PENDAHUL UAN

L atar Belakang

Kampanye konsumsi beras dan kebijakan swasembada Bejak orde lama
berimplikasi pada peningkatan produksi sekaliguaskesi padi. Departemen
Pertanian (2007) menyebutkan bahwa konsumsi berasyarakat Indonesia
masih tergolong tinggi yaitu 139.15 kg per kapia @hun. Peningkatan produksi
dan konsumsi padi ini berimbas pula pada peningkgteoduk samping

penggilingan padi, salah satunya adalah bekatul.

Bekatul merupakan kulit paling luar dari beras #alit paling dalam dari sekam
yang telah terkelupas melalui proses penggilingan penyosohan. Persentase
bekatul dari gabah kering giling sekitar 10%. Ay@in produksi 60.28 juta ton
Gabah Kering Giling (GKG) pada tahun 2008 (Mun®02) akan menghasilkan
6.03 juta ton bekatul. Jumlah ini cukup besar datemsial dijadikan sebagai salah
satu bahan baku industri pangan. Terlebih hasilpgagnpenggilingan padi ini
memiliki kandungan nutrisi yang cukup baik sehinggmangolahan lebih lanjut
diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah dan tkegan lebih bagi petani.
Kandungan gizi yang dimiliki bekatul padi, diantaya adalah vitamin (seperti
thiamin, niacin, vitamin B-6), mineral (besi, fosfor, magnesiunalikm), asam
amino, asam lemak esensial, antioksidditary fiber, serta komponen yang

bersifathypoallergenic.

Sejauh ini, pemanfaatan bekatul hanya terbatas padaksi pakan ternak, bahan
substitusi pada pembuatan kue-kue kering maupuahbskala rumah tangga.
Pemanfaatan bekatul sebagai bahan baku panganidoalgsliharapkan dapat
meningkatkan nilai tambah serta memberikan keummnigbih bagi petani.
Menurut Hadipernata (2007) pemanfaatan bekatul geebproduk komersial

dewasa ini baru terbatas pada pembuatan minyak.

Hasil penelitian Roy dan Lundy (2005) menunjukkahwa bekatul memiliki

efek hipokolesterolemik karena mengandung senyduh sepertioryzanol dan



tocotrienol, serta serat pangan. Berdasarkan hasil pendigiaabut, pemanfaatan
bekatul sebagai pangan fungsional dapat menurukkaar kolesterol dalam
tubuh. Peningkatan kolesterol tubuh dapat menyetaplenyempitan pembuluh
darah dan penyakit jantung. Jumlah kematian akieayakit jantung di Indonesia
pada tahun 2002 yaitu sekitar 14% dari total keenafivHO, 2006). Oleh karena
itu, pengembangan pemanfaatan bekatul sebagaapdnggsional diharapkan

dapat berkontribusi dalam penurunan jumlah kematidmat penyakit jantung.

Bekatul yang kaya akan zat gizi mudah mengalamidadan, karena menurut
Buckleet al. (1987) semakin tinggi kandungan zat gizi suatuabgbangan, maka
akan semakin mudah mengalami kerusakan akibat orfanisme maupun
enzimatis. Bekatul mudah mengalami kerusakan en@nweh enzim lipase
menjadi beraroma tengik akibat kandungan lemakjeakh. Pengolahan lebih
lanjut terhadap bekatul dapat meningkatkan umupaimkarena kerusakan dapat
dihambat. Fermentasi merupakan salah satu caralpéiag bekatul yang sangat

potensial untuk dilakukan.

Perumusan Masalah

Bekatul mengandung serat pangan dan senyawa yakgtérsabunkan. Senyawa
tidak tersabunkan yaitu oryzanol, senyawa fito$tesnpesterol, danp-sitosterol
(Roy dan Lundy, 2005). Keberadaan komponen-kompotexsebut dapat
memberikan efek hipokolesterolemik. Bekatul yangngadung lemak dapat
rusak selama penyimpanan akibat aktivitas enzimd#s lipase, sehingga
terbentuk bekatul menjadi tengik. Pengolahan lelsihjut dapat mencegah
kerusakan akibat aktivitas enzimatis tersebut.5atu pengolahan yang dapat
dilakukan yaitu fermentasi. Fermentasi dapat ditakudengan memanfaatkan
khamir Saccharomyces cerevisiae. Proses fermentasi ini selain dapat mencegah
kerusakan, juga meningkatkan nilai fungsional th@katul yaitu sebagai pangan
antistress. Pemanfaatan bekatul yang telah difermentasi epatl dibentuk
menjadi pangan bentuk batangpa) untuk mempermudah konsumsi dan

pengemasan lebih lanjut.



Pembatasan Masalah
Permasalahan ini dibatasi pada pengolahan bekanjasi makanan berbentuk
batang kar) yang dapat dijadikan sebagai alternatif pangdratskaya nutrisi

yang memiliki efek hipokolesterolemik dantistress .

Tujuan Penulisan

Penyusunan gagasan tertulis ini bertujuan :

1. Memberikan alternatif sumber pangan sehat kayasnyang memiliki efek
hipokolesterolemik daantistress.

2. Mengoptimalkan hasil samping dari produksi berasgyd®erupa bekatul
sebagai salah satu bahan pangan kaya nutrisi kesghatan.

3. Membantu pemerintah dan masyarakat dalam upaya ipt@ken sumber

pangan sehat dari potensi bahan baku bekatul yagasbesar jumlahnya.

Manfaat

Manfaat dari pengembangan gagasan ini diharapkgmat ddirasakan oleh
perguruan tinggi dan mahasiswa, serta masyarakatla pamumnya.
Pengembangan dari gagasan ini juga akan berguragaebumbangsih dalam
khasanah ilmu pengetahuan dan teknologi.

Bagi Perguruan Tinggi

Pengembangan pangan fungsional dari bekatul feasiemi akan memicu
jiwa kreatif inovatif mahasiswa dalam menciptakabwsah produk pangan
olahan baru yang bermanfaat. Kondisi ini dapat mdouhkan iklim

kompetitif di kalangan mahasiswa untuk bersaingafoelpengembangan
intelektualitas dan kreatifitas, sehingga secardakti langsung dapat

meningkatkan kualitas perguruan tinggi.

Program ini merupakan perwujudan dari Tridharmag®®an Tinggi.
Dengan program ini pula akan meningkatkan khasamahpengetahuan dan
teknologi khususnya dalam penerapan teknologi ydaqgat dikembangkan

lebih lanjut.



Bagi mahasiswa

Pengembangan gagasan ini akan merangsang mahasestilar positif,
kreatif, inovatif dan dinamis. Pengembangan gagasa menuntut
mahasiswa untuk dapat bekerja dalam tim yang akamumbuhkan

kesolidan dan kekuatan tim.

Pengembangan gagasan ini akan menambah wawasarpetgalaman
mahasiswa dalam berkarya dalam menerapkan teknskedgrhana yang
berhasil guna. Program ini dapat menumbuhkan diegedulian mahasiswa

terhadap permasalahan yang dihadapi bangsa imdatdp pangan.

Bagi masyarakat

Pengembangan gagasan ini diharapkan dapat metkagkailai ekonomi
bekatul sebagai produk samping dari proses pengosdberas, yang
sebelumnya tidak termanfaatkan dengan baik. Hargraebut direalisasikan
dengan mengembangkan produk baru berbasis bekahg glifermentasi.
Produk pangan ini mengandung serat yang mempunyik e
hipokolesteromik, sehingga pangan ini dapat didlilpangan fungsional

yang dapat berkontribusi dalam peningkatan kesehmatsyarakat.

Pengembangan gagasan tersebut diharapkan dapaacmetambuhnya
industri yang memanfaatkan bekatul sebagai bah&uo. Hadustri tersebut
dapat menyerap tenaga kerja, sehingga dapat mekagk kesejahteraan

masyarakat.



TELAAH PUSTAKA

Bekatul

Bekatul merupakan produk sampingan dari proseggiemgan padi. Menurut
Hadipernata (2007) bekatul adalah lapisan sebekldhnd dari butiran padi,
termasuk sebagian kecil endosperm berpati. Nanarenk alat penggilingan padi
tidak memisahkan antara dedak dan bekatul maka myamedak dan bekatul
bercampur menjadi satu dan disebut dengan dedalbekatul saja. Pemanfaatan
bekatul padi dewasa ini lebih banyak ditujukan gabpakan ternak.

Menurut Juliano (1985) yang dikutip oleh Kyung MinKet al. (2001) bahwa
bekatul kaya akan lipid, protein, vitamin B, ddietary fiber. Ardiansyah (2004)
menambahkan bekatul juga mengandung vitamin E, deamak esensial, dan
oryzanol. Komponen vitamin E yang berada dalam bekatuluyeikoferol dan
tokotrienol. Tokoferol adalah vitamin E yang bersifat antidksi yang kuat
sehingga penting dalam menjaga kesehatan manusia.d& Lundry (2005)
menyebutkan bahwaryzanol merupakan suatu komponen kompleks yang dapat

berperan sebagai antioksidan.

Bekatul juga mengandung senyawa fitokimia. Senyétekimia pada bekatul
dapat memberikan fungsi-fungsi fisiologis dalam gqegahan penyakit
degeneratif. Komposisi fitokimia bekatul sangat Viaeiasi, bergantung pada
faktor agronomis, varietas padi, dan proses peinggihnya (derajat sosoh). Efek
hipokolesterolemik bekatul dan beberapa fraksingeut(al detergent fiber,
hemiselulosa, minyak bekatul padi, dan bahan takabeinkan) telah banyak
diobservasi, baik pada hewan percobaan maupun mamdsyak bekatul padi
menurunkan secara nyata kadar kolesterol darah, (LDl Density Lipoprotein),
VLDL (Very Low Density Lipoprotein), dan dapat meningkatkan kadar HDL
(High Density Lipoprotein) darah (Ardiansyah, 2004).

Menurut Roy dan Lundry (2005) bekatul juga berpsitemtuk menurunkan kadar

kolesterol darah terutama karena mengandung saratkdmponen yang tidak



tersabunkan. Komponen yang tidak tersabunkan tet#mesyzanol, senyawa
fitosterol campesterol, dan p-sitosterol. Oryzanol berpotensi menurunkan
kolesterol dengan berperan sebagai inhibitor koitipelam penyerapan dan
sintesis. Komponen tunggal dariyzanol yang telah dapat dipisahkan yaitu terdiri
dari tiga fraksi utama vyaitiCycloartenyl ferulate, 24-methylene cycloartanyl
ferulate, dan Campesteryl ferulate. Dalam Ardiansyah (2004) fraksi tak
tersabunkan dari bekatul yang telah dijadikan nkrtgadapat sampai lima persen
dari berat minyak, dengan kandungan utamanya st&terol yang terdapat dalam
jumlah banyak adalaj-sitosterol yang jumlahnya lima puluh persen datalt
sterol.

Kolesterol

Kolesterol merupakan kelompok steroid, suatu zagyarmasuk golongan lipid.
Metabolisme kolesterol erat hubungannya dengan buoksane lipid (Girindra,
1988). Kolesterol terdapat di dalam semua sel hesedningga tersebar luas di
seluruh jaringan tubuh (Tillmast al., 1991). Pada mamalia, jaringan-jaringan
yang diketahui mampu mensintesis kolesterol antrahati, korteks adrenal,
kulit, usus, testis, lambung, otot, jaringan adgasan otak. Sekitar 17 % berat
kering otak terdiri dari kolesterol (Tillmaat al., 1991).

Kolesterol mempunyai rumus moleku}A,s0H dan dapat dinyatakan sebagai 3
hidroksi -5,6 kolesten karena mempunyai satu gumgdioksil pada atom £dan
ikatan rangkap padas@an G, serta percabangan pada,(,;3 dan G; (Mayes,
1996). Kolesterol mempunyai rantai hidrokarbon @mglelapan atom karbon
yang diberi nomor 20 sampai 27 sebagai lanjutanangrada inti steroid (Ismadi,
1993).
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Gambar 1. Struktur kimia kolesterol (Gurr, 1992)



Kolesterol tubuh berasal dari dua sumber, yaituanak yang disebut kolesterol
eksogen dan diproduksi sendiri oleh tubuh yang bdisekolesterol endogen
(Piliang dan Djojosoebagio, 1990). Di dalam tubutiak dapat dibedakan
kolesterol yang berasal dari sintesis di dalam hutdan kolesterol yang berasal
dari makanan. Jika jumlah kolesterol dari makanamatkg, maka sintesis
kolesterol di dalam hati dan usus meningkat unteknenuhi kebutuhan jaringan
dan organ lain. Sebaliknya jika jumlah kolesterotdlam makanan meningkat,
maka sintesis kolesterol di dalam hati dan ususunuen(Muchtadet al., 1993).

Fungsi kolesterol di dalam tubuh adalah sebagakupser pembentuk asam
empedu yang dibutuhkan untuk mengemulsikan lemala pasus halus.

Kolesterol juga diperlukan pada sintesis hormorzel therupakan unsur penting
pada dinding sel. Selain itu dalam tubuh kolestengrupakan prazat semua
senyawa steroid, seperti kortikosteroid dan vitabifMayes, 1996). Peranan lain
kolesterol yaitu membantu sel syaraf dalam menjaariungsinya, dimana tanpa
kolesterol kooordinasi gerak tubuh dan kemampuabidsa akan terganggu
(Herman, 1991).

Serat Pangan (Dietary Fiber)

Serat dapat dikatakan sebagai komponen bahan nmakamagizi, tetapi akan
sangat menyehatkan jika di konsumsi secara tedsorseimbang setiap hari.
Serat makanandietary fiber) berbeda dengan serat kasarude fiber). Serat
kasar adalah bagian dari tanaman pangan yangatetsis tidak dapat dihidrolisis
oleh bahan-bahan kimia. Jika dibandingkan dengaat $eakanan, serat kasar
memilki nilai lebih kecil sekitar 1/3-1/2 dari nilserat makanan (Sulistijani,
2002). Sedangkan serat pangan adalah bagian d&anara yang tidak dapat

dihidrolisis oleh enzim pencernaan.

Serat makanan dapat dibagi dua berdasarkan jelaisitennya, yaitu serat yang
tidak larut dalam air dan serat yang larut dalam $erat yang tidak larut dalam
air memiliki sifat mampu berikatan dengan air, sgelulosa, hemiselulosa, dan

lignin. Sedangkan serat yang larut dalam air mé&msifat mampu membentuk



gel yang mempengaruhi metabolisme dalam tubuh rtsqgktin, musilase, dan
gum (Sulistijani, 2002).

Stress

Kyung Mi Kim et al. (2001) menyebutkan bahveress terjadi sebagai respon
terhadap stimulus yang mengganggu keseimbangarh talbau homeostasis,
seringkali memberikan pengaruh buruk terhadap rhe@ayle (1950) yang

dikutip oleh Guptaet al. (2005) menambahkan bahvsress secara biologi

merupakan respon dari perubahan fisik, kimia, lgotlan emosional, termasuk
reaksi metabolik dan reaksi dalam perilaku.

Menurut Guptaet al. (2005) selamatress berlangsung, energi yang dibutuhkan
akan meningkat, sehingga akan berdampak pada nkammyg radikal bebas.
Radikal bebas dapat menyebabkan oksidasi dari as&heat. Selain itu, radikal
bebas juga dapat membahayakan biomembran akibahgkatnya peroksidasi
lipid yang akan berdampak terhadap fungsi dan iisesgsel. Selama proses
tersebut berlangsung, kemampuan dari sistem pedahatubuh untuk
menghadapioxidative stress akan menurun akibat berkurangnya antioksidan.
Apabila stress terus berlangsung sampai melebihi ambang batasipdn@dual,

maka akan menurunkan kemampuan dari tubuh.

Fer mentasi

Fermentasi mempunyai pengertian suatu proses itgyggerubahan kimia pada
suatu substrat organik melalui aktivitas enzim yanlghasilkan oleh
mikroorganisme. Fermentasi merupakan kegiatan mi&rpada bahan pangan
sehingga dihasilkan produk yang dikehendaki. Milaoyang umumnya terlibat
dalam fermentasi adalah bakteri, khamir dan kapdontoh bakteri yang
digunakan dalam fermentasi adakatetobacter xylinum pada pembuatan nata de
coco, Acetobacter aceti pada pembuatan asam asetat. Contoh khamir dalam
fermentasi adalalsaccharomyces cerevisiae dalam pembuatan alkohol sedang
contoh kapang adalaRhizopus sp pada pembuatan tempéonascus purpureus



pada pembuatan angkak dan sebagainya. Fermentgsat ddilakukan
menggunakan kultur murni ataupun alami serta derkgdtor tunggal ataupun
kultur campuran. Mikroba yang digunakan dalam feras harus memenuhi
syarat-syarat tertentu, yaitu murni, unggul, stadah bukan patogen (Hidayat dan
Suhartini, 2007).

Fermentasi dapat dilakukan dengan metode kultumylestan dan kultur terendam
(submerged). Kultur permukaan yang menggunakan substrat patat semi

padat banyak digunakan untuk memproduksi berbagas jasam organik dan
enzim. Fermentasi media padat ini sering disebosg® ‘koji’, misalnya proses
koji untuk memproduksi enzim yang dibutuhkan daj@@mbuatan shoyu (kecap

kedelai), miso, sake, asam-asam organik dan setyagai

Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces cerevisiae termasuk golongan khamir. Khamir adalah
mikroorganisme bersel tunggal dengan ukuran argasan 20 mikron. Sel-sel
khamir secara umum mempunyai lapisan dinding luangy terdiri dari
polisakarida kompleks dan di bawahnya terletak nrambsel. Sitoplasma
mengandung suatu inti yang bebalsdqrete nucleus) dan bagian yang berisi
sejumlah besar cairan yang disebut vakuola. Khameitupakan organisme yang
bersifat saprofitik terdapat pada daun-daun, bungeya, dan eksudat dari
tanaman. Khamir mempunyai peranan penting dalamsindmakanan. Khamir

tidak ditemukan sebagai penyeldabdborne disease (Buckleet al., 1987).

Saccharomyces cerevisiae merupakan khamir yang umum digunakan dalam
memproduksi produk pangan, seperti bir, anggur, dati. Saat ini,
Saccharomyces cerevisiae telah banyak dimanfaatkan pada sektor komersraj ya
modern seperti biofuel, kimia, industri enzipharmaceutical, pertanian, dan

lingkuangan.
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Antioksidan

Antioksidan adalah substansi yang diperlukan tubotuk menetralisir_radikal
bebasdan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh ahfiébagerhadap sel
normal, protein, dan lemak. Antioksidan menstabilkadikal bebasdengan
melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radlike@bas dan menghambat
terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikelbas yang dapat

menimbulkarnoxidative stress.

Secara alami tubuh dapat memproduksi antioksidearaespontan. Antioksidan
yang diproduksi dari dalam tubuh (endogen) berigaagnzim yaitu, superoksida
dismutase (SOD), glutation peroksidase (GSH Pxi, ki#alase. Kerja ketiga
enzim tersebut dibantu oleh asupan antioksidanldari(eksogen) yang berasal
dari bahan makanan. Misalnya, vitamin E, C, betatkawr dan senyawa flavonoid
yang diperoleh dari tumbuhan

Antioksidan memberikan perlindungan kepada tubuhatacaman radikal bebas
dan berfungsi untuk menetralisasi atau melawarkaathbebas. Lebih dari 30.000
penelitian telah dilakukan, yang hasilnya menungukkbahwa antioksidan
membantu menyehatkan tubuh manusia, di antaranymperkuat fungsi
kardiovaskular, mata, sistem saraf pusat, kulih, lbianyak lagi. Antioksidan juga
dapat memperlambat proses penuaan seseorang (5i2006).
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METODE PENULISAN

Pendekatan studi yang dilakukan adalah studi tiledan data sekunder dengan
tahapan studi yaitu pencarian ide, pencarian titer@engolahan data dan analisi
data, serta penarikan kesimpulan dan saran. Beaitalah diagram alir metode

penulisan

Pencarian lde

!

Pencarian Literatur

y

Pengolahan Data
dan
Analisis Data

|

Penarikan Kesimpulan

Gambar. 2 Metode Penulisan
Pencarian Ide dan Literatur
Pencarian ide dilakukan dengan cara studi literdam diskusi dengan dosen
pembimbing. Literatur yang digunakan vyaitu jurhaisil penelitian, hipotesis,

internet, dan buku pustaka.

Pengolahan dan Analisis Data
Pengolahan data dilakukan dengan memilah-milatatite yang didapatkan. Data
yang telah diperoleh kemudian dianalisis secaralitktih dan kumulatif.

Selanjutnya data dijabarkan dengan analisis degkrip

Penarikan Kesimpulan dan Saran
Tahap terakhir penulisan karya tulis ialah berugaapikan kesimpulan mengenai
pembuatan produk pangan fungsional dari bekatug ydifermentasi, sehingga

dihasilkan saran-saran yang berkaitan dengan palatas tersebut.
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ANALISISDAN SINTESIS

Analisis

Bekatul merupakan kulit paling luar dari berakagron) dan kulit paling dalam
dari sekam yang telah terkelupas melalui proseggkmgan dan penyosohan.
Bekatul mempunyai porsi sebesar 10% dari total bghbah kering giling. Hasil
samping penggilingan padi ini memiliki kandungaririsu yang cukup baik dan
potensial untuk dijadikan sebagai bahan baku progakgan fungsional.
Beberapa penelitian mengungkapkan bahwa bekatufjaneling senyawa tidak
tersabunkan, vitamin E, serta serat dengan kadaggitiyang bekerja secara
sinergis dalam menimbulkan efek hipokolesterolerikam amino L-Arginin
yang banyak terkandung di dalamnya juga dapat kammpdalam mengurangi

oxidative stress.

Serat dapat mempengaruhi status fisik isi salumcgrnaan, bahan makanan,
waktu transit usus, variasi kapasitas absorbsa gghgenceran asam-asam atau
garam-garam empedu, sterol dan beberapa zat mak8earakin banyak serat
yang dikonsumsi, viskositas isi lambung meningledirsgga penyerapan sari-sari
makanan berjalan lebih lambat. Dengan demikiangrkalang terserap tubuh
dapat langsung dimanfaatkan tanpa penimbunan dalangan adipose sebagai
lemak. Selain itu, serat dapat mengikat asam empudam tubuh sehingga
peningkatan asupan serat dapat mengurangi jumiam &mpedu dalam hati.
Untuk mengganti asam empedu yang terikat, tubulushanensintesis asam
empedu dari kolesterol yang terdapat dalam hatingBe demikian, jumlah

kolesterol yang terdapat dalam tubuh akan berkurang

Senyawa tidak tersabunkan yang terdapat dalam ule&atara lainoryzanol,

senyawa fitosterotampesterol, dan p-sitosterol.Oryzanol merupakan senyawa
kompleks yang berperan sebagai antioksidan dan ngieatikan solubilitas
membran, serta berpotensi menurunkan kolesterobaerberperan sebagai

inhibitor kompetitif dalam penyerapan dan sintésikesterol. Komponen tunggal
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dari oryzanol yang telah dapat dipisahkan yaitu terdiri daratigaksi utama yaitu
Cycloartenyl ferulate, 24-methylene cycloartanyl ferulate, dan Campesteryl

ferulate. Senyawa fitosteratampesterol dan p-sitosterol memiliki struktur kimia
yang mirip dengan kolesterol, sehingga dapat barpesebagai inhibitor
kompetitif dalam penyerapan kolesterol. Oleh kargémgumlah kolesterol yang

terserap menurun.

Selain memiliki efek hipokolesterolemik, bekatulngatelah melalui proses
fermentasi juga memiliki efeéntistress. Oryzanol yang ada dalam bekatul dapat
bertindak sebagai antiokasidan sehingga dapat rgkabradikal bebas. Hal ini
berimplikasi pada penurunan tingkat stres. Secaraiah, bekatul mengandung
protein dalam jumlah tinggi. Protein tersebut akamrai menjadi asam amino,
salah satunya adalah asam amino arginin. Asam amirjaga dapat berfungsi
sebagai antistress. Proses fermentasi bekatulSaleharomyces cerevisiae akan
menghasilkan produk fermentasi dengan daya cermatidgkat palatabilitas
tinggi.

Berdasarkan penelitian Kyung Mi Kiet al. (2001), dapat diketahui bahwa tikus
dan mencit yang dikondisikan mengalami stress, kiamudiberi ekstrak bekatul
fermentasi, akan memperlihatkan perubahan parargetey tidak berbeda jauh
dengan kontrol tikus dan mencit yang tidak dikomkdis stress. Sebagai
perbandingan digunakan tikus dan mencit yang mangastress tetapi tidak
diberi ekstrak bekatul fermentasi, mengalami pemabaparameter jauh dari

kontrol yang tidak stress.

Sintesis

Pemanfaatan bekatul yang telah diolah dengan pfese&ntasi sebagai pangan
fungsional dalam bentuar (batang) akan meningkatkan nilai ekonomis bekatul
sebagai hasil samping dari penggilingan berasa sgspat memberikan efek
kesehatan. Efek kesehatan yang ditimbulkan darigoresumsi produk ini yaitu
menurunnya kolesterol tubuh dan sebagai pangan gapgt memberikan rasa

lebih tenang terhadap seseorang yang sedang mengaiess. Proses fermentasi
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selain dapat meningkatkan manfaat fungsional deltatul, juga dapat mencegah
ketengikan pada bekatul. Proses pembuatan produjapafungsional ini dapat

dilihat pada gambar 3.

Saccharomyces Bekatul
cerevisiae

\ 4
Kultur starter

Fermentasi : 5
hari

A\ 4
Produk Flavor

Dicetak bentuk
bar

Gambar. 3 Diagram alir pembuatan bekatul fermemi@sim bentuloar

Produk hasil fermentasi ditambahkan flavor yanghakeningkatkan penerimaan
konsumen. Fermentasi dilakukan dengan metode féasiepadat. Metode ini

umum digunakan dalam produksi enzim, namun dalaodyiksi enzim yang

digunakan adalah ekstrak yang dihasilkan mikrobakpefermentasi. Sedangkan
metode yang digunakan dalam proses fermentasi ieidian dan hasil

fermentasinya diikutsertakan menjadi pangan si@prndiumsi dan dicetak dalam
bentukbar.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesmpulan

Senyawa aktif yang ada dalam bekatul membuat prbeiktul fermentasi dapat
dijadikan alternatif sumber pangan sehat kaya siutyang memiliki efek
hipokolesterolemik damntistress. Pengembangan produk pangan tersebut dapat
mengoptimalkan konsumsi bekatul yang sangat besalahnya sehingga hasil

samping dari produksi beras ini dapat dimanfaaiesrara optimal.

Saran

Pemanfaatan produk bekatul fermentasi ini sanga&ngal untuk dikembangkan.
Untuk itu, diperlukan adanya perhatian khusus gamerintah untuk membantu
program tersebut dengan cara pemberian insentitlipan sehingga dapat
menjadikan bekatul sebagai pangan fungsional. rsetaj diperlukan adanya
sosialisasi kandungan bekatul yang kaya nutrisr agasyarakat tidak hanya
memandang bekatul sebagai hasil samping penggilibgeas tetapi juga sebagai

pangan sehat kaya nutrisi.
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