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ABSTRACT

The potency of rice bran which could be used ascttide fare in 2011 was 6,539 billion ton.
The problem in using rice bran as fare product thaslow stability because of hydrolysis and
oxidation rancidity. The hydrolysis and oxidatiancidity was happened during the saving could
spoil the quality of the rice bran, especially tipéd contents. The one of the way which could be
used to avoid the process of hydrolysis and lipidation in rice bran was by adding the charcoal.
The charcoal contents carbon which could adso® &hd its pores could tie,@nolecule. This
research was purposed (1) to know the influenceaisiig wood charcoal and coconut shell
charcoal toward the quality of rice bran which vgased in 6 weeks; (2) to know which one was
the best treatment based on the physical charstitesind chemichal composition of rice bran
which was in storage with wood charcoal and cocahetl charcoal in 6 weeks. The scheme of
the experiment in this research was used randonpledenexperiment with 3 treatments, each
treatment was repeated 4 times. If the result ofaimaanalysis was obviously influenced at one
variety, so the next experiment would be done wlith least obvious different experiment at
obvious level 5% and 1%. The result of this redeattowed that the use of wood charcoal and
coconut shell charcoal obviously influence (P<5%)yard the smell and water proportion and
very obviously influence (P<1%) toward the numbgrice bran peroxida which was in a storage
in 6 weeks. Coconut shell charcoal was the bestariadrice bran saving in 6 weeks because it
produced the smell that was not rancid and the $oweroxida number (6,39 8,07 meg/kg).
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PENDAHULUAN disebabkan oleh ketengikan oksidasi
melibatkan reaksi antara lipid dan oksigen

Potensi dedak pad| yang dapat molekuler (BarneS dan Ga."iard, 1991)

dimanfaatkan sebagai pakan6t539 juta
ton. Potensi dedak padi yang besar ini
belum dimanfaatkan secara optimal. Dalam
dunia peternakan pakan merupakan faktor
penentu keberhasilan usaha, dimana
ketersediannya sangat terkait dengan waktu,
sehingga perlu dilakukan penyimpanan.
Penyimpanan pakan yang terlalu lama akan
menurunkan kualitas pakan tersebut
(Munazaroh, 2009).

Permasalahan dalam pemanfaatan
dedak padi sebagai pakan ternak adalah
stabilitasnya yang rendah akibat ketengikan
hidrolisis dan  ketengikan  oksidasi.
Ketengikan hidrolisis merupakan akibat
reaksi antara bahan pakan dengan air
(Hattab, 1977). Kerusakan yang

Menurut Suryono (2003), arang
memiliki sifat higroskopis dan poreus, yaitu
mampu menyerap air sampai titik
keseimbangan, sedangkan kualitasnya
tergantung pada jenis bahan dan proses
pengolahannya. Adsorpsi adalah suatu
perubahan konsentrasi yang terjadi pada
batas permukaan dari dua fase. Dua fase ini
dapat berupa fase padat-cair, fase padat-gas,
fase cair-cair, atau fase cair-gas. Fase atau
zat yang mengadsorpsi disebut adsorben
dan fase yang teradsorpsi disebut adsorbat.
Bila fase yang diinginkan adalah pelepasan
molekul-molekul adsorbat dari absorben
maka proses ini disebut desorpsi dan bila
penyerapan terjadi sampai kedalam pori
adsorban maka disebut adsorpsi (Astria,
2005).



MATERI DAN METODE
Kondis Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Kandang A Jurusan Peternakan, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung dari bulan
Juni sampai Juli 2012. Rata-rata suhu
ruangan selama dilakukan penyimpanan
yaitu 28,9C dengan kelembaban rata-rata
52,9%

Materi

Dedak padi yang digunakan
berasal dari Kecamatan Natar, Kabupaten
Lampung Selatan, mengandung kadar air
10,35%, lemak kasar 18,82%, abu 9,12%,
protein 11,19%, serat kasar 6,92%, dan
bilangan peroksida dedak padi adalah 0,399
meq/kg. Jenis arang yang digunakan adalah
arang kayu dan arang batok kelapa yang
berasal dari Kecamatan Natar, Kabupaten
Lampung Selatan.

M etode

Pengemasan dedak padi. Dedak padi baru
langsung diambil dari huller. Dedak padi
dianalisis proksimat dan diuji organoleptik.
Kemasan plastik hitam untuk menyimpan
dedak padi diberi label dan tali rafia untuk
mengikat kemasan kemudian ditimbang
bobotnya. Untuk perlakuan tanpa arang
dedak padi langsung ditimbang dan
dimasukkan kedalam kemasan dedak padi
sebanyak 1kg dari bahan keringnya,
kemudian kemasan dedak padi diikat
dengan tali rafia. Untuk perlakuan
penambahan arang, kantung arang
diletakkan disetiap 20% dedak padi yang
telah  ditimbang berdasarkan bahan
keringnya, sehingga terdapat 5 kantung
arang dalam setiap kemasan dedak padi.
Dedak padi yang telah dikemas disusun di
atas pallet secara acak.

Pemanenan dedak padi. Dedak padi

dipanen setelah 6 minggu. Kemasan dedak
padi ditimbang dan dicatat bobotnya. Untuk
perlakuan tanpa arang, tali rafia dibuka,
dedak padi dituang ke wadah, tali dan
kemasan dedak padi ditimbang kembali,
kemudian dilakukan pengambilan sampel
dedak padi secara acak. Sampel dedak padi
disimpan dalam kemasan plastik yang

diikat rapat. Sampel diuji kualitas

organoleptiknya dan dianalisis kadar air,
kadar lemak, dan bilangan peroksidanya.
Untuk perlakuan dengan arang, kantung
arang diambil, dibersihkan dari dedak padi
yang menempel dan ditimbang, kemudian
kantung arang disimpan dalam kemasan
plastik untuk dianalisis kadar airnya.

Rancangan per cobaan. Percobaan
dirancang menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4
ulangan. Perlakuan terdiri atas
penyimpanan dedak padi tanpa arang (RO),
penyimpanan dedak padi dengan arang
kayu (R1), dan penyimpanan dedak padi
dengan arang batok kelapa (R2). Analisis
varian  dilakukan untuk  mengetahui
pengaruh dari setiap perlakuan. Perbedaan
yang nyata akan diuji dengan uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf nyata
5% dan 1% (Steel dan Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas Dedak Padi Setelah 6 Minggu

Warna. Skor uji organoleptik warna yaitu
1,80 +0,00 sampai 1,85 9,10 (Tabel 1).
Skor tersebut mendekati nilai 2, sehingga
dapat disimpulkan bahwa warna dedak padi
yang disimpan selama 6 minggu berubah
menjadi coklat. Perubahan warna pada
dedak padi tidak dipengaruhi oleh
penambahan arang, akan tetapi perubahan
warna pada dedak padi tersebut dipengaruhi
oleh masa penyimpanan. Astawan (2008),
berpendapat bahwa reaksi-reaksi yang
terjadi akan mempengaruhi cita rasa, aroma
serta warna produk akhir. Warna dedak padi
dapat berubah menjadi lebih gelap karena
terjadi reaksi maillard (reaksi pencoklatan)
antara gugus amin dari asam amino atau
peptida dengan gugus aldehida dari gula
pereduksi.

Tabel 1. Uji organoleptik warna dedak padi
yang disimpan selama 6 minggu

Perubahan
Perlakuan Skor Warna Warna
Tanpa arang 1,85 +0,10 Coklat
Arang kayu 1,80 0,00 Coklat
Arang batok 4 g5 40107 Coklat

kelapa

Keterangan: 1 = coklat muda; 2 = coklat; 3 = coldat



Rata-rata dengan superskrip huruf yang
sama pada baris yang sama menunjukkan
adanya perbedaan yang tidak nyata (P>5%)

Bau. Skor uji organoleptik dedak padi tanpa
arang (1,95 _+ 0,10) lebih besar jika
dibandingkan dengan yang mendapat
tambahan arang baik kayu maupun batok
kelapa masing-masing sebesar 1,50,%2
dan 1,30 +0,12 (Tabel 2). Menurut Hariskal
(2010), reaksi oksidasi oleh oksigen
terhadap asam lemak tidak jenuh
menyebabkan  terbentuknya  peroksida,
aldehid, keton serta asam-asam lemak
berantai pendek yang dapat menimbulkan
perubahan organoleptik. Arang kayu dan
arang batok kelapa mampu mengabsorpsi
air, oksigen, dan peroksida yang terbentuk
selama penyimpanan sehingga dapat
menghambat terjadinya oksidasi dan
hidrolisis, sehingga juga dapat menghambat
timbulnya bau tengik pada dedak padi.

Tabel 2. Uji organoleptik bau dedak padi
yang disimpan selama 6 minggu

Perlakuan Skor Bau Perubahan Bau
Tanpaarang  1,95+0,10 Tengik
Arang kayu 1,509,127 Tidak tengik
Arangbatok 4 55 1912 Tidak tengik

kelapa

Keterangan : 1 = Tidak tengik; 2 = Tengik; 3 = S&tng
tengik

Rata-rata dengan superskrip huruf yang
berbeda pada baris yang sama menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata (P<5%)

Tekstur. Masa simpan mengakibatkan
tekstur dedak padi menjadi menggumpal.
Dedak padi tersusun dari protein, air, lemak,
karbohidrat dan mineral. Selama
penyimpanan sebagian besar air terhidrolisis
bersama dengan lemak dan sebagian
diadsorpsi oleh arang, sehingga ikatan
hidrogen dalam dedak padi berkurang.
Pengurangan ikatan ini menyebabkan
kekerasan dedak padi semakin meningkat,
sehingga tekstur dedak padi menjadi
menggumpal. Hal ini sesuai dengan
pendapat Troller dan Christian (1978)
bahwa, penurunan kadar air bahan selama
penyimpanan menyebabkan kenaikan tekstur
bahan.

Tabel 3. Uji organoleptik tekstur dedak padi
yang disimpan selama 6 minggu

Perubahan
Perlakuan Skor Tekstur Tekstur
Tanpa arang 1,80 +0,16 Menggumpal
Arang kayu 1,709,127 Menggumpal
AT BTl 1,75+0,19 Menggumpal

kelapa

Keterangan : 1 = Tidak menggumpal; 2 = Menggumpal;
3 = Sangat menggumpal

Rata-rata dengan superskrip huruf yang sama pata ba
yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang tidak
nyata (P>5%)

Kadar air. Kadar air dedak padi tanpa arang
(12,11 + 0,18 %) Ilebih kecil jika
dibandingkan dengan yang mendapat
tambahan arang baik kayu maupun batok
kelapa masing-masing sebesar 13,92,43

% dan 13,62 4,46 % (Tabel 4). Kadar air
dedak padi yang disimpan tanpa arang lebih
kecil karena lebih banyak reaksi hidrolisis
yang terjadi. Pada kemasan plastik yang
bersifat kedap air dan kedap udara, reaksi
hidrolisis antara lemak dengan air terus
berlangsung. Reaksi ini berlangsung terus
menerus sehingga air terhidrolisis dan kadar
air semakin berkurang karena air bereaksi
dengan lemak dan menghasilkan asam
lemak bebas dan gliserol. Semakin rendah
kadar air dedak padi, berarti semakin banyak
reaksi hidrolisis yang terjadi pada dedak
padi. Dengan demikian, kualitas dedak padi
semakin menurun.

Penurunan kualitas ini dapat
dihambat dengan adanya penambahan arang
kayu dan arang batok kelapa. Ikatan karbon
pada arang kayu dan arang batok kelapa
dapat mengabsorpsi molekul air, sehingga
peluang terjadinya reaksi hidrolisis dapat
berkurang. Pendapat ini didukung oleh
Syarief dan Halid (1993) yang menyatakan
bahwa air yang terkandung dalam bahan
pangan, apabila terikat kuat dengan
komponen bukan air akan lebih sukar
digunakan baik untuk aktifitas mikrobiologis
maupun aktifitas kimia dan hidrolitik.
Dalam hal ini, molekul air berikatan dengan
senyawa karbon yang terdapat pada arang
kayu dan arang batok kelapa.



Tabel 4. Kadar air dan persentase
peningkatan kadar air dedak padi
setelah penyimpanan 6 minggu

Kadar Air Pﬁﬂ:ﬁ:ﬂ
Perlakuan 9
(%) Kadar Air (%)
Tanpaarang 12,11 +0,18 1,76 +0,18
Arang kayu 13,92 9,43 3,57 40,43
Arangbatok 4365 40 4¢ 3274046

kelapa

Keterangan: Rata-rata dengan superskrip huruf yang
berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata (P<5%)

Kadar lemak. kadar lemak pada dedak padi
tidak dipengaruhi oleh arang, akan tetapi
kadar lemak pada dedak padi tersebut
dipengaruhi oleh masa penyimpanan. Hal
ini berdasarkan hasil analisis kadar lemak
dedak padi pada awal penelitian sebesar
18,82 +1,41% (Tabel 5), sedangkan kadar
lemak dedak padi setelah disimpan selama 6
minggu menjadi 14,63 ©,74% — 15,50_+
0,76%.

Masa penyimpanan menyebabkan
kadar lemak menjadi berkurang.
Berkurangnya kadar lemak ini terjadi akibat
terurainya lemak menjadi asam lemak bebas
dan gliserol, yang dapat hilang karena
menguap. Pendapat ini didukung oleh
Ketaren, S., 2008) yang menyatakan bahwa
sebagian besar asam lemak tidak jenuh akan
rusak dengan bertambahnya umur simpan
dan hasil dari akibat kerusakan tersebut
sebagian besar dapat menguap.

Tabel 5. Kadar lemak dan persentase
penurunan kadar lemak dedak padi
setelah penyimpanan 6 minggu

Per sentase
Kadar Lemak Penurunan
Perlakuan
(%) Kadar Lemak
(%)

Tanpaarang 15,50 +0,76 3,33+0,76
Arang kayu 14,63 9,74 4,20 +0,74
Arang batok 45104959 3724120

kelapa

Keterangan: Rata-rata dengan superskrip huruf yang
sama pada kolom yang sama menunjukkan
adanya perbedaan yang tidak nyata
(P>5%)

Angka peroksida. Bilangan peroksida
dedak padi tanpa arang (12,12 ;10
meq/kg) lebih besar jika dibandingkan
dengan yang mendapat tambahan arang baik
arang kayu maupun arang batok kelapa
masing-masing sebesar 8,160;08 meqg/kg
dan 6,39 40,07 meqg/kg (Tabel 6).

Pada suhu kamar sampai dengan
suhu 108C, setiap satu ikatan tidak jenuh
lemak dapat mengabsorpsi 2 atom oksigen,
sehingga terbentuk persenyawaan peroksida
yang bersifat labil (Muallifah, 2009). Arang
memiliki kemampuan sebagai penyerap gas,
sehingga jumlah atom oksigen yang dapat
berikatan dengan ikatan lemak tidak jenuh
akan semakin berkurang. Akibatnya, proses
oksidasi yang terjadi selama penyimpanan
dapat dihambat dan berkurang.

Berkurangnya reaksi  oksidasi
lemak menyebabkan peroksida yang
terbentuk akan semakin sedikit. Hal ini

terbukti dari bilangan peroksida dedak padi
yang disimpan dengan perlakuan tanpa
arang lebih besar (12,120t10 meg/kg) jika
dibandingkan dengan yang mendapat
perlakuan dengan arang kayu (8,186,068
meq/kg) maupun dengan arang batok kelapa
(6,39 +0,07 meg/kg).

Tabel 6. Angka peroksida dan peningkatan
angka peroksida dedak padi setelah
penyimpanan 6 minggu

Angka Peningkatan
. Angka
Peroksida
Perlakuan
Peroksida
meg/k
(mea/kg) (meq/kg)
Tanpa arang 12,12 40,10 11,72 40,10
Arang kayu 8,16 +0,08 7,76.+0,08
Arang batok 6,39 +0,07 5,99 +0,07

kelapa

Keterangan: Rata-rata dengan superskrip huruf yang
berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan adanya perbedaan yang
sangat nyata (P<1%)

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
penggunaan arang kayu dan arang batok
kelapa berpengaruh nyata (P<5%) terhadap
bau dan kadar air, serta sangat nyata (P<1%)
terhadap angka peroksida dedak padi yang
disimpan selama 6 minggu. Arang batok



kelapa merupakan media terbaik dalam
penyimpanan dedak padi selama 6 minggu
karena menghasilkan bau yang tidak tengik
dan angka peroksida terendah (6,39,87
meq/kg).
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