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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
lainnya.  Perlakuan penambahan bakteri Bacillus amyloliguefaciens dengan
konsentrasi yang berbeda memiliki karakteristik fisik (l/ightness 59,67 hingga
69,43%, chroma 9,9 hingga 13,53%, hue 81,83 hingga 85,17° dan visktositas 1,17
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 ICsp 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 ICs for the antioxidant activity and 75.06

to 84.72 mg/L for total phenolic compound).



Karakteristik Fisik, Kimia, dan Fungsional
Minuman Fermentasi Bekatul
dengan Bacillus amyloliquefaciens

Oleh
M. IRFAN FEBRIANSYAH

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2013



Skripsi berjudul

Karakteristik Fisik, Kimia, dan Fungsional
Minuman Fermentasi Bekatul
dengan Bacillus amyloliquefaciens

Oleh
M. IRFAN FEBRIANSYAH
05091003025

telah diterima sebagai salah satu syarat
untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I Indralaya, Desember 2013

\

. Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya
Dekan,

Prof. Ir. m M.Sc. (Hons), Ph.D.

Pembimbing 11

L 4

Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. . Ir. Erizal Sodikin

NIP. 196002111985031002




Skripsi berjudul “Karateristik Fisik, Kimia dan Fungsional Minuma_.n Fermentasi
Bekatul dengan Bacillus amyloliquefaciens” oleh M. Irfan Febriansyah telah
dipertahankan di depan Komisi Penguji pada tanggal ~ 2013.

Komisi Penguji

[em—y

. Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc.(Hons), Ph.D.

b

Merynda Indriyani, S.TP., M.Si.

3. Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si.

4. Dr. Ir. Nura Malahayati, M.Sc.

5. Arjuna Neni Triana, S.TP., M.Si.

Mengetahui Mengesahkan
Ketua J urusan Ketua Program Studi
Teknologi Pertanian Teknologi Hasil Pertanian

S

—————

Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr. Dr./Budi Santoso, S.TP.. M.Si.
NIP. 19600802 198703 1 004 N\'T. 19750610 2002121002




PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya
bahwa seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang
disebutkan dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya
sendiri beserta pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai

syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, @ Desember 2013

Yang membuat pernyataan

M. Irfan Febriansyah



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 4 Februari 1992 di Palembang, merupakan
anak ke dua dari tiga bersaudara dari Bapak Yusuf dan Ibu Elisya.

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2003 di SDN 295
Palembang, sekolah menengah pertama pada tahun 2006 di SMPN 44 Palembang
dan sekolah menengah atas tahun 2009 di SMAN 19 Palembang. Penulis diterima
sebagai mahasiswa melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri
(SNMPTN) di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya, pada bulan
September 2009.

Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan di pasar tradisional dan pasar
modern dengan judul “Identifikasi Produk Olahan Kacang Kedelai di Pasar
Tradisional dan Modern Kotamadya Palembang, Sumatera Selatan™ yang dibimbing
oleh Bapak Hermanto, S.TP, M.Si. Selama menjadi mahasiswa penulis aktif di
organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) sebagai
anggota. Penulis telah melaksanakan Kulia Kerja Nyata (KKN) pada bulan Juli

hingga September 2012 di Desa Simpang Sawit Indralaya Ogan Ilir.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbil ‘alamin, segala puji bagi Allah SWT, Rabb semesta

alam yang telah memberikan segala kesempatan lahir dan batin kepada penulis

sehingga dapat menyelesaikan laporan hasil penelitian yang berjudul “Karakteristik

Fisik, Kimia, dan Fungsional Minuman Bekatul Fermentasi dengan Bacillus

amyloliquefaciens”. Shalawat dan salam selalu tersanjung kepada suri tauladan

umat manusia, baginda Muhammad SAW beserta keluarga, sahabat dan para kaum

muslimin dan muslimat hingga akhir hayat.

Penulis mengucapkan terima kasih atas segala bantuan, bimbingan, dan

arahan semangat dalam penyusunan skripsi ini, sehingga dapat diselesaikan dengan

baik. Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada :

1.

2.

Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Ketua Program Studi
Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya.

Bapak Hermanto, S.TP, M.Si selaku dosen Pembimbing Akademik, yang telah
memberikan arahan, bantuan, saran dan motivasi kepada penulis.

Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M. Sc. (Hons), Ph.D selaku Pembimbing I, yang telah

memberikan arahan, bantuan, saran serta kepercayaan kepada penulis.

xi



10.

1L

12.

13:

14.

Ibu Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si selaku Pembimbing Il, yang telah
memberikan arahan, bantuan, saran serta kepercayaan kepada penulis.

Bapak Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si., Ibu Dr. Ir. Nura Malahayati, M.N.Sc.
dan Ibu Arjuna Neni Triana, S.TP., M.Si. selaku dosen dari tim penguji yang
telah memberikan saran, kritik dan arahan kepada penulis.

Semua dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah memberikan banyak
pelajaran di bidang teknologi pertanian.

Kedua orangtua saya, Bapak Yusuf dan Ibu Elisya yang senantiasa memberikan
doa, kasih sayang, dukungan, saran, semangat dan bantuan baik moril maupun
materil.

Keluarga besar saya di 5 ulu yang telah memberikan do’a semangat dan motivasi
kepada penulis.

Seluruh staf Jurusan Teknologi Pertanian (Yuk Ana, Kak Hendra, Kak Jhon)
atas semua bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis.

Seluruh staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah, Mbak
Lisma dan Mbak Tika) atas semua bantuan selama berada di laboratorium.
Sahabat-sahabat terbaik sepanjang masa (Bob, Cerry, Firman, Andy, Abeng,
Fano, Engki, Erna, Prima, Rissa, Ratih, dan Siska,) terima kasih telah saling
mengingatkan dalam kebaikan dan kesabaran. Terima kasih atas doa, semangat

bantuan dan persahabatan yang hangat.

Semua teman-teman THP 2009 yang telah memberikan semangat, kritik dan

saran, serta persahabatan yang indah.

Xil



15. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang senantiasa
memberikan bantuan dan dukungan kepada penulis.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang bermanfaat

bagi kita semua.

Indralaya, Desember 2013

Penulis

Xiil



UPT PERPUSTAKAAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

NO. DAFTAR : "140“193_; DAFTAR ISI

TANGGAL : C 3 AN 20l
Halaman
KATA PENGANTAR  .ooooooieieeeteieecencsaieree s esse et ea st s s s Xi
DAFTAR IS ....cccococccsssnssssissiasssonsrassasssnsssnsusssavessnnssssopansssasssessasssannsassussssnissssns Xiv
DAFTAR TABEL ...ttt s st sa s e XVvi
DAFTAR GAMBAR ......ooiiecceicirntcrnee st senesan s s s n e xvii
DAFTAR LAMPIRAN  iusssisssvvssossiusvimcssssonosuunsnnes sasbnss sosinssnstens shisasnssssssisns Xviil
L PENDAHULNAN ...ocicvinencsannssinnssonssnssssonistiss s gt 1
A, Latar Belakang' aosuussismsssinssmsisessammposmssssssivs somsssasssssssssnsrsssyommmnss 1
B TR coomemmsmssammmspanomsamm oo sty s st SN 3
C. BIPBIESIS  ...cconmonemsmicbiiissmms v s b e s s e saumasn 3
I TINJAUANPUSTAICR:  ovcicicsiivamibmsinssinimmsiiismissimisimsmssi i 4
e, SBERITI oo s et e R S S e T e s B
B. Aktivitas Enzimatis Bacillus amyloliquefaciens .............cccouveeeueeeunennn. 6
C. Fermentasi BeKatlll .........cooomsmossmsssommsssssmssassssossarsmmssssmssussassnssavasssses 8
X Minoanan DETNEHES seimseneiimmemm it inssnnsssiaissmmasnsanssonss 10
IIL.PELAKSANAAN PENELITIAN o oiimsmassoisvinssscssibenssbamisiiismi 11
B TOMPAtIan Wakil s st S S i sk 11
B. AISCIARBERAR s R e R RS 11
C. Metode Penelitian ..........cccoiiiiiiiieeece e 12
D. Analisis Satistk: usismrsssminimnmionmnmsmmsssrsssissonsssssasmsmsssmoessssssesss 12

Xiv



E. Prosedur Kerja Penelitian ..........cocoeevevmnmnnnencenicniiininicniesiacneaneens 15

F. Parameter Pengamatan ........c..cccceeececvesncrssressnsscarcnssscnsssessssnsssnnsssassase 16
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccovritiriniernensiessnesssssessaessasossssassosssses 23
A. Hasil Peremajaan MiKroorganiSme ..c..cc.cssesssssssssasassass susosassnssnsossusssassanss 23

B. Karakteristik Fisik Minuman Bekatul Hasil Fermentasi ......................... 24
EWEE. ottt st e s A A T e SRR 24

D5 VISKOSIAS:  osecssussnssonmmevsnmmonsssvsss (s s mss SR oy s S b AR RS 30

C. Karakteristik Kimia Minuman Bekatul Hasil Fermentasi ....................... 32
- U 32

2. Total Padatan Terlarut cicussusanmvmsssmsmmmsisistibssssossssmssssiassesiss 35
SHDETRTISARON | R A A e AT R A 36

D. Karakteristik Fungsional Minuman Bekatul Hasil Fermentasi ............... 38
o R T O — 38

2 DO FOIO]l  miistisnii iomramsnsnsamnsssansse mmanssmmmmmssassess ssvsmsmssy s vesossamas 40

V. KESIMPULAN DAN SARAN .o, 43
BalSESHDPUIED e s o s A e i 43

B, SBA. vosvosmmomeommrsms s it s e b e s e e 43
DAFTAR PUSTAKA ..o <
LAMPIRAN  coniiinisstoiossiatiiimnsassassmmnsmensssscsessssessessmsss esssmrassissdbovesssiss. 50

b Y



DAFTAR TABEL

Halaman

- Komposisi gizi bekatul .unsmminnmmmnssnmanassmismrsmseamssims sy 5
. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)

fich Elspaall s s e e s e e e e e 13
. Uji lanjut BNJ pengaruh konsentrasi Bacillus amyloliquefaciens

terhadap chroma minuman bekatul hasil fermentasi ........ccccoeceeveniiiiininnan. 27
TG T VTR AN T U0 ) i i s e i i RS P S Al TR 30
. Uji lanjut BNJ pengaruh konsentrasi Bacillus amyloliquefaciens

terhadap pH minuman bekatul hasil fermentasi  ..........cooceeveeeiecieeeeeen. 34

Xvi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

1. Bekatul beras (Oryza sativa L.) ...ccoommeeieeieineiciiiciiiiiiciictcncae e 4
2. Hasil peremajaan Bacillus amyloliquefaciens pada media

padat dan media Cair ........ccoevveeieeneerennieseeceeie et 24
3. Rata-rata lightness (%) minuman bekatul hasil fermentasi —.........c..c.c.c....... 25
4. Rata-rata chroma (%) minuman bekatul hasil fermentasi ...........ccccceeeeiie 27
5. Rata-rata hue (°) minuman bekatul hasil fermentasi ........cccccceveccvveinnncnne. 29
6. Rata-rata viskositas (Poise) minuman bekatul hasil fermentasi ................... 31
7. Rata-rata nilai pH minuman bekatul hasil fermentasi .......ccccccoeveeiiiiieennnnnne. 33
8. Rata-rata nilai total padatan terlarut (°Brix) minuman bekatul

T (< O —— 35
9. Rata-rata serat kasar (%) minuman bekatul hasil fermentasi .......c...c............ 37
10. Rata-rata nilai ICsp (%) minuman bekatul hasil fermentasi . .......c.cceouene... 39
11. Rata-rata total fenol (mg/L) minuman bekatul hasil fermentasi —................. 41

XVii



DAFTAR LAMPIRAN
Halaman
1. Diagram alir pembuatan minuman bekatul hasil fermentasi ..........cccccccooeee. 50
2. Gambar minuman bekatul hasil fermentasi ..........c...coessionnsssnasnscsomsaconiosnsas 51
3. Perhitmpan analisanilal HghIRess o) in-susmmsssussssmoummsmmairsssesssass 52
4. Perhitungananalisanilai chroma (%) seosawsssmsmsmsspssssvpagramsssesssscessans 53
5. Perhitungan analisa nilai #z/e () ..cccoeoeeeeeeeiieceeeeeee e 35
6. Perhitungananalisaviskositas(Poise) .oivwommommnsnimsinsnisssietmis 56
7. Perhitungamanalisapll .owivninbmmiraliommsasiinis iyt 37
8. Perhitungan analisa total padatan terlarut (°BriX) ......ccoccooveeeeeeciueeeieeneeee. 59
9; Peihitnmpananalisiseratkasar (%) wwesmammssmerermuammpramanaiaiis. 60
10. Perhitungan nilai ICs0 (%0)  woveeveeeeieeeeee e 61
11. Perhitungan analisa antioksidan menggunakan ICsp (%) .....cocoveeueveuemeerennnne 66
12. Perhitungan analisa total fenol (Mmg@/L)  ........ooeiouieieeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeein 67

XViil



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesadaran masyarakat terhadap kesehatan semakin meningkat. Salah satu
dampak dari hal tersebut adalah meningkatnya permintaan pangan yang tidak hanya
berfungsi sebagai pemenuhan gizi, tetapi juga dapat menjaga kesehatan dan
kebugaran tubuh, memperbaiki fungsi 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
(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



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
pangan adalah bekatul. Bekatul merupakan produk sampingan dari proses
pengolahan padi menjadi beras yang dihasilkan 10% dari berat basah gabah (Azrina
et al, 2008). Produksi bekatul yang merupakan by-product 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
umur simpan yang pendek sehingga sulit dikembangkan untuk pangan. Hal tersebut
disebabkan oleh bekatul mudah mengalami ketengikan hidrolitik sebagai akibat dari
aktifitas 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 ef al. (2012), yaitu fermentasi oat dengan Rhyzopus oryzae dan Lactobacillus

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



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

fermentasi dengan berbagai jumlah kultur bakteri Bacillus amyloliquefaciens.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan
fungsional minuman fermentasi bekatul yang diberi perlakuan fermentasi

menggunakan Bacillus amyloliquefaciens dengan konsentrasi yang berbeda.

C. Hipotesis
Penggunaan konsentrasi Bacillus amyloliquefaciens yang berbeda diduga
bepengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan fungsional minuman

fermentasi bekatul.
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