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RINGKASAN 

MARTINA TRI PUSPITA SARI. Kualitas dan Stabilitas Dedak Padi dengan 

Penambahan Daun Kelor (Moringa oleifera) Pada Lama Penyimpanan 30 Hari. 

Dibimbing oleh MUHAMMAD RIDLA dan HERI AHMAD SUKRIA. 

 

Dedak padi merupakan bahan pakan lokal sumber energi yang 

ketersediaannya melimpah di Indonesia, namun mudah mengalami ketengikan 

akibat dari tingginya kandungan lemak dan enzim-enzim pencerna lemak, sehingga 

menurunkan kualitas dedak padi. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

metode pemanasan sebagai metode stabilisasi yang umum digunakan serta 

penggunaan tepung dan ekstrak daun kelor sebagai antioksidan alami dalam 

menjaga kualitas dan stabilitas dedak padi setelah 30 hari penyimpanan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 10 

perlakuan dan 4 pengelompokan dedak padi. Perlakuan-perlakuan tersebut yaitu 

tanpa stabilisasi dan tanpa penyimpanan (kontrol0), tanpa stabilisasi dan 

penyimpanan 30 hari (kontrol30), pemanasan oven suhu 110°C selama 20 menit 

tanpa penyimpanan (pemanasan0), pemanasan dan penyimpanan 30 hari 

(pemanasan30), penambahan tepung daun kelor (TDK) sebanyak 0,45% tanpa 

penyimpanan (TDK0), penambahan TDK dan penyimpanan 30 hari (TDK30), 

penambahan ekstrak daun kelor (EDK) sebanyak 600 ppm tanpa penyimpanan 

(EDK0), penambahan EDK dan penyimpanan 30 hari (EDK30), penambahan 

Butylated Hydroxytoluene (BHT) sebanyak 200 ppm tanpa penyimpanan (BHT0), 

serta penambahan BHT dan penyimpanan 30 hari (BHT30). Dedak padi disimpan 

menggunakan media penyimpanan berupa karung plastik pada suhu ruangan 

dengan rataan temperatur dan kelembaban yaitu 29,5°C dan 58,6%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan total fenolik EDK yaitu 

sebesar 2970 mg Gallic Acid Equivalent 100 g-1 dengan aktivitas penangkal radikal 

sebesar 93,11%. Perlakuan-perlakuan yang diberikan terhadap dedak padi 

berpengaruh nyata (p ≤ 0,05) terhadap semua variabel, kecuali kandungan serat 

kasar. Tidak ditemukan adanya kutu selama 30 hari penyimpanan dedak padi. 

Metode pemanasan merupakan metode stabilisasi terbaik dalam menurunkan kadar 

air (KA) dan asam lemak bebas dedak padi setelah 30 hari penyimpanan. Terdapat 

korelasi antara KA, aktivitas air (Aw), serta kelembaban ruangan. Penambahan 

EDK sama baiknya dengan BHT dalam menurunkan Aw serta meningkatkan nilai 

kerapatan tumpukan dan kerapatan pemadatan tumpukan dedak padi. Semua 

metode stabilisasi yang digunakan dapat menjaga kandungan protein kasar. 

Penambahan TDK merupakan metode stabilisasi terbaik untuk menurunkan 

kandungan lemak kasar dedak padi. Nilai bilangan peroksida dedak padi terendah 

dihasilkan dari perlakuan kontrol30, diikuti dengan TDK30 dan EDK30. Simpulan 

dari penelitian ini yaitu metode pemanasan dan penambahan daun kelor dapat 

menjaga kualitas dedak padi sesuai dengan standar mutu dedak padi meskipun 

belum memenuhi standar pada indikator stabilitas dedak padi. Namun dengan 

adanya kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan yang cukup tinggi, penggunaan 

ekstrak daun kelor memberikan nilai tambah terhadap kualitas dedak padi.  
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SUMMARY 

MARTINA TRI PUSPITA SARI. Quality and Stability of Rice Bran with Addition 

of Moringa oleifera Leaf at 30 Days Storage. Supervised by MUHAMMAD 

RIDLA and HERI AHMAD SUKRIA. 

 
Rice bran is a source of energy animal feed ingredient and abundant in 

Indonesia. However, it is prone to rancidity due to its high fat content and the 

presence of fat-digesting enzymes, leading to decreased quality of rice bran. This 

study aims to evaluate heating method as commonly method used for stabilization, 

and the use of natural antioxidants in the form of Moringa oleifera leaf’s powder 

and extract to maintain the quality and stability of rice bran after 30 days of storage. 

This study utilized a Randomized Block Design with 10 treatments and 4 

groups of rice bran. The treatments were as follows: no stabilization and no storage 

(control0), no stabilization and 30-day storage (control30), oven heating at 110°C 

for 20 minutes without storage (heating0), heating and 30-day storage (heating30), 

addition of 0.45% Moringa oleifera leaf powder (MOLP) without storage (MOLP0), 

addition of MOLP and 30-day storage (MOLP30), addition of 600 ppm Moringa 

oleifera leaf extract (MOLE) without storage (MOLE0), addition of MOLE and 30-

day storage (MOLE30), addition of 200 ppm synthetic antioxidant Butylated 

Hydroxytoluene (BHT) without storage (BHT0), and addition of BHT and 30-day 

storage (BHT30). The rice bran was stored in plastic sacks at room temperature 

with an average temperature and humidity of 29.5°C and 58.6%, respectively. 

The results showed that the total phenolic content of MOLE was 2970 mg 

Gallic Acid Equivalent 100 g-1, with a radical scavenging activity of 93.11%. The 

treatments significantly affected (p ≤ 0.05) all variables, except for crude fiber 

content. No pests were found during the 30-day storage period. The heating method 

was the best stabilization technique for reducing moisture content (MC) and free 

fatty acids in rice bran after 30 days of storage. There was a correlation between 

MC, water activity (Aw), and room humidity. The addition of MOLE was as 

effective as BHT in reducing Aw, also increasing bulk density and tapped density 

of rice bran. All stabilization methods preserved the crude protein content. The 

addition of MOLP was the best method for reducing crude fat content of rice bran. 

The lowest peroxide value was observed in control30, followed by MOLP30 and 

MOLE30 treatments. The study concludes that the heating method and the addition 

of Moringa oleifera leaves can maintain the quality of rice bran according to rice 

bran quality standards, even though it has not yet met the standards for rice bran 

stability indicators. However, due to the high phenolic content and antioxidant 

activity, the use of MOLE adds value to the quality of rice bran.  
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