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RINGKASAN

M. IRFAN FEBRIANSYAH. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Fungsional Minuman 

Fermentasi Bekatul dengan Bacillus amyloliquefaciens (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan 

fungsional minuman bekatul beras yang diberi perlakuan fermentasi dengan Bacillus 

amyloliquefaciens. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan 

November 2013 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 

(RAL). Faktror perlakuan dilaksanakan dengan 5 perlakuan yang menggunakan 

konsentrasi kultur Bacillus amyloliquefaciens dengan faktor perlakuan konsentrasi 

Bacillus amyloliquefaciens yang yang digunakan untuk fermentasi bekatul beras, 

antara lain 0% (A), 2% (B), 4% (C), 6% (D), dan 8% (E). Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Perlakuan yang berpengaruh nyata di analisa 

menggunakan uji lanjut Beda Nyata Jujur. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna dan viskositas), karakteristik kimia (total padatan terlarut, 

pH dan serat kasar), serta karakteristik fungsional (aktivitas antioksidan dan total

fenol).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian Bacillus amyloliquefaciens 

hanya berpengaruh nyata terhadap chroma dan pH minuman fermentasi bekatul,



tetapi berpengaruh tidak nyata pada karakteristik minuman bekatul fermentasi 

Perlakuan penambahan bakteri Bacillus amyloliquefaciens dengan 

konsentrasi yang berbeda memiliki karakteristik fisik (lightness 59,67 hingga 

69,43%, chroma 9,9 hingga 13,53%, hue 81,83 hingga 85,17° dan visktositas 1,17

lainnya.

hingga 1,29 Poise), karakteristik kimia (pH 6,01 hingga 6,29, total padatan terlarut

0,83 hingga 1,2 °Brix dan serat kasar 2,32 hingga 3,4%) dan karakteristik fungsional

(aktivitas antioksidan dalam nilai IC50 0,12 hingga 0,23% dan total fenol 75,06

hingga 84,72 mg/L).



SUMMARY

M. IRFAN FEBRIANSYAH. Physical, Chemical, and Functional Characteristics of 

Fermented Rice Bran Drink by Bacillus amyloliquefaciens (Supervised by FILLI

PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical and 

functional characteristics of fermented rice bran drink by Bacillus amyloliquefaciens

culture starter. The study was conducted in June to November 2013 at the 

Laboratory of Agricultural Chemistry and Laboratory of Microbiology Agricultural 

of Agricultural Department, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya, Indralaya.

This research used a Non Factorial Completely Randomized Design. There

were five treatments that consisted of the cencentration of Bacillus

amyloliquefaciens; 0% (A), 2% (B), 4% (C), 6% (D), and 8% (E). Each treatment

was replicated three times. The significant treatments were further analyzed by using

HSD test. The physical characteristics (colour and viscosity), Chemical

characteristics (total soluble solid, pH and crude fiber), and functional characteristics

(antioxidant activity and total phenolic compound) were analyzed on the fermented

rice bran drink.

The results showed that the concentration of B. amyloliquefaciens 

significantly affected chroma and pH, but did not significantly affect the rest of the 

fermented rice bran drink characteristics. The treatment of adding B. 

amyloliquefaciens with different concentration was have physical characteristics

(59.67 to 69.43% for lightness, 9.9 to 13.53% for chroma, 81.83 to 85.17° for hue



and 1.17 to 1.29 Poise for viscosity), Chemical characteristics (6.01 to 6.29 for pH, 

0.83 to 1.2 °Brix for total soluble solid and 2.32 to 3.4% for crude fiber) and

functional characteristics (0.12 to 0.23% at IC5o for the antioxidant activity and 75.06

to 84.72 mg/L for total phenolic compound).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesadaran masyarakat terhadap kesehatan semakin meningkat. Salah 

dampak dari hal tersebut adalah meningkatnya permintaan pangan yang tidak hanya 

berfungsi sebagai pemenuhan gizi, tetapi juga dapat menjaga kesehatan dan 

kebugaran tubuh, memperbaiki fiingsi fisiologis, atau membantu penyembuhan 

penyakit (Lunggani dan Andriyani, 2006). Pangan yang memiliki manfaat terhadap 

kesehatan dikenal dengan pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan pangan 

yang mengandung komponen bioaktif, struktur dan sifat fungsional yang memiliki 

manfaat terhadap kesehatan terutama pada penyakit yang disebabkan oleh gaya 

hidup masyarakat, seperti kanker, obesitas, diabetes, penyakit jantung, dan stroke

satu

(Wang dan Bohn, 2012).

Salah satu jenis pangan fungsional adalah pangan berbasis pengolahan

dengan fermentasi. Pangan fermentasi memiliki nilai gizi yang lebih tinggi

dibandingkan dengan tanpa fermentasi. Hal tersebut disebabkan oleh

mikroorganisme yang tumbuh pada medium membantu dalam pembentukan vitamin

B kompleks, membantu pelepasan zat gizi yang terperangkap didalam struktur 

tanaman dan sel, serta pemecahan material secara enzimatis seperti selulosa, 

hemiselulosa dan polimer lain yang tidak dapat dicerna oleh tubuh manusia (Gokavi

et al., 2005).

Salah satu pangan yang banyak mengandung hemiselulosa dan polimer 

karbohidrat yang tidak dapat dicerna adalah produk serealia utuh. Menurut Hassan

1
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et al. (2012), proses fermentasi pada beberapa serealia dapat meningkatkan beberapa 

komponen kimia dua kali lebih banyak dari pada serealia tanpa fermentasi, seperti 

kadar protein, abu, dan lemak, menurunkan total karbohidrat 1,5 sampai 2 kali dari 

serealia tanpa fermentasi, serta meningkatkan total fenol secara signifikan. Oliveira 

(2012) menyatakan bahwa proses fermentasi pada bahan mentah dapat 

meningkatkan potensial antioksidan dengan pelepasan senyawa fenol oleh enzim 

hidrolitik pada mikroorganisme fermentatif.

Salah satu hasil pertanian yang belum dimanfaatkan secara maksimal untuk 

Bekatul merupakan produk sampingan dari proses 

pengolahan padi menjadi beras yang dihasilkan 10% dari berat basah gabah (Azrina

dari proses

penggililingan beras berbanding lurus dengan jumlah produksi beras di suatu daerah. 

Penggunaan bekatul pada umumnya digunakan sebagai pakan ternak karena 

memiliki fungsi asupan gizi dari serat dan lemak hingga 40%. Bekatul memiliki

pangan adalah bekatul.

Produksi bekatul yang merupakan by-productet al., 2008).

umur simpan yang pendek sehingga sulit dikembangkan untuk pangan. Hal tersebut

disebabkan oleh bekatul mudah mengalami ketengikan hidrolitik sebagai akibat dari 

aktifi tas enzim lipase yang berada pada lapisan kulit serta oksidasi dari asam lemak 

tak jenuh yang dilepaskan dari gliserol yang sangat rentan terhadap oksidasi (Ryan, 

2011). Salah satu proses pengolahan pangan yang dapat diterapkan pada bekatul 

adalah fermentasi untuk minuman.

Penelitian minuman fermentasi pada produk serealia telah dilakukan oleh 

Gao et al. (2012), yaitu fermentasi oat dengan Rhyzopus oryzae dan Lactobacillus 

acidophillus dengan konsentrasi starter mikrobia 2%, 5% dan 10 % (v/v). Penelitian



3

ini mengkaji karakteristik fisik, kimia, dan fungsional minuman bekatul beras hasil 

fermentasi dengan berbagai jumlah kultur bakteri Bacillus amyloliguefaciens.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan 

fungsional minuman fermentasi bekatul yang diberi perlakuan fermentasi 

menggunakan Bacillus amyloliguefaciens dengan konsentrasi yang berbeda.

C. Hipotesis

Penggunaan konsentrasi Bacillus amyloliguefaciens yang berbeda diduga

bepengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan fungsional minuman

fermentasi bekatul.
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