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SUMMARY

RAHMAWATI FADILLA DESTIANI. Purification of Phenolic Extract from
Rice Bran Using Static Adsorption-Desorption Method (Supervised by
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and ZAHARA MARDIAH).

This study aimed to know the optimum adsorption condition based on
time, solvent concentration for desorption process, and the optimum desorption
condition based on time. This study consisted of 3 steps. All of these step used a
non Factorial Completely Randomized Design with one treatment factor, namely
adsorption time (step 1) consisting of 12 levels (5m, 10m, 15m, 20m, 25m, 30m,
60m, 120m, 180m, 240m, 300m, 360m), selection of solvent concentration (step
2) consisting of 6 levels (0%, 20%, 40%, 60%, 80% and 100%) and desorption
time (step 3) consisting of 12 levels (5m, 10m, 15m, 20m, 25m, 30m, 60m, 120m,
180m, 240m, 300m, 360m). The parameters consisted of total phenolic content
(TPC), carbohydrate total, and antioxidant activity.

The results showed that adsorption time, solvent concentration and
desorption time had significant effect on total phenolic content. The best treatment
of this study was obtained in the W8 sample (adsorption time of 120 minutes)
with value of total phenolic content 0.736+0.002076 mg GAE/q rice bran (step 1),
M5 (solvent concentration of 80%) with value of TPC 0.5296 mg GAE/g rice bran
(step 2) and D6 (desorption time 30 minutes) with value of total phenolic content
0.4773+0.005037 mg GAE/g rice bran (step 3). The purified free phenolic sample
contained phenolic 1.118 mg GAE/g, carbohydrate total 2.987% and antioxidant
activity 60.55%.

Keywords: adsorption, desorption, total phenolic content, carbohydrate total,

antioxidant activity



RINGKASAN

RAHMAWATI FADILLA DESTIANI. Pemurnian Ekstrak Fenolik dari
Bekatul Padi Menggunakan Metode Adsorpsi-Desorpsi Statis (Dibimbing oleh
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan ZAHARA MARDIAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kondisi adsorpsi yang optimum
berdasarkan waktu, konsentrasi pelarut untuk proses desorpsi, serta kondisi
optimum pada proses desorpsi. Penelitian ini terdiri dari 3 langkah. Semua
tahapan tersebut menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial
(RALNF) dengan satu faktor perlakuan yaitu waktu kontak adsorpsi (tahap 1)
yang terdiri dari 12 taraf (5m, 10m, 15m, 20m, 25m, 30m, 60m, 120m, 180m,
240m, 300m, 360m ), pemilihan konsentrasi pelarut (tahap 2) yang terdiri dari 6
taraf (0%, 20%, 40%, 60%, 80% dan 100%) dan waktu kontak desorpsi (tahap 3)
yang terdiri dari 12 taraf (5m, 10m, 15m, 20m, 25m, 30m, 60m , 120m, 180m,
240m, 300m, 360m). Parameter yang diukur terdiri dari kandungan fenolik total
(KFT), total karbohidrat, dan aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu kontak adsorpsi, konsentrasi
pelarut dan waktu kontak desorpsi berpengaruh nyata terhadap kandungan total
fenolik. Perlakuan terbaik pada penelitian ini diperoleh pada sampel W8 (waktu
kontak adsorpsi 120 menit) dengan nilai KFT 0,736+0.002076 mg GAE/g bekatul
(tahap 1), M5 (konsentrasi pelarut 80%) dengan nilai KFT 0.5296 mg GAE/g
bekatul (tahap 2) dan D6 (waktu kontak desorpsi 30 menit) dengan nilai KFT
0,4773£0.005037 mg GAE/g bekatul (tahap 3). Sampel fenolik bebas
murni(FBM) yang diperoleh mengandung senyawa fenolik 1,118 mg GAE/g, total
karbohidrat 2,987% dan aktivitas antioksidan 60,55%.

Kata kunci: adsorpsi, desorpsi, kandungan total fenolik, total karbohidrat,

aktivitas antioksidan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang banyak memproduksi hasil
pertanian terutama tanaman serealia atau tanaman padi. Negara penghasil tanaman
padi terbesar ketiga setelah Negara China dan India ialah Negara Indonesia. Hal
tersebut dikarenakan makanan pokok sebagian besar penduduk dunia, terutama
negara-negara Asia, khususnya Indonesia ialah nasi yang berasal dari beras,
sehingga seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk dan kebutuhan konsumsi
beras maka akan semakin meningkatnya produksi beras, begitu juga dengan hasil
sampingnya yaitu bekatul.

Tanaman padi sebelum diolah menjadi beras akan melalui beberapa tahap,
salah satu tahapannya yaitu penyosohan. Proses penyosohan padi terbagi menjadi
2 tahap yang menghasilkan hasil samping yaitu penyosohan pertama yang
menghasilkan hasil samping dedak atau bekatul kasar dan penyosohan kedua yang
menghasilkan hasil samping bekatul yang lebih halus. Bekatul terbaik dihasilkan
dari mesin sosoh kedua karena akan terpisah dengan dedak (bekatul kasar) yang
dihasilkan dari mesin sosoh pertama (Tuarita et al., 2017). Apabila dalam proses
penyosohannya menghasilkan 8% bekatul, maka bekatul yang dihasilkan sebesar
5.2 juta ton (Widarta dan Arnata, 2014). Kegiatan pengolahan tanaman padi
menjadi beras akan selalu menghasilkan hasil samping bekatul yang pengolahan
sebagai bentuk pemanfaatan produk samping tanaman padi belum dimanfaatkan
secara maksimal di Indonesia.

Karakteristik bekatul yang mudah tengik menjadikan bekatul hanya diolah
sebagai pakan ternak. Ketengikan yang dihasilkan bekatul membuat bekatul
menjadi dianggap tidak berpotensi diolah menjadi produk pangan. Oleh karena
itu, perlu adanya proses stabilisasi bekatul dengan pengovenan agar enzim
penyebab ketengikan dapat diinaktivasi sehingga umur simpan menjadi panjang
dan bekatul berpotensi diolah menjadi produk pangan beserta turunannya.

Bekatul berpotensi diolah menjadi produk pangan karena masih banyak

memiliki kandungan gizi lain, seperti 12-22% minyak, 11-17% protein, 6-14%
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serat, 10-15% air, dan 8-17% abu (Sharif et al., 2014) dan berbagai senyawa
fungsional lainnya seperti senyawa fitokimia yang berperan sebagai antioksidan.
Senyawa fitokimia berperan sebagai senyawa antioksidan alami untuk menangkal
radikal bebas di dalam tubuh serta berfungsi dalam pengobatan berbagai penyakit
(Zaitun, 2021). Bekatul memiliki senyawa fitokimia yang akan berdampak besar
bagi kesehatan manusia di masa yang akan datang. Salah satu senyawa fitokimia
yang terdapat pada bekatul adalah senyawa fenolik. Senyawa fenolik merupakan
senyawa fitokimia yang berasal dari tumbuhan dan berperan sebagai antioksidan
alami (Dhurharnia dan Novianto, 2018). Potensi sumber fenolik di Indonesia
masih tersebar di berbagai daerah dan banyak diantaranya yang belum
dieksplorasi.

Senyawa fenolik murni dapat diperolen melalui proses ekstraksi.
Pemurnian fenolik merupakan proses mendapatkan kandungan ekstrak fenolik
murni setinggi mungkin dengan kandungan lain selain fenolik yang seminimal
mungkin. Ekstrak fenolik nantinya berpotensi untuk digunakan sebagai produk
pangan, kosmetik, obat-obatan, dan juga produk turunan lainnya karena senyawa
fenolik adalah sumber senyawa antioksidan (Dhurhania dan Novianto, 2018).
Oleh karena itu perlu adanya pemurnian ekstrak fenolik.

Salah satu metode pemurnian fenolik yang paling umum dipakai karena
konsepnya yang sederhana dan ekonomis ialah adsorpsi-desorpsi (Qory et al.,
2021). Adsorpsi adalah suatu proses penyerapan atom, ion, atau molekul dalam
larutan pada suatu permukaan zat penyerap (Saputri, 2020). Proses adsorpsi
membutuhkan 2 bahan yang sangat berperan dalam proses pemurnian yaitu suatu
media penyerap (adsorben) dan substansi yang terserap (adsorbat). Prinsip kerja
adsorpsi dalam pemurnian fenolik yaitu proses dimana molekul meninggalkan
larutan dan menempel pada permukaan zat adsorben (Syaugiah et al., 2011).
Selanjutnya dilakukan pelepasan (desorpsi) kandungan fenolik dari adsorben oleh
pelarut yang memiliki kepolaran yang sama dengan fenolik. Sehingga hasil akhir
yang didapat ialah ekstrak fenolik murni.

Menurut Maslukah et al. (2020), proses pemurnian ekstrak fenolik dengan

metode adsorpsi-desorpsi dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya waktu
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adsorpsi, konsentrasi sampel dan konsentrasi pelarut untuk desorpsi. Menurut
Angraini et al. (2015), semakin lama waktu kontak, daya serap fenol akan
meningkat karena adsorbat lebih lama bersinggungan dengan permukaan
adsorben. Waktu kontak adsorpsi yang terlalu singkat akan mengakibatkan proses
penyerapan fenolik pada adsorben tidak berjalan maksimal. Konsentrasi pelarut
untuk desorpsi bertujuan supaya didapatkan konsentrasi pelarut yang sesuai dalam
proses desorpsi.

Berdasarkan potensi yang ada maka diperlukan pemurnian fenolik dari
bekatul secara efektif dan efisien untuk memenuhi kebutuhan seperti kandungan
produk pangan fungsional, produk kosmetik, obat-obatan, dan lain sebagainya.
Kandungan senyawa fenolik yang terdapat pada bekatul diharapkan bermanfaat
bagi masyarakat Indonesia. Penelitian mengenai pemurnian ekstrak fenolik dari
bekatul belum ada di Indonesia. Berdasarkan uraian di atas dan masih kurangnya
penelitian tentang pemurnian ekstrak fenolik dari bekatul maka perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui kondisi adsorpsi yang optimum berdasarkan waktu,
konsentrasi pelarut yang optimum serta kondisi desorpsi yang optimum
berdasarkan waktu yang tepat dalam pemurnian ekstrak fenolik dari bekatul padi

menggunakan metode adsorpsi-desorpsi statis.

1.2.  Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu :
1. Mengetahui kondisi adsorpsi yang optimum berdasarkan waktu.
2. Megetahui pemilihan konsentrasi pelarut untuk proses desorpsi.
3. Mengetahui kondisi optimum pada proses desorpsi dengan menggunakan

pelarut yang sesuai berdasarkan waktu kontak desorpsi.

1.3.  Hipotesis
Hipotesis pada penelitian ini adalah diduga :
1. Waktu kontak adsorpsi akan berpengaruh nyata terhadap KFT ekstrak fenolik
dari bekatul.
2. Konsentrasi pelarut untuk proses desorpsi akan berpengaruh nyata terhadap
KFT ekstrak fenolik dari bekatul.
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3. Waktu kontak desorpsi akan berpengaruh nyata terhadap KFT ekstrak fenolik
dari bekatul.
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