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ABSTRACT

Background: Adding ingredients to a food product has been done by researchers to increase
the quality of the product. This review was written by analyzing various researches sources
based on defined criteria and aims to analyze the potentials of rice bran and angkak to increase
the quality of cookies and bread. Rice bran is a secondary product obtained from rice milling,
which nowadays has been researched and utilized to enhance the nutritional values of various
food products. Angkak is a rice fermentation product by Monascus purpureus, which often used
as natural food colorant and herbal medicine. Result: Previous research has shown that rice
bran can increase levels of fiber and antioxidants for bakery products, meanwhile angkak has
the ability to lower cholesterol levels in blood and contains color pigments that can affect the
physical appearance of cookies and bread. Those potentials are also followed by concerns
regarding safety issues of angkak. Conclusion: Rice bran and angkak can be added to cookies
and bread to increase it’s physical and chemical properties. Angkak can be added to food
products without giving any side effects if added in normal dosage, and can be heated to
detoxificate the citrinin contained.
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ABSTRAK

Latar belakang: Penambahan bahan pada suatu produk pangan seringkali dilakukan untuk
meningkatkan kualitas produk tersebut. Ringkasan ini dibuat dengan analisa berbagai sumber
penelitian yang telah ada berdasarkan kriteria yang ditetapkan, dan bertujuan untuk mengkaji
potensi bekatul beras putih dan angkak untuk meningkatkan kualitas cookies dan roti. Bekatul
beras putih merupakan produk samping penggilingan beras yang saat ini banyak diteliti dan
dimanfaatkan untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk makanan. Angkak merupakan hasil
fermentasi beras oleh kapang Monascus purpureus yang selama ini banyak dimanfaatkan
sebagai pewarna makanan alami dan obat herbal. Hasil: Penelitian telah membuktikan bahwa
bekatul beras putih dapat meningkatkan kadar serat dan antioksidan pada produk bakery,
sementara angkak memiliki kemampuan menurunkan kolesterol dan memiliki pigmen warna
yang dapat mempengaruhi penampilan cookies dan roti. Potensi tersebut diikuti dengan
kekhawatiran yang muncul mengenai isu keamanan pangan pada angkak. Kesimpulan:
Bekatul beras putih dan angkak dapat ditambahkan dalam pembuatan cookies dan roti untuk
memberikan peningkatan pada parameter fisik dan kimia. Angkak dapat ditambahkan pada
produk pangan tanpa diikuti efek samping apabila ditambahkan pada dosis yang normal, serta
dapat dilakukan upaya pemanasan untuk mendetoksifikasi citrinin.

Kata kunci: angkak, bekatul beras putih, cookies, roti
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PENDAHULUAN

Bekatul beras putih merupakan hasil
samping dari proses penggilingan padi. Di
Indonesia, bekatul dihasilkan sebanyak 4-6
juta ton per tahun, yang secara umum
banyak digunakan sebagai pakan ternak (1).
Bekatul beras putih memiliki zat gizi yang
tinggi dan beragam (2). Oleh karena itu,
telah banyak dilakukan penelitian yang
menggunakan bekatul beras putih sebagai
bahan pengganti atau tambahan pada
produk pangan (3).

Bekatul beras putih merupakan
produk yang telah digunakan dalam produk
bakery dan terbukti dapat meningkatkan
penilaian cookies dan roti, baik berdasarkan
kadar zat gizi ataupun penilaian fisik (4),
sementara angkak memiliki potensi yang
baik untuk kesehatan dan properti pigmen
yang dapat digunakan sebagai pewarna (5).
Apabila  diterapkan  secara  praktis,
penambahan bekatul beras putih dan
angkak diharapkan  dapat memberi
peningkatan pada kadar serat, kadar
antioksidan, dan penilaian sensori pada
cookies dan roti (6). Selain bekatul beras
putih, bahan lain juga dapat ditambahkan
pada produk cookies atau roti untuk
meningkatkan penilaian pada parameter
lain, misalnya penambahan angkak sebagai
pewarna.

Angkak adalah produk fermentasi
beras oleh kapang Monascus purpureus.
Angkak telah banyak dikonsumsi terutama
di daerah Asia dan banyak dikenal sebagai
obat. Sejumlah penelitian telah membuktikan
angkak  memiliki  kemampuan  untuk
menurunkan kadar kolesterol (7). Angkak
dikenal dengan kandungan pigmen yang
memberikan warna merah, dan telah banyak
digunakan sebagai pewarna makanan (8),
sehingga penggunaannya pada cookies dan
roti memiliki potensi. Literature review ini
bertujuan untuk menganalisis potensi
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bekatul beras putih dan angkak sebagai
bahan tambahan pada cookies.

Penambahan dan kombinasi bahan-
bahan pembuat cookies dan roti telah
banyak dilakukan untuk meningkatkan
kualitas fisik maupun kimianya (9). Salah
satu komponen yang banyak dikembangkan
dalam produk cookies dan roti adalah serat
pangan. Makanan yang banyak dikonsumsi
di masa modern ini cenderung tinggi akan
karbohidrat dan lemak, sehingga pemenuhan
serat seringkali tidak tercukupi, sehingga
penambahan bahan yang tinggi serat dapat
dilakukan untuk mengatasi permasalahan
tersebut (10). Serat memiliki sejumlah
manfaat bagi kesehatan, diantaranya:
melancarkan pencernaan, mengurangi kadar
kolesterol dalam darah, menurunkan tekanan
darah, memperlama rasa kenyang, dan
mencegah kanker usus (11).

Proses pemanggangan yang dilalui
oleh produk cookies dan roti dapat
memberikan pengaruh bagi kualitas fisik
maupun kimianya. Kandungan protein dan
karbohidrat pada bahan-bahan cookies dan
roti dapat memicu reaksi Maillard, yang
menyebabkan perubahan warna menjadi
kecoklatan. Suhu tinggi juga dapat
mempengaruhi kadar zat gizi pada cookies
dan roti, terutama pada senyawa yang
bersifat termolabil, misalnya tokoferol (4).

Tinjauan literatur dilakukan
berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
sebelumnya. Referensi dan sumber yang
diacu didapatkan melalui internet, dengan
kata kunci yang berkaitan dengan naskah:
bekatul beras putih, angkak, roti, cookies,
antioksidan, dsb. Jurnal berbahasa Indonesia
yang diacu memiliki indeks SINTA S1-54,
sementara jurnal internasional yang diacu
memiliki reputasi Q1-Q4.
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TINJAUAN LITERATUR

Zat Gizi pada Bekatul Beras Putih
Dalam produksi beras, gabah akan disosoh
menjadi beras utuh atau beras pecah kulit
(whole rice/brown rice), yang kemudian
disosoh kembali, menghasilkan beras,
dedak, dan bekatul (12). Bekatul beras
terdiri dari lapisan perikarpus, lapisan biji,
nuselus, dan lapisan aleuron, yang
menyusun 7% dari berat gabah (13). Secara
kimia, bekatul beras putih tersusun oleh 4-
8% mineral (besi, fosfor, dan magnesium),
11-13% protein, 11,5% serat, dan 20%
dalam bentuk minyak (3).

Berdasarkan ~ komposisi  gizinya,
bekatul beras putih memiliki keunggulan
daripada tepung gandum (Tabel 1).
Keunggulan pada kadar protein, mineral,
dan serat pangan menunjukkan bahwa
bekatul beras putih memiliki potensi untuk
menggantikan tepung gandum, dan cocok
dikonsumsi oleh orang yang sedang ingin
mengurangi konsumsi karbohidrat. Akan
tetapi, kandungan lemak yang lebih tinggi
pada bekatul beras putih merupakan sebuah
hambatan bagi pengolahannya karena dapat
menyebabkan ketengikan, sehingga tidak
dapat disimpan dalam waktu lama (12).

Keunggulan zat gizi pada bekatul
beras putih dapat memberikan berbagai
manfaat bagi kesehatan. Serat diketahui
mampu mencegah penyakit jantung koroner,
stroke, hipertensi, diabetes, obesitas, dan
gangguan pencernaan (14). Antioksidan yang
terkandung dalam bekatul maupun minyak
bekatul mampu memberikan efek hipolipidemik,
peningkatan pertumbuhan, stimulasi hipotalamus,
antioksidan, penurunan kadar kolesterol darah,
pencegah pertumbuhan tumor, anti-diabetes, dan
regulasi glukosa dalam darah (3).

Bekatul beras putih memiliki keunggulan
kadar gizi apabila dibandingkan dengan tepung
gandum, yaitu pada kadar protein, lemak,
abu, dan serat pangan yang lebih tinggi,
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sementara kadar karbohidratnya lebih
rendah. Bekatul beras putih mengandung
berbagai jenis asam amino, diantaranya lisin,
histidin, arginin, asam aspartat, thronin, serin,
asam glutamat, prolin, glisin, alanin, sistin,
valin, metionin, isoleusin, leusin, tirosin, dan
fenilalanin, dengan asam glutamat sebagai
protein yang paling dominan (12,5-22,58
a/kg) (15). Bekatul beras putih mengandung
berbagai macam vitamin dan mineral, dengan
vitamin yang dominan adalah niasin dan
mineral yang dominan adalah fosfor (16)
(Tabel 2).

Serat yang terdapat dalam bekatul
beras putih yaitu selulosa, hemiselulosa,
arabinosilan, lignin, pektin, dan B-glucan
(17). Jenis serat yang dominan pada bekatul
beras putih adalah hemiselulosa dan
selulosa, yaitu kandungan hemiselulosa
sebanyak 9,6-12,8 % dan selulosa sebanyak
8,7-11,4 % (18). Bekatul beras putih juga
mengandung senyawa antioksidan yang
larut dengan minyak, yaitu o-tokoferol
(35,9 %) dan y-orizanol (62,9 %), serta
terdapat asam fenolik (1,2 %) yang hampir
seluruhnya berada dalam bentuk bebas
(19). Zat gizi pada bekatul beras putih
dipengaruhi oleh varietas padi, terutama
terdapat perbedaan pada kadar antioksidan
dan serat tak larut (20).

Asam lemak yang terkandung dalam
bekatul beras putih adalah asam palmitat
(21-26 %), asam linoleat (31-33 %), dan
asam oleat (37-42%) (21). Asam lemak
yang terkandung dalam bekatul beras putih
bersifat tidak dapat tersaponifikasi, yang
juga memberikan sifat hipolipidemik atau
dapat menurunkan kadar kolesterol dalam
darah (22). Pengolahan bekatul beras putih
menjadi minyak bekatul juga bebas dari
lemak trans (23).
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Tabel 1. Komposisi Gizi Tepung Gandum dan
Bekatul Beras Putih (% kering)

Tepung  Bekatul Beras

Gandum Putih
Protein 12,96 15,83
Lemak 1,79 15,84
Abu 0,61 7,72
Serat Pangan 1,35 22,43
Karbohidrat 84,64 60,63

Sumber: Irakli dkk., 2015 (4).

Tabel 2. Komposisi Vitamin dan Mineral pada
Bekatul Beras Putih

Vitamin Kadar (mg/100g)
Tiamin 2,50-3,10
Riboflavin 0,27-0,32
Piridoksin 3,4-4.3

Niasin 34-41

Mineral Kadar (mg/100g)
Kalsium 47-54

Besi 5,3-5,9
Magnesium 683-884

Sodium 24-28

Potasium 1030-1160

Fosfor 668-1390

Sumber: Rosniyana dkk., 2007 (16).

Selain mengandung zat gizi, juga
terdapat zat anti-gizi pada bekatul beras
putih, yaitu: hemagglutinin-lektin, fitat, dan
inhibitor tripsin dalam bentuk protein (3).
Selain itu, pada bekatul beras putih juga
terkandung oksalat, tanin, dan saponin,
yang juga berperan sebagai anti-gizi (24).
Zat anti-gizi pada bekatul beras putih
bersifat labil pada suhu tinggi, sehingga
dapat berkurang kadarnya apabila melalui
proses stabilisasi yang melibatkan suhu
tinggi tanpa merubah komposisi Kkimia
secara keseluruhan (25).

Bekatul beras putih juga dapat diolah
menjadi minyak bekatul, yang diperoleh
dengan cara ekstraksi dan menghasilkan
produk samping berupa bekatul defatted.
Hasil ekstraksi bekatul beras putih
mengandung senyawa fitokimia yang tinggi
dan berpotensi sebagai antioksidan, yaitu:
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a,B,y,0-tokoferol, tokotrienol (vitamin E)
dan y-orizanol, (3). Senyawa orizanol pada
bekatul beras putih merupakan senyawa
utama yang berperan dalam efek penurunan
kadar kolesterol (26). y-orizanol
menghasilkan asam ferulat, yang kemudian
bekerja sebagai pendonor 1 atom hidrogen
pada gugus hidroksi fenolik (27).

Pada produk bakery  yang
pengolahannya melalui perlakuan suhu
panas, terdapat kekhawatiran terhadap
penyusutan kadar antioksidan, Tokoferol
memiliki sifat termolabil dan kadarnya
dapat menyusut pada stabilisasi bekatul
beras putih yang melibatkan suhu tinggi
(28). Penurunan kadar tokoferol dapat
disebabkan karena inaktivasi enzim
lipoksigenase ketika proses stabilisasi dan
berkaitan dengan stres oksidatif pada saat
proses pengadonan, yang dapat diatasi
dengan waktu pengadonan yang lebih
singkat dan penambahan waktu fermentasi,
yang bertujuan  untuk  mengurangi
kemampuan adonan dalam mengikat
oksigen (4).

Proses pemanggangan pada cookies
dengan penambahan water chestnut
memberikan kadar antioksidan yang lebih
stabil, serta terjadi peningkatan aktivitas
penangkapan radikal bebas pada uji DPPH
(29). Kenaikan aktivitas antioksidan dapat
disebabkan oleh reaksi Maillard pada
proses pemanggangan. Reaksi Maillard
merupakan reaksi pencoklatan  non-
enzimatik sebagai reaksi antara gula
pereduksi dengan asam amino, dan
menghasilkan produk berupa gabungan
senyawa yang terdiri dari: aldehid, keton,
dikarbonil, akril amida, amina heterosiklik,
dan melanoidin (30).

Produk reaksi Maillard memiliki
kemampuan antioksidan. Produk reaksi
Maillard mampu mengurangi ketersediaan
oksigen, dan berperan sebagai Kkatalis
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logam yang kemudian akan menurunkan
oksidasi lemak (31). Selain itu, produk
reaksi Maillard juga memiliki kemampuan
mengkelat logam (32). Atom nitrogen pada
melanoidin mampu mengikat ion Cu®",
serta aldehid dan keton dapat berperan
sebagai kelompok donor pengkelat pada
melanoidin (30).

Suhu pemanggangan yang lebih
tinggi dapat menyebabkan peningkatan
pada kadar total fenolik dan kapasitas
antioksidan, namun terjadi penurunan pada
kadar flavonoid dan antosianin. Hal
tersebut dapat diatasi dengan penambahan
asam sitrat pada adonan cookies, yang dapat
membantu stabilisasi antosianin sekaligus
meningkatkan kadar senyawa fenolik, asam
ferulat, dan p-kumarat, dengan mekanisme
penurunan pH dan asilasi pada residu gula
atau kation flavilium (9). Kadar dan
aktivitas antioksidan pada produk yang
diolah dengan suhu tinggi juga dipengaruhi
oleh jenis senyawa dalam bahan. Pada
senyawa polifenol, profil fenolik pada
masing — masing senyawa memiliki
kestabilan yang berbeda pada kondisi
termal, serta pada senyawa flavonoid
terdapat tingkat aktivitas yang berbeda pada
suhu tinggi (140, 160, dan 180 °C) (29).

Stabilisasi Bekatul Beras Putih

Bekatul beras putih memiliki potensi untuk
digunakan dalam pembuatan berbagai
produk pangan, namun terdapat hambatan
berupa kandungan lemaknya yang dapat
memicu ketengikan, sehingga bekatul beras
putih memiliki masa simpan yang pendek,
dan apabila sudah tengik maka tidak cocok
untuk dikonsumsi. Ketengikan tersebut
disebabkan oleh hidrolisasi lemak oleh
lipase menjadi asam lemak bebas dan
gliserol (33). Permasalahan sifat bekatul
yang mudah tengik dapat diatasi dengan
proses stabilisasi, yaitu proses inaktivasi
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kerja enzim lipase sehingga tidak terbentuk
asam lemak bebas (12). Enzim lipase pada
bekatul beras putih dapat bekerja optimum
pada kondisi pH 7,5-8 dan suhu 37 °C (34).
Bekatul beras cocok untuk dikonsumsi
apabila mengandung asam lemak bebas di
bawah 5 % (35).

Stabilisasi bekatul beras putih dengan
metode pemanasan  microwave telah
dianggap sebagai metode yang efektif
digunakan untuk memperpanjang masa
simpan bekatul beras putih (31). Pemanasan
bekatul beras putih dengan microwave pada
daya 4-6 WI/g selama 3-5 menit berhasil
mempertahankan kadar asam lemak bebas di
bawah 5 % hingga hari ke 28 (35). Pada
penelitian ~ lain, pemanasan  dengan
microwave selama 4 menit dapat menjaga
kadar asam lemak bebas di bawah 5 %
selama 24 minggu.

Selain dengan microwave, teknik
pemanasan lain pada kondisi tertentu juga
dapat dilakukan untuk menjaga kadar asam
lemak bebas di bawah 5 % hingga 24
minggu, yaitu metode freeze drying pada
suhu 80 °C, pemanasan kering pada suhu
100 °C, serta pemanasan dengan autoclave
dan uap etanol selama 20 menit (36).
Pemanasan ohmic juga dapat dilakukan
untuk menurunkan aktivitas enzim lipase
dan mempertahankan kadar asam lemak
bebas di bawah 5 % hingga 21 hari, serta
cenderung meningkatkan kadar total
fenolik, tokoferol, dan orizanol pada
perlakuan kadar air 30-40 % dn kekuatan
medan listrik sebesar 75-24 V/cm (37).
Pada stabilisasi bekatul beras dengan
prinsip pemanasan, terjadi kecenderungan
peningkatan kadar senyawa tokol pada suhu
kisaran 100 °C, dan menurun pada suhu di
atas 120 °C (36).

Selain dapat menurunkan aktivitas
enzim lipase dan kadar asam lemak bebas,
proses stabilisasi juga dapat menurunkan
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kadar zat anti-gizi pada bekatul beras putih.
Pemanasan dengan metode infrared,
pemanasan kering, dan microwave dapat
menurunkan kadar fitat, oksalat, saponin,
dan inhibitor tripsin (24).

Zat Gizi pada Angkak

Angkak atau red yeast rice (RYR)
merupakan bahan nutrasetikal yang terbuat
dari beras putih dan Monascus purpureus
atau kapang lain yang masih terkait, dan
telah digunakan sebagai perasa, pewarna,
dan pengawet pada obat-obatan Cina (38).
Angkak mengandung senyawa poliketida,
asam lemak tidak jenuh, polisterol, pigmen,
dan monakolin K (lovastatin), dimana
lovastatin merupakan senyawa yang berperan
utama dalam mekanisme penurunan kadar
kolesterol (39). Pigmen yang terkandung
dalam angkak merupakan pigmen azaphilone,
yang terdiri dari: ankaflavin dan monascin
(pigmen berwarna kuning), rubropuktatin
dan  monaskorubin  (pigmen berwarna
oranye), serta  rubropuktamin  dan
monaskorubramin (pigmen berwarna coklat)
(Gambar 1) (8). Pigmen angkak bersama
dengan lovastatin  dihasilkan sebagai
metabolit sekunder, yang secara umum
dikategorikan sebagai karotenoid dan
poliketida dan tersusun dari 4 hingga 8
struktur Co, membentuk rantai poliketida

COC4iys COC;H,s COCyHyy
% W
m\/ Om O»,\&/‘\,x
o
CaytfpeOs C2yH Oy CayHaNO,
MV 382 MW 186 MW 381
Monascorubrin Ankaflavin Monascorubramine
COC4Hy, COC4H,y, COC4Hy,
0
0 o
CyyHnOs Cy MOy C3 HyyNO,
MW 354 MW 357 MW 353

Rubropunctatin Monascin Rubropunctamine

Gambar 1. Struktur Pigmen dalam Angkak
(Sumber: Timotius, 2004) (8).

uptjurnal.fkkumj@gmail.com

. VOI 2A NO 1 Tahun 2021 8 i I Muhammadivah
jurnal.umj.ac.id/index.php/MJINF Journal of

e-issn: 2722-2942

Monacolin K \
g

{‘
==
\ y

Gambar 2. Mekanisme Penurunan Kadar
Kolesterol oleh Angkak (Sumber: Patel, 2016) (39).

Angkak dikenal dengan
kemampuannya dalam menurunkan kadar
kolesterol. Penurunan kadar kolesterol
tersebut bekerja dalam mekanisme dimana
senyawa monakolin K atau lovastatin
dalam angkak menginhibisi kerja enzim
HMG-KoA reduktase untuk menghasilkan
kolesterol, yaitu pada proses pengubahan
HMG —KoA menjadi mevalonat (Gambar
2). Pemberian angkak terbukti mampu
menurunkan kadar total kolesterol, kadar
trigliserida, dan kadar LDL, serta
meningkatkan kadar HDL (7). Angkak
dapat menjadi metode alternatif dalam
menurunkan kadar kolesterol bagi pasien
yang sensitif atau intoleran terhadap statin
(38). Selain dapat menurunkan kadar
kolesterol, angkak memiliki manfaat untuk
meningkatkan metabolisme lemak,
menurunkan tekanan darah, dan memiliki
kemampuan anti-inflamasi, anti-diabetes,
anti-kanker, dan properti ostogenik (39).

Pembuatan Angkak

Secara umum, angkak dibuat dari
fermentasi kapang Monascus purpureus
pada beras. Suspensi kultur Monascus
purpureus diinokulasikan pada beras yang
sudah direndam lalu disterilkan, kemudian
diinkubasi selama 14 hari dan dikeringkan
selama 2 hari (41). Pembuatan angkak juga
dapat dimodifikasi dengan substrat yang
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berbeda, misalnya menggunakan biji durian
(6), atau campuran ampas sagu dan tepung
beras (42). Penggunaan jenis beras yang
berbeda dalam pembuatan angkak dapat
memberikan aktivitas antioksidan yang
berbeda, yaitu 21,24 % pada beras putih,
22,2 % pada beras merah, dan 45,01 % pada
beras hitam (43). Pada penelitian lain
pengukuran aktivitas antioksidan pada
angkak beras putih menunjukkan hasil yang
berbeda yaitu sebesar 45,61 % yang lebih
tinggi daripada aktivitas antioksidan
angkak jagung (44,05 %) dan angkak
gaplek (45,61 %) (44).

Substrat yang baik untuk
menghasilkan produk angkak adalah bahan
yang memiliki kadar amilosa tinggi dan
amilopektin  rendah  (44). Monascus
purpureus menghasilkan enzim protease
dan amilase yang dapat memecah protein
dan amilosa menjadi glukosa yang
kemudian akan menghasilkan pigmen,
sehingga beras putih merupakan substrat
yang baik dalam pembuatan angkak (45).
Perbedaan aktivitas antioksidan pada
penggunaan jenis beras putih, merah, dan
hitam disebabkan karena tingginya kadar
antosianin pada beras hitam, sehingga
aktivitas antioksidannya juga lebih tinggi
(43). Kandungan vitamin B1 pada substrat
juga menjadi salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi produksi metabolit
sekunder, karena vitamin B1 merupakan
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koenzim yang mengkatalis pembetukan
asetil KoA dalam pembentukan metabolit
sekunder, serta seng sebagai senyawa yang

mendukung  pembentukan  metabolit
sekunder (46).
Aplikasi Bekatul Beras Putih pada

Cookies dan Roti

Cookies dan roti tergolong sebagai produk
bakery, yaitu produk olahan dari tepung dan
lemak yang diolah dengan cara dipanggang.
Penambahan bahan-bahan lain dalam
produk bakery dapat dilakukan untuk
meningkatkan  nilai  gizi  maupun
sensorinya, salah satunya adalah dengan
penambahan bekatul beras putih. Fortifikasi
tepung bekatul beras putih pada cookies
dapat memberikan perubahan pada
komposisi gizinya (Tabel 3). Substitusi
bekatul beras putih pada roti juga terbukti
meningkatkan komposisi gizi dan kadar
antioksidan pada cookies (Tabel 4 dan
Tabel 5).

Bekatul beras putih juga dapat
ditambahkan pada cookies bebas gluten
untuk meningkatkan kadar seratnya.
Produk bebas gluten merupakan modifikasi
produk pangan yang ditujukan untuk pasien
celiac disease, dan umumnya memiliki
kandungan serat yang rendah. Hal tersebut
dapat diatasi dengan menambahkan bekatul
beras putih yang merupakan sumber serat

yang tinggi (2).

Tabel 3. Komposisi Gizi Cookies dengan Penambahan Bekatul Beras Putih

Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar Energi
Bekatul Air (%)  Abu Protein Lemak Serat Karbohidrat  (Kcal)
Beras Putih (%) (%) (%) (%) (%)
pada Cookies
0% 3,14 0,69 11,23 14,27 0,16 70,51 455,39
20% 7,28 2,55 13,84 17,03 9,5 49,16 397,89

Sumber: Mishra, 2017 (2)
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Tabel 4. Komposisi Gizi Roti dengan Substitusi Bekatul Beras Putih

Perbandingan Tepung Gandum Kadar Kadar Kadar Kadar Serat
dan Bekatul Beras Putih Protein (%) Lemak (%) Abu (%) Pangan (%)
100:0 11,86 2,50 1,55 2,45
70:30 13,07 6,17 3,96 6,42

Sumber: Irakli dkk., 2015 (4)

Tabel 5. Kadar Antioksidan Roti dengan Substitusi Bekatul Beras Putih

Perbandingan Tepung Gandum Kadar Kadar Total Kadar Total
dan Bekatul Beras Putih Vitamin E (%) Fenolik (%) Flavonoid (%)
100:0 45,8 34,8
70:30 183,9 76,5

Sumber: Irakli dkk., 2015 (4)

Cookies dan roti yang ditambahkan
dengan bekatul beras putih memiliki
perubahan pada parameter fisik. Cookies
dengan fortifikasi tepung bekatul yang
lebih tinggi memiliki spread ratio yang
lebih kecil, sehingga lebar cookies juga
menurun, yang disebabkan  karena
kandungan protein dan serat pada bekatul
beras yang bersifat mengikat air, sehingga
menahan pelebaran bentuk adonan (10).
Penambahan bekatul pada roti memberikan
penurunan pada volume, kekuatan gel, dan
elastisitas, serta  peningkatan  pada
kekerasan, yang disebabkan karena
penyerapan air oleh serat yang terkandung
dalam bekatul, sehingga pembentukan
gluten menjadi terbatas dan mengurangi
laju fermentasi dan pengembangan pada
adonan (6). Selain pada kekerasan,
penambahan bekatul beras putih juga dapat
meningkatkan kekukuhan pada roti (4).
Peningkatan kekukuhan dapat disebabkan
karena penebalan dinding di sekitar
gelembung udara pada remahan roti (47).

Selain dalam bentuk padat atau
tepung, bekatul beras putih dapat
dimanfaatkan minyaknya. Minyak bekatul
beras putih mengandung sejumlah senyawa
fungsional, diantaranya: sterol, tokoferol,
tokotrienol, y-orizanol, dan B-sitorterol (3).
Minyak bekatul beras putih dapat

digunakan dalam produk bakery dan
memiliki potensi sebagai alternatif lemak
terhidrogenasi. Minyak bekatul beras putih
dalam bentuk spread telah digunakan
dalam pembuatan kue, menghasilkan
produk kue yang rendah lemak jenuh dan
lemak  trans, serta  menunjukkan
peningkatan dalam penilaian sensori (47).

Aplikasi Angkak pada Cookies dan Roti
Cookies dan roti dapat ditambahkan dengan
zat pewarna untuk meningkatkan penilaian
sensorinya. Angkak telah dimanfaatkan
sebagai pewarna merah alami pada
berbagai macam  produk  pangan.
Penambahan angkak dapat memberikan
warna merah gelap pada produk sosis hati
sapi, yang juga berfungsi sebagai penguat
rasa (48). Aplikasi angkak sebagai pewarna
dan penguat rasa daging juga dapat
diterapkan pada produk kornet daging
ayam, yang juga mampu memperbaiki nilai
cooking loss dan meningkatkan
rendemennya, yang kemudian
meningkatkan daya ikat air (49). Angkak
dapat ditambahkan dalam bentuk tepung
pada mie kering waluh, yang memberikan
warna kemerahan yang disukai panelis
sekaligus meningkatkan kadar protein dan
aktivitas antioksidannya (50). Penambahan
angkak pada produk terasi udang tidak
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memberikan  perbedaan nyata dalam
penilaian warna oleh panelis, namun
angkak dapat bekerja sebagai anti bakteri
dan anti kapang (5).

Cookies dan roti juga telah diolah
dengan penambahan angkak sebelumnya.
Penambahan angkak biji durian pada roti
yang berhasil memberi corak warna merah
yang disukai oleh panelis (6). Penambahan
angkak pada produk cookies telah
dilakukan sebelumnya, dan menunjukkan
perubahan warna menjadi kemerahan yang
disukai oleh panelis pada penambahan
sebanyak 2,4 g (51). Penambahan angkak
dalam jumlah yang sedikit tidak akan
memberikan perubahan nyata terhadap
parameter fisik cookies dan roti, termasuk
kadar air dan aktivitas air karena angkak
tidak memiliki kemampuan pengikatan
komponen air (49). Belum banyak
penelitian yang menunjukkan tentang
pengaruh angkak secara spesifik terhadap
produk cookies dan roti, sehingga masih
terdapat peluang terhadap peningkatan
parameter lain, termasuk kadar antioksidan,
protein, lovastatin dan efek penurunan
kolesterol.

Cookies dan roti merupakan produk
yang diolah dengan suhu tinggi, sehingga
berpotensi dalam mendegradasi senyawa
bioaktif pada angkak. Kadar monakolin K
dapat berkurang pada suhu yang lebih
tinggi, yaitu pada suhu di atas 121 °C (52).
Penambahan angkak sebanyak 2 % dalam
pembuatan garatteok (kue beras khas
Korea) melalui proses perebusan pada suhu
100 °C dan pengukusan memiliki kadar
lovastatin sebesar 19,20 ppm, sementara
pada bubuk angkak memiliki kadar
lovastatin sebesar 23,59 ppm (53).

Penggunaan angkak dalam berbagai
produk cookies dan roti diikuti oleh
kekhawatiran mengenai produksi senyawa
citrinin pada angkak. Citrinin merupakan
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senyawa yang bersifat hepato-nephorotoxic
yang dapat dihasilkan selama pertumbuhan
sejumlah strain Monascus (8). Hingga saat
ini, belum ada regulasi yang mengatur
mengenai  produksi angkak pasaran,
penggunaannya di negara-negara Eropa dan
Amerika Serikat pun masih dibatasi, karena
angkak masih dianggap sebagai obat (38).
Citrinin dapat dikonsumsi pada kadar di
bawah 200 mg/g, dan angkak yang dapat
diperoleh di pasaran memiliki kadar citrinin
pada kisaran 41-62 pg/g (54). Sejauh yang
telah diketahui, tidak ada kasus masalah
kesehatan yang ditimbulkan oleh konsumsi
angkak, sehingga pigmen Monascus dapat
digunakan pada dosis normal sebagai
pewarna makanan yang aman dikonsumsi
(40).

Pemanasan angkak dalam campuran
air pada suhu 130 °C selama 20 menit
terbukti mampu mengurangi konsentrasi
citrinin pada angka 50% (54). Citrinin dapat
terdekomposisi menjadi citrinin H2 pada
suhu 175 °C pada kondisi kering dan di atas
100 °C pada kondisi basah (55). Penelitian
lain menunjukkan bahwa sementara citrinin
H2 memiliki sifat toksik yang lebih lemah
daripada citrinin, pemanasan angkak
dengan air pada suhu 140 °C dapat
menimbulkan toksisitas yang lebih tinggi
karena dihasilkan senyawa citrinin H1
sebagai senyawa dimer (56). Pemanasan
basah terhadap citrinin harus dilakukan
pada kondisi yang tepat untuk mencegah
terjadi peningkatan pada sifat toksik, yaitu
idealnya pada suhu 100 °C selama 20 menit
(57).

SIMPULAN

Bekatul beras putih dan angkak dapat
ditambahkan pada cookies dan roti untuk
meningkatkan beberapa parameter
kualitasnya. Bekatul beras putih dapat
diaplikasikan sebagai bahan penambah

Disubmit: 02/25/2021; Direview: 04/15/2021; Diterima: 06/11/2021; Diterbitkan: 07/30/2021. DOI: 10.24853/mjnf.2.1.43-57 | 51


mailto:uptjurnal.fkkumj@gmail.com

kadar lemak, serat, mineral, antioksidan,
dan protein pada cookies dan roti, serta
dapat merubah profil tekstur berdasarkan
konsentrasi yang ditambahkan. Minyak
bekatul juga memiliki potensi untuk
menggantikan lemak terhidrogenasi pada
cookies dan roti. Angkak dapat
ditambahkan sebagai pewarna pada cookies
dan roti, yang juga memiliki potensi
manfaat lain, yaitu: meningkatkan kadar
protein dan aktivitas antioksidan dalam
cookies dan roti, serta menurunkan kadar
kolesterol dalam darah. Terdapat sejumlah
kekhawatiran mengenai produksi senyawa
toksin oleh Monascus purpureus pada
angkak, namun penggunaan dalam dosis
yang wajar tidak akan menimbulkan
masalah kesehatan yang serius, serta dapat
dilakukan  beberapa  upaya  untuk
meminimalisir kadar citrinin pada angkak.
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