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ABSTRAK

Bran atau biasa disebut dengan bekatul merupakan lapisan luar beras yang
terlepas selama proses penggilingan gabah menjadi beras, Bekatul memiliki warna
krem ataupun coklat muda. Dari proses penggilingan gabah menjadi beras
menghasilkan 60-65%. Sementara itu, bekatul yang dihasilkan dari proses
penggilingan gabah menjadi beras sebesar 8 — 12% dan sisanya merupakan sekam
padi. Proses pengeringan ini merupakan metode yang dilakukan untuk pengawetan
dengan cara mengurangi kadar air bahan pangan sehingga memiliki daya simpan
yang cukup lama. Untuk itu tujuan penelitian ini dilakukan yaitu mengetahui
pengaruh temperatur terhadap kemampuan mesin pengering bekatul dalam
mengeringkan bekatul yang sudah difermentasi, mengukur waktu yang diperlukan
untuk mengeringkan bekatul pada setiap variasi temperatur yang digunakan dalam
mesin pengering serta mengukur kualitas bekatul berupa Kadar air <10%, Kadar
asam lemak bebas <10%, Aroma dan warna. Dalam penelitian ini menggunakan 4
temperatur, yaitu 50°C, 55°C, 60°C dan 65°C. Kemudianbahan utama yang
digunakan tentunya bekatul yang sudah difermentasi, serta mesin pengering yang
digunakan berjenis tray dryer (pengeringan baki). Setelah penelitian dilakukan hasil
pengeringan bekatul pada temperatur 50°C memiliki kadar air dengan rata-rata
6,6% serta kadar asam lemak bebas dengan rata-rata 8,40%, kemudian pada
temperatur 55°C memiliki kadar air dengan rata-rata 6,6% serta kadar asam lemak
bebas dengan rata-rata 8,16%, kemudian pada temperatur 60°C memiliki kadar air
dengan rata-rata 6,9% serta kadar asam lemak bebas dengan rata-rata 7,92%, dan
pada temperatur 65°C memiliki kadar air dengan rata-rata 6,5% serta kadar asam
lemak bebas dengan rata-rata 6,8%. Dengan hasil tersebut menunjukan bahwa
pengeringan menggunakan mesin tentunya sangat mempengaruhi pada kadar asam

lemak bebas pada bekatul.

Kata Kunci: Bekatul, Kadar air, Kadar asam lemak bebas, Pengeringan
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ABSTRACT

Bran or commonly referred to as bran is the outer layer of rice that is
released during the process of milling grain into rice, Bran has a beige or light
brown color. The milling process of grain into rice produces 60-65%. Meanwhile,
the rice bran produced from the milling process of grain into rice is 8-12% and the
rest is rice husk. This drying process is a method used for preservation by reducing
the moisture content of food so that it has a long shelf life. For this reason, the
purpose of this research is to determine the effect of temperature on the ability of
rice bran drying machine in drying fermented rice bran, measuring the time needed
to dry rice bran at each temperature variation used in the drying machine and
measuring the quality of rice bran in the form of moisture content <10%, free
fatty acid content <10%, aroma and color. In this study using 4 temperatures,
namely 50°C, 55°C, 60°C and 65°C. Then the main material used is of course
fermented rice bran, and the drying machine used is a tray dryer type (tray drying).
After the research was conducted, the results of drying rice bran at atemperature of
50°C had a moisture content with an average of 6.6% and free fattyacid levels with
an average of 8.40%, then at 55°C had a moisture content with an average of 6.6%
and free fatty acid levels with an average of 8.16%, then at 60°C had a moisture
content with an average of 6.9% and free fatty acid levels with an average of 7.92%,
and at 65°C had a moisture content with an average of 6.5%and free fatty acid
levels with an average of 6.8%. With these results, it shows thatdrying using a

machine certainly greatly affects the free fatty acid content of rice bran.

Keywords: Bran, Moisture content, Free fatty acid content, Drying
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1.1

BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Bran atau biasa disebut dengan Bekatul adalah lapisan luar beras yang
terlepas selama proses penggilingan gabah menjadi beras, bekatul memiliki
warna krem ataupun coklat muda. Dari proses penggilingan padi menjadi
beras menghasilkan sebanyak 60-65% beras. Sementara bekatul yang
dihasilkan sebanyak 8-12% dan sisanya adalah sekam padi. Dari proses ini,
rata-rata Indonesia dapat memproduksi bekatul sebanyak 4-6 juta ton
pertahun.

Dahulu masyarakat Indonesia masih menganggap bekatul kurang
bermanfaat dan dianggap sebagai limbah yang digunakan sebagai pakan
ternak dengan mutu rendah. Namun saat ini seiring perkembangan ilmu
pengetahuan dan teknologi, masyarakat mulai memanfaatkan bekatul untuk
digunakan dalam berbagai industri. Salah satu contoh pemanfatan bekatul
adalah sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan roti, kue,dan
biskuit. Bekatul juga bermanfaat sebagai obat herbal yang berkhasiat dalam
mengurangi kadar gula darah, membantu mengurangi hipertensi, membantu
mengurangi kolesterol, dan lain-lain.

Untuk menghasilkan bekatul yang berkualitas, diperlukan sebuah proses
uji. Uji performa merupakan sebuah proses evaluasi ataupun pengukuran
Kinerja pada suatu sistem. Tujuan dari uji performa pada sebuah mesin
pengering bekatul ini untuk memahami bahwa sejauh mana sistemnya
berfungsi ataukah mesin tersebut sudah memenuhi kebutuhan dan
persyaratan yang diinginkan. Dari mesin tersebut kita bisa menilai apakah
mesin ini sudah layak digunakan dengan baik atau belum. Tentunya dengan
adanya mesin ini, kita berharap proses pengeringan pada bekatul bisa lebih
baik dan tentunya lebih cepat agar mengefisiensi waktu.

Proses pengeringan ini merupakan suatu metode yang dilakukan untuk

pengawetan dengan cara mengurangi kadar air bahan pangan sehingga
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memiliki daya simpan yang cukup lama. Kadar air produk pangan yang
aman disimpan dan untuk diolah kembali lagi adalah 10% atau kurang,
aman aktivitas mikroba, bakteri dan jamur pun terhambat sehingga produk
pangan dapat dipasarkan ke tempat-tempat yang jauh dan akan tahan lama.
Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan yang
dilakukan dengan tujuan pengawetan untuk mengerluarkan kandungan air
terdapat dalam satu bahan. Tujuan pengeringan dilakukan yaitu untuk
mengurangi kadar air bahan sampai batas perkembangan mikroorganisme
dan kegiatan enzim yang bisa menyebabkan kebusukan terhambat atau
bahkan terhenti sama sekali. Dengan demikian, bahan yang dikeringkan
akan mempunyai waktu simpan lebih lama.

Pengeringan bekatul pada sebelumnya itu menggunakan pengeringan
alami yang menggunakan matahari, dengan matahari untuk pengeringan nya
saja memakan waktu dua sampai tiga hari untuk bisa dikatakan kering, jika
cuaca sangat mendukung, namun jika cuaca tidak mendukung bisa hampir
satu minggu untuk pengeringannya. Maka dengan adanya dilakukan
penelitian ini yaitu mesin pengering bekatul dengan menggunakan variasi
temperatur yang menggunakan kontrol temperatur suhu panas dapat diatur,
serta temperatur yang sudah ditentukan, kemudian hasilnya dapat
dibandingkan pada setiap suhunya.

Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah yang terjadi pada uji performa kapasitas
mesin pengering bekatul dengan varian temperatur, yaitu sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh perbedaan suhu terhadap kemampuan mesin
pengering bekatul dalam mengeringkan Bekatul tersebut?
2. Bagaimana waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan bekatul pada
setiap variasi suhu yang digunakan?
3. Bagaimana kualitas akhir yang dihasilkan oleh mesin pengering

dengan variasi suhu yang berbeda-beda?
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1.4

1.5

Tujuan Penelitian

Adapun Tujuan Penelitian pada uji performa kapasitas mesin pengering

bekatul dengan variasi temperatur, yaitu sebagai berikut:

1.

Mengetahui pengaruh temperatur terhadap kemampuan mesinpengering
bekatul dalam mengeringkan bekatul yang sudah difermentasi.
Mengukur waktu yang diperlukan untuk mengeringkan bekatul pada
setiap variasi suhu yang digunakan dalam mesin pengering.

Mengukur kualitas bekatul (Kadar air dan Asam Lemak Bebas) yang
dihasilkan oleh mesin pengering dengan variasi suhu yang berbeda-
beda.

Batasan Masalah

Pada Penelitian ini terdapat beberapa Batasan Masalah, Berikut ini

merupakan batasan masalah pada penelitian yang akan dilaksanakan:

1.
2.
3.

Menggunakan suhu diantara 50°C, 55°C, 60°C dan 65°C
Menggunakan Mesin Pengering Jenis Tray (Tray Dryer)

Pengeringan Menggunakan Variasi Pengeringan Matahari dan Burner
Gas

Menggunakan Bekatul yang sudah di Fermentasi

Kualitas bekatul dapat ditinjau dari segi Kadar Air <10%, Kadar Asam

Lemak Bebas, Warna dan Aroma

Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak tercapai, maka

penelitian ini diharapkan mempunyai manfaat. Adapun manfaat penelitian

ini adalah sebagai berikut:

1.

2.

Membantu dalam mengidentifikasi suhu yang optimal untuk mencapai
pengeringan yang lebih cepat dan efisien

Memahami waktu yang dibutuhkan untuk pengeringan bekatul pada

setiap suhu serta membantu meningkatkan produktivitas secara

keseluruhan dengan mengurangi waktu yang diperlukan untuk proses
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pengeringan

3. Mengetahui waktu yang optimal untuk pengeringan bekatul pada setiap
suhu untuk menjaga kualitas produk, mempertahankan serta
meningkatkan kualitas akhir, seperti warna, tekstur dan aroma bekatul
yang dihasilkan

Sistematika Penulisan

Adapun dalam Penelitian ini dengan judul Uji Performance Mesin
Pengering Bekatul Kapasitas 200 Kg dengan Variasi Temperatur ini
memiliki sistemasi penulisan yang umum seperti laporan biasannya.
Berikut ini merupakan sistematika penulisan dai BAB | hingga BAB V.
BAB | PENDAHULUAN
Bab ini berisikan latar belakang penulisan, rumusan masalah, tujuan
dilakukannya penelitian, batasan masalah, Manfaatnya Penelitian dan
sistematika penulisan.
BAB 11 TINJAUAN PUSTAKA
Bab ini berisikan seputar landasan teori dari mesin pengering bekatul
berdasarkan literatur yang ada.
BAB 11l METODOLOGI PENELITIAN
Bab ini berisi langkah-langkah dilakukannya Penelitian yang dijabarkan
dalam diagram alir, Alat dan Bahan yang digunakan.
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Bab ini berisikan seperti hasil data yang diperoleh setelah melakukan
penelitian.
BAB V KESIMPULAN
Bab ini berisikan kesimpulan setelah penelitian dilakukan serta saran.
Kemudian daftar pustaka berisikan referensi dan lampiran .
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