 30 10

Identifikasi dilakukan dengan metode uji tabung yang bertujuan mengetahui
senyawa yang terdapat didalam ekstrak. Hasil pengujian identifikasi kandungan senyawa
dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Identifikasi Kandungan Senyawa

Golongan senyawa Ekstrak
NF F1 F2 F3
Flavonoid + + + +
Steroid - - - -
Triterpenoid - - - -
Saponin + + + +
Keterangan :

NF : Non fermentasi

F1: Fermentasi 7 hari

F2 : Fermentasi 14 hari

F3: Fermentasi 21 hari

Tanda + : Terdapat kandungan senyawa
Tanda - : Tidak terdapat kandungan senyawa

Aktivitas penangkapan radikal bebas pada ekstrak bekatul tanpa fermentasi dan
ekstrak bekatul yang telah terfermentasi diukur menggunakan metode DPPH dengan
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 516 nm.

Hasil pengukuran dicatat sebagaimana tertera pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil aktivitas antioksidan
Sampel ICs0 (ppm) AAI Kategori

NF 145,0684 1,09 Kuat

F1 149,5527 1,05 Kuat

F2 107,0728 1,47 Kuat

F3 285,0715 0,55 Sedang
Keterangan :

NF :Non Fermentasi

F1 :Fermentasi 7 Hari
F2 :Fermentasi 14 Hari
F3 :Fermentasi 21 Hari

4. PEMBAHASAN
Fermentasi Bekatul

Rendemen ekstrak pada penelitian ini mencerminkan proporsi dari senyawa-
senyawa bioaktif yang berhasil diekstrak dari bekatul. Dalam kondisi non-fermentasi,
rendemen ekstrak bekatul mencapai 10,67%, sementara pada fermentasi selama 7 hari,
terjadi peningkatan signifikan menjadi 15,67%. Hal ini menunjukkan bahwa proses
fermentasi pada tahap awal dapat meningkatkan efisiensi ekstraksi senyawa-senyawa
yang diinginkan [16]. Meskipun pada fermentasi 14 hari terjadi penurunan rendemen
menjadi 11%, dan pada fermentasi 21 hari rendemen tetap pada 10%, namun secara
keseluruhan, nilai-nilai tersebut masih relatif tinggi.

Peningkatan rendemen pada fermentasi 7 hari dapat dihubungkan dengan
aktivitas enzim yang meningkat selama proses fermentasi tersebut. Enzim yang
dihasilkan oleh Aspergillus oryzae mungkin berkontribusi pada pemecahan dinding sel
bekatul, memudahkan ekstraksi senyawa-senyawa bioaktif [17]. Pada fermentasi yang
lebih lama, mungkin terjadi degradasi beberapa senyawa atau adanya perubahan
komposisi kimia yang menyebabkan penurunan rendemen [18]. Hasil rendemen ekstrak
mencerminkan tahap awal dalam memahami potensi senyawa bioaktif dari bekatul yang
telah mengalami proses fermentasi.
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Gambar 1. Rendemen ekstrak etanol bekatul

Pada sampel non-fermentasi (NF) dan semua sampel fermentasi (F1, F2, F3),
terdeteksi kandungan flavonoid dan saponin. Flavonoid, yang merupakan senyawa
antioksidan [5], terdapat pada semua sampel, menunjukkan potensi manfaat antioksidan
dari bekatul yang ditingkatkan melalui fermentasi. Kandungan saponin juga menarik
karena senyawa ini telah dikaitkan dengan sifat anti-inflamasi dan imunomodulator [19].
Hasil analisis kualitatif ini memberikan konteks lebih lanjut untuk menginterpretasikan
hasil rendemen dan membantu merinci kontribusi masing-masing senyawa terhadap
potensi antioksidan dan manfaat kesehatan dari ekstrak bekatul yang telah mengalami
fermentasi. Namun, untuk mendapatkan gambaran yang lebih komprehensif, analisis
lebih lanjut terhadap kandungan senyawa-senyawa spesifik perlu dilakukan.

Penelitian sebelumnya mengungkapkan bahwa ekstrak metanol dari bekatul
varietas Menthikwangi memiliki kandungan total fenol sebesar 2794,28 + 181,83 pg
EAG/g bekatul [6]. Penelitian lain pada ekstrak bekatul menunjukkan rendemen sebesar
37,79 * 3,89%, dengan total fenol 2181,167 * 94,648 mg GAE/g, dan total flavonoid
132,00 + 31,75 mg quercetin/g [20]. Studi lain membandingkan rendemen pada bekatul
dengan ekstraksi etanol, di mana bekatul putih, merah, dan hitam memiliki rendemen
masing-masing 5,00; 4,67%; dan 4,18% [5], [21].

Aktivitas Antioksidan

Hasil uji aktivitas antioksidan menggunakan metode ICso pada ekstrak bekatul
menunjukkan variabilitas yang menarik dalam respons terhadap radikal bebas DPPH
seperti yang ditunjukkan dalam Tabel 3. Pada sampel non-fermentasi (NF), ditemukan
nilai ICso sebesar 145,0684 ppm, menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat (AAI:
1,09). Hal ini menandakan kemampuan efektif untuk menangkap radikal bebas pada
kondisi non-fermentasi.

Pada fermentasi 7 hari (F1), meskipun nilai /Cso meningkat menjadi 149,5527
ppm, namun kategori aktivitas antioksidan tetap kuat (AAI: 1,05). Hal ini menunjukkan
bahwa proses fermentasi awal tidak secara signifikan memengaruhi kapasitas
antioksidan. Fermentasi 14 hari (F2) menunjukkan nilai ICso yang lebih rendah, yaitu
107,0728 ppm, menandakan peningkatan aktivitas antioksidan menjadi sangat kuat (AAI:
1,47). Ini menunjukkan bahwa fermentasi pada periode ini secara positif mempengaruhi
kemampuan ekstrak dalam menangkap radikal bebas, mencapai tingkat aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi. Pada fermentasi 21 hari (F3), terjadi kenaikan signifikan
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nilai ICso menjadi 285,0715 ppm, dan kategori aktivitas antioksidan menurun menjadi
sedang (AAI: 0,55). Hal ini dapat diartikan bahwa fermentasi yang lebih lama pada tahap
ini mungkin menghasilkan penurunan aktivitas antioksidan.

300
250
200

150

ICso (Ppm)

100

50

0
Tanpa Fermentasi Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hari Fermentasi 21 hari

Gambar 2. Pengaruh Fermentasi terhadap nilai ICso

Secara keseluruhan, hasil uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan meningkat pada fermentasi 14 hari, yang diindikasikan dengan penurunan
nilai /Cso. Meskipun demikian, perlu dicatat bahwa fermentasi yang lebih lama pada tahap
21 hari dapat menurunkan aktivitas antioksidan.

Penelitian sebelumnya mengungkapkan bahwa ekstrak metanol dari bekatul
varietas Mentik Wangi memiliki aktivitas antioksidan DPPH sebesar 41,28 + 0,60% [6].
Dalam perbandingan, penelitian kami menunjukkan variabilitas dalam hasil, terutama
pada aktivitas antioksidan. Meskipun demikian, perbedaan mungkin disebabkan oleh
variasi genetik antar varietas dan perbedaan metode ekstraksi. Penelitian lain pada
ekstrak bekatul aktivitas antioksidan sebesar 90,470 + 0,658 [20]. Hasil ini menyoroti
variasi yang signifikan antara jenis bekatul dan metode ekstraksi yang digunakan,
memberikan wawasan lebih lanjut tentang potensi variasi dalam sifat bioaktif bekatul.
Studi lain membandingkan aktivitas antioksidan pada bekatul dengan ekstraksi etanol, di
mana bekatul putih, merah, dan hitam memiliki aktivitas antioksidan berturut-turut
49,14, 62,41, dan 85,62 ppm [5], [21]. Perbandingan ini menunjukkan perbedaan yang
signifikan dalam rendemen dan aktivitas antioksidan tergantung pada jenis bekatul.

2

1.5

AAI
[

0.5

Tanpa Fermentasi Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hariFermentasi 21 hari

Gambar 3. Pengaruh fermentasi pada Antioxidant Activity Index
Aktivitas antioksidan bekatul secara intrinsik terkait erat dengan kandungan total
fenolik (Total Phenolic Content, TPC) yang terdapat dalam bahan tersebut. Fenolik,
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seperti yang terkandung dalam senyawa fenol dan y-oryzanol, telah dikenal memiliki
peran signifikan dalam memberikan sifat antioksidan [22]. Penelitian ini mengamati
bahwa fermentasi bekatul dengan Aspergillus oryzae memainkan peran kunci dalam
peningkatan aktivitas antioksidan. Hasil menunjukkan bahwa fermentasi selama 14 hari
menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi dengan nilai AAl sebesar 1,47, yang
dikategorikan sebagai aktivitas antioksidan yang kuat. Temuan ini konsisten dengan
pandangan bahwa fermentasi secara enzimatis dapat meningkatkan kandungan senyawa
bioaktif, termasuk fenolik, yang secara langsung berkontribusi pada aktivitas antioksidan
[71, [8], [10].

Temuan penelitian juga sejalan dengan studi fermentasi bekatul menggunakan
Aspergillus awamori dan Aspergillus oryzae dalam bentuk padat selama 5 hari
meningkatkan aktivitas antioksidan bekatul. Dalam penelitian tersebut dijelaskan bahwa
fermentasi memperkaya kandungan senyawa fenolik, terutama asam protocatechuic dan
asam ferulat, yang telah terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan [16]. Hasil ini
mendukung efektivitas fermentasi sebagai pendekatan untuk memperkuat sifat
antioksidan dari sumber daya alam.

Secara keseluruhan, penelitian ini memberikan kontribusi penting pada
pemahaman mengenai pengaruh durasi fermentasi bekatul dengan Aspergillus oryzae
terhadap aktivitas antioksidan bekatul. Temuan ini tidak hanya memperkuat potensi
bekatul sebagai sumber antioksidan melalui fermentasi, tetapi juga memberikan
wawasan baru terkait lama waktu fermentasi dalam meningkatkan aktivitas antioksidan.
Implikasinya, hasil ini memperkuat dasar ilmiah untuk pemanfaatan bekatul sebagai
sumber potensial senyawa antioksidan.

5. KESIMPULAN

Hasil menunjukkan bahwa fermentasi bekatul padi Mentik Wangi dengan
Aspergillus oryzae selama 14 hari memberikan hasil terbaik dengan aktivitas antioksidan
yang kuat.
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