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Abstract

Received: 07 Agustus 2024  Bekatul merupakan bubuk halus yang diperoleh dari lapisan luar beras

Revised: 16 Agustus 2024  giling berwarna coklat yang dihasilkan selama penggilingan padi yang

Accepted: 28 Agustus 2024  produksinya mencapai 8% dari berat padi. Hal ini menunjukkan bahwa
bekatul mempunyai potensi yang besar jika dapat dimanfaatkan dengan
baik. Metode yang digunakan dalam artikel ini adalah metode LRA
(Literature Review Article). Pengumpulan data dan sumber pustaka
dilakukan dengan penelusuran pustaka jurnal penelitian, artikel ilmiah,
dan review jurnal melalui database elektronik pada Google Scholar.
Pencarian dan penelusuran pustaka dilakukan dengan menggunakan kata

kunci terkait seperti: Bekatul, Padi, dan Bioaktifitasnya. Bekatul terdiri
dari lapisan pericarp, testa, dan lapisan aleuron yang mengandung
komponen makro, mikro dan senyawa bioaktif. Bekatul mengandung
beberapa komponen bioaktif, seperti y-oryzanol, asam ferulat, asam
kafeat, tricine, asam kumarat, asam fitat, isoform vitamin E (o -tokoferol,
y -tokoferol, tokotrienol), fitosterol (p -sitosterol, stigmasterol,
kampesterol), dan Kkarotenoid (o -karoten, p-karoten, lutein, likopen.
Dengan menambahkan bekatul pada produk dengan kandungan
antioksidan yang tinggi. Bekatul kaya akan protein dan semua asam amino
esensial yang tersedia di dalam bekatul. Bekatul juga kaya akan vitamin B
kompleks, beta karoten, vitamin C dan D serta mineral penting seperti
kalsium, fosfat dan zat besi. Menurut hasil penelitian yang telah dilakukan
pada Bekatul dan Bioaktivitasnya. Hal ini patut disayangkan karena
bekatul mengandung banyak komponen zat gizi terutama serat dan
senyawa bioaktif seperti oryzanol, tokoferol, tokotrienol, asam ferulat,
asam fitat, dan fitosterol yang sangat penting bagi kesehatan karena dapat
mencegah penyakit degeneratif dan juga dari beberapa penelitian
melaporkan mengenai fungsionalitas bekatul bagi kesehatan antara lain
sebagai antikanker, antihipokolesterolemik, dan antiaterogenik.
Komponen bioaktif dan nutrisi pada bekatul yang bermanfaat bagi
kesehatan mempunyai potensi besar untuk dikembangkan sebagai
pangan fungsional.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil tanaman padi terbesar ketiga
di dunia. Pada proses penggilingan padi mengubahnya menjadi beras, dihasilkan
70% beras, 20% berupa sekam, dan 8-10% produk berupa bekatul (Chen et al.,
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2012 ; Herisetianis dan Hermawan, 2023). Bekatul merupakan bubuk halus yang
diperoleh dari lapisan luar beras giling berwarna coklat yang dihasilkan selama
penggilingan padi (Sukma et al., 2010 ; Faizah et al., 2020). Mengenai sifat
fungsional bekatul, hasil penelitian pengaruh pH, pemanasan 100°C dan oksidator
terhadap stabilitas antioksidan ekstrak bekatul menunjukkan bahwa bekatul dapat
digunakan sebagai bahan pangan dan mempunyai komponen bioaktif dan aktivitas
antioksidan yang tinggi (Widarta dan | wayan, 2014) dan bekatul dapat menyerap
air ( Choi YS dkk., 2010 ; Kusumastuti dan Fitriyono, 2013). Hal ini menunjukkan
bahwa bekatul mempunyai potensi yang besar jika dapat dimanfaatkan dengan baik
(Widarta dan | wayan, 2014).

Proses pengolahan padi menjadi beras yaitu penggilingan untuk melepaskan
kulit sekam dan penyosohan untuk menghasilkan beras yang bersih. Proses
penyosohan pada tahap pertama akan menghasilkan dedak sedangkan untuk
penyosohan pada tahap kedua akan menghasilkan bekatul (Nurtiana dkk., 2018).
Beberapa senyawa bioaktif ditemukan dalam beras itu ditemukan dalam bekatul.
Penggilingan beras mengandung 8% bekatul dan sangat kaya akan lemak, protein,
serat, vitamin, mineral dan berbagai komponen bioaktif (Bhosale dkk., 2015).
Menurut (Dhingra dkk.,2012) Kandungan serat pangan bekatul beras lebih tinggi
dibandingkan sumber serat pangan lain seperti bekatul jagung, bekatul
gandum,bekatul rye, kacang-kacangan, sayur mayur, buah-buahan, kelapa, dan
biji-bijian.

Pemanfaatan bekatul beras di indonesia pada saat ini hanya sebatas sebagai
pakan ternak, meskipun jumlah bekatul beras yang ada sebagai hasil samping
pengolahan padi sangat melimpah. Hal ini patut disayangkan karena bekatul
mengandung banyak komponen zat gizi terutama serat dan senyawa bioaktif seperti
oryzanol, tokoferol, tokotrienol, asam ferulat, asam fitat, dan fitosterol yang sangat
penting
bagi kesehatan karena dapat mencegah penyakit degeneratif (Astawan dkk., 2010 ;
Prasad dkk., 2011) dan juga dari beberapa penelitian melaporkan mengenai
fungsionalitas bekatul bagi kesehatan antara lain sebagai antikanker,
antihipokolesterolemik, dan antiaterogenik (Henderson dkk., 2012 dan Kharisma,
2015 ; Tuarita et al., 2017). Komponen bioaktif dan nutrisi pada bekatul yang
bermanfaat bagi kesehatan mempunyai potensi besar untuk dikembangkan sebagai
pangan fungsional (Tuarita et al., 2017).

Senyawa bioaktif yang terdapat pada padi terakumulasi pada bagian bekatul.
Bekatul mengandung senyawa flavonoid (antosianin, trisin), asam ferulat, asam
fitat, oryzanol dan vitamin E kompleks, vitamin B kompleks, asam galat,
Hidroksibenzoat, prokatekuat dan fitosterol (Ryan, 2011 ; Nurtiana dkk., 2018).
Bekatul juga mengandung banyak senyawa fenolik dan kaya akan serat pangan,
vitamin dan mineral (Henderson dkk., 2012 ; Tuarita et al., 2017). Selain itu sifat
fisik bekatul dipengaruhi oleh pigmen yang terkandung dalam bekatul yaitu
antosianin, seperti pada bekatul beras merah dan bekatul beras hitam. Pada bekatul
beras hitam mengandung lebih banyak pigmen antosianin dibandingkan bekatul
beras merah (Abdel-Aal dkk., 2006 ; Nurtiana dkk., 2018).

METODE
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Metode yang digunakan dalam artikel ini adalah metode LRA (Literature
Review Article). Pengumpulan data dan sumber pustaka dilakukan dengan
penelusuran pustaka jurnal penelitian, artikel ilmiah, dan review jurnal melalui
database elektronik pada Google Scholar. Pencarian dan penelusuran pustaka
dilakukan dengan menggunakan kata kunci terkait seperti: Bekatul, Padi, dan
Bioaktifitasnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bekatul merupakan salah satu produk penggilingan padi yang produksinya
mencapai 8% dari berat padi (Estiasih et al., 2019). Bekatul terdiri dari lapisan
pericarp, testa, dan lapisan aleuron yang mengandung komponen makro, mikro dan
senyawa bioaktif (Faizah, 2020). Komponen makro adalah protein, minyak, pati,
serat. Sedangkan pada senyawa bioaktif adalah fenol, flavonoid, pitosterol, gamma
oryzanol, tokotrienol, tokoferol, skualen dan polikosanol (Estiasih et al., 2019).
Bekatul juga mengandung jumlah besar senyawa fitokimia, senyawa ini berperan
sebagai antioksidan alami, terutama tokoferol, tokotrienol, fraksi a, B, vy, 6 dan
oryzanol (Xudan Godber,2001; Mas'ud, 2017).

Bekatul mengandung beberapa komponen bioaktif, seperti y-oryzanol, asam
ferulat, asam kafeat, tricine, asam kumarat, asam fitat, isoform vitamin E (a -
tokoferol, y -tokoferol, tokotrienol), fitosterol (P -sitosterol, stigmasterol,
kampesterol), dan karotenoid (a -karoten, p-karoten, lutein, likopen) (Henderson
dkk., 2012 ; Tuarita et al., 2017). Kandungan senyawa bioaktif pada bekatul dapat
berbeda-beda tergantung jenis padinya, sehingga bekatul dari berbagai sumber
dapat menghasilkan efek biologis yang berbeda-beda (Sompong et al., 2011 ;
Faizah, 2020). Karena produksi bekatul yang tinggi, komposisi kimia yang baik
dan kandungan komponen bioaktifnya yang tinggi, bekatul dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan. Selain komponen nutrisi, senyawa bioaktif seperti oryzanol,
asam ferulic, asam caffeic, tricin, asam coumaric, asam fitat, vitamin E, pitosterol
dan karotenoid (Henderson et al., 2012) diketahui memiliki manfaat kesehatan dan
pencegahan kanker (Forster et al., 2013), anti inflamasi, antidiabetes, hipoalergenik
dan hipolipidemik (Islam et al., 2011). Zat — zat biokatif ini memiliki kemampuan
untuk mencegah stress oksidatif, meningkatkan kekuatan antioksidan dan
mengurangi peradangan (Eviana et al., 2023).

Semakin tinggi konsentrasi komponen bioaktif dengan sifat fungsional
antioksidan, maka sebagai antioksidan akan semakin tinggi pula aktifitas sifat
fungsionalnya (Faizah, 2020). Dengan menambahkan bekatul pada produk dengan
kandungan antioksidan yang tinggi,sehingga bekatul digunakan sebagai bahan
pangan fungsional yang bermanfaat bagi tubuh (Herisetianis dan Hermawan,
2023). Kekuatan komponen bioaktif ini mendorong berkembangnya pemanfaatan
bekatul sebagai bahan makanan pembuatan kue kering, kue, dan lain-lain.
(Damayanthi, 2007 ; Listyani dan Elok, 2015). Senyawa tanin dan fenol lainnya
yang terkonsentrasi pada bekatul merupakan sumber pangan alami antioksidan
(Sukmawati dan Nur, 2019). Namun, penggunaannya sering kali terhambat karena
kualitasnya di bawah standar dan rentan terhadap kerusakan (Tuarita et al., 2017).
Selain itu, bekatul kaya akan protein dan semua asam amino esensial yang tersedia
di dalam bekatul. Bekatul juga kaya akan vitamin B kompleks, beta karoten,
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vitamin C dan vitamin D serta mineral penting seperti kalsium, fosfat dan zat besi
(Zubaidah, 2006).

KESIMPULAN

Menurut hasil penelitian yang telah dilakukan pada Bekatul dan
Bioaktivitasnya. Penggilingan beras mengandung 8% bekatul dan sangat kaya akan
lemak, protein, serat, vitamin, mineral dan berbagai komponen bioaktif. Hal ini
patut disayangkan karena bekatul mengandung banyak komponen zat gizi terutama
serat dan senyawa bioaktif seperti oryzanol, tokoferol, tokotrienol, asam ferulat,
asam fitat, dan fitosterol yang sangat penting bagi kesehatan karena dapat
mencegah penyakit degeneratif dan juga dari beberapa penelitian melaporkan
mengenai fungsionalitas bekatul bagi kesehatan antara lain sebagai antikanker,
antihipokolesterolemik, dan antiaterogenik. Komponen bioaktif dan nutrisi pada
bekatul yang bermanfaat bagi kesehatan mempunyai potensi besar untuk
dikembangkan sebagai pangan fungsional.
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