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RINGKASAN 

 

 

Bekatul adalah hasil samping dari proses penggilingan padi yang merupakan sumber 

nutrisi yang baik. Bahan pangan ini mudah mengalami kerusakan hidrolitik dan 

oksidatif sehingga tidak layak dikonsumsi. Kerusakan tersebut dapat dihambat melalui 

proses stabilisasi dengan cara pemanasan. Bekatul dapat diolah menjadi berbagai 

produk pangan, salah satunya adalah bekatul instan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh proses stabilisasi dengan cara pemanasan terhadap karakteristik 

fisikokimiawi dan sensori. Proses stabilisasi yang dilakukan ada tiga cara, yaitu 

pemanasan dengan microwave, pengovenan, dan penyangraian. Pengujian yang 

dilakukan dalam penelitian adalah uji fisik (bulk density, kecepatan larut, dan 

kemampuan pembasahan), uji kimia (pH, aktivitas antioksidan, dan kadar air), dan uji 

sensori (warna, rasa, dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa bekatul instan 

yang memiliki karakteristik kimiawi terbaik adalah bekatul instan dari perlakuan 

stabilisasi penyangraian. Bekatul instan tersebut memiliki kadar air 2,60 ± 0,11% dan 

aktivitas antioksidan yang paling tinggi, yakni 72,45 ± 3,93% inhibition. Sedangkan 

ditinjau dari karakteristik fisik (kecepatan larut dan kemampuan pembasahan) serta 

sensori, bekatul instan dari ketiga perlakuan stabilisasi tidak berbeda nyata pada tingkat 

kepercayaan 95%. Perlakuan pemanasan dengan microwave menghasilkan bulk density 

bekatul instan (0,65 ± 0,03 g/cm
3
) yang lebih tinggi daripada bekatul instan dari 

perlakuan sangrai dan oven (0,61 ± 0,01 g/cm
3
). 
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SUMMARY 

 

 

Rice bran is produced as a by-product of rice milling. Rice bran has high nutritive value 

but easy to spoil (hydrolytic and oxidative spoilage). This spoilage can be prevented by 

stabilization (heating). Rice bran can be processed to a various food product, e.g. instant 

bran. The objective of this research is to determine the effect of stabilization process 

trough physic (bulk density, wettability, and dissolution rate), chemical (moisture 

content, pH, and antioxidant activity), and sensory characteristics (color, odor, and 

taste) of instant bran. There are three stabilization processes, which are microwave 

heating, pan roasting, and oven heating. Physic characteristics (wettability, bulk density, 

and dissolution rate), chemical characteristics (moisture content, pH, and antioxidant 

activity), and sensory characteristics (color, odor, and taste) of instant bran are analyzed. 

The results show that the best of instant bran is made by roasting. Rice bran has 

moisture content of 2,60 ± 0,11% and the highest antioxidant activity of 72,45 ± 3,93% 

inhibition. Based on the physic characteristics, i.e. wettability and dissolution rate and 

sensory characteristics, i.e. color, odor, and taste there are no significant differences (p < 

0,05) among the instant bran. Instant bran made by microwave heating was produced 

bulk density (0,65 ± 0,03 g/cm
3
) higher than instant bran made by pan roasting and oven 

heating (0,65 ± 0,03 g/cm
3
). 
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