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ABSTRACT 

Rice bran and broken rice are by products of rice milling, that can be easily experience a reduction in quality caused by rancidity 
in a rate of three hours, so a treatment to increase its shelf-life value is required. Extrusion technology is an alternatif form of food 
processing expected, that can maintain the durability of rice bran and broken rice. The purpose of this study is to determine the shelf­
life of the extruded product which is packed in metalized film. Three different methods are used in order to be able to compare the shelf­
life values obtained: conventional method, Arrhenius kinetic equation and Sorpsi isothermic. Conventional method based on 
acceptability test showed a range of 28 days before rancidity on set detected, with TEA value equivalent to 3.0759 mg malonaldehid / kg 
sampel. Calculation based on Arrhenius kinetic equation at 3ifC, RH 75% gives a shelf-life value of 23 days. Determination of shelf-life 
value using sorpsi isothermic method gives 82 days. It seems that the shelf-life value can be applied to the by products of rice milling is 
23 days using the acceleration method. 

PENDAHULUAN 

Latar Belakang 
Pemanfaatan sumber day a pertanian di bebe­

rapa negara berkembang masih kurang. Oleh sebab 
itu perlu pemberdayaan pertanian yang lebih baik. 
Salah satu cara untuk meningkatkan sumberdaya 
pertanian tersebut adalah dengan rekayasa pengane­
karagaman cara pengolahan yang bertujuan untuk 
meningkatkan pemanfaatannya sehingga penerimaan 
masyarakat terhadap beberapa jenis bahan pangan 
tersebut meningkat. 

Dengan pertimbangan ketersediaan yang 
cukup serta nilai gizi bekatul yang tinggi yaitu 
protein 12%-15,6%, lemak 15%-19,7%, karbohidrat 
34,1%-52,3%, abu 6,6%- 9,9% dan serat kasar 7,0%-
11,4% (Luh, 1991), serta kaya akan vitamin, maka 
bekatul cukup potensial untuk dikembangkan 
menjadi bahan pangan bernilai ekonomi tinggi. 

Salah satu alternatif bentuk pengolahan 
pangan dari menir dan bekatul yaitu dengan tekno­
logi ekstrusi. Keuntungan proses ekstrusi antara lain 
produktivitas tinggi, bentuk produk sangat khas dan 
banyak variasinya, mutu produk tinggi karena 
pemasakan dilakukan pada suhu tinggi dalam jangka 
waktu yang pendek, serta biaya dan pemakaian 
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energi persatuan produksi proses ekstrusi adalah 
rendah (Smith, 1981). 

Produk pangan bersifat mudah rusak oleh 
berbagai faktor, baik kimiawi, fisik maupun mikro­
biologis, yang akan menurunkan mutu dari produk 
pangan tersebut. Produk ekstrusi dari hasil samping 
penggilingan padi, khususnya menir dan bekatul juga 
rentan terhadap kerusakan, khususnya kerusakan 
kimiawi karena adanya lemak mempercepat reaksi 
ketengikan. Hal inilah yang menjadi dasar penelitian 
penentuan umur simp an produk ekstrusi, sehingga 
dapat diketahui batas simp an produk yang masih 
layak disajikan ke konsumen. Menurut Hine (1987), 
istilah umur simp an secara umum mengandung 
pengertian rentang waktu antara saat produk mulai 
dikemas atau diproduksi dengan saat mulai diguna­
kan dengan mutu produk masih memenuhi syarat 
untuk dikonsumsi. 

Produk ekstrusi yang dibuat berbentuk bulat 
dengan diameter 1-1.5 cm. Dari hasil penelitian 
pendahuluan, komposisi kimia produk ekstrusi yang 
dihasilkan dapat dilihat pada tabel1. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
umur simp an produk ekstrusi dari hasil samping 
penggilingan padi, khususnya menir dan bekatul, 
dengan menggunakan metode konvensional, metode 
akselerasi Arrhenius dan metode sorpsi isothermis. 
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