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ABSTRAK 

Satu kajian dijalankan ke atas komposisi nutrien dedak beras MR159, KAMPUNG 
dan TQR-2 di Sabah. Kesan penstabilan dengan kaedah penyejukan dan 
gelombang mikro ke atas komposisi nutrien juga diukur. Parameter yang diukur 
ialah kandungan kelembapan, kandungan abu, lemak, protein, serat kasar dan 
mineral (kalium, fosforus, magnesium dan kalsium). Karbohidrat dan tenaga dikira 
daripada jumlah data yang didapat. Daripada anal isis yang telah dijalankan, 
terdapat signifikan (P< 0.05) bagi kesemua komposisi nutrien yang diukur bagi 
ketiga jenis dedak beras yang dikaji. Julat komposisi nutrien bagi setiap sam pel 
dedak beras di bawah kaedah penyejukan yang dinyatakan dalam peratu5 ialah 
seperti berikut: kandungan kelembapan (8.3- 8.78), kandungan abu (7.15- 10.24), 
karbohidrat (40.24- 49.91), tenaga (359.06- 377.31), lemak (13.7- 16.22), protein 
(11.11- 13.45), serat kasar (8.45- 11.58). Julat kandungan mineral dalam unit 
mg/100g ialah seperti berikut: kalium (767- 1241), fosforus (811- 1134), 
magnesium (490- 590) dan kalsium (2.5- 2.75). Julat komposisi nutrien bagi setiap 
sam pel dedak beras di bawah kaedah gelombang mikro yang dinyatakan dalam 
peratus ialah seperti berikut: kandungan kelembapan (5.33- 7.29), kandungan abu 
(7.2- 10.37), karbohidrat (42.83- 51.66), tenaga (361.71- 380.82), lemak (12.11-
15.55), protein (11,45- 14.30), serat kasar (8.4- 11.62). Julat kandungan mineral 
dalam unit mg/100g ialah seperti berikut: kalium (847- 1318), fosforus (826.7-
1110), magnesium (495- 600) dan kalsium (2.04- 2.55). Declak beras TQR-2 
mempunyai kandungan nutrien yang paling tinggi antara tiga sam pel yang dikaji. 
Declak beras merupakan sumber yang baik dalam mineral dengan turutan kalium, 
fosforus, magnesium dan kalsium. Daripada dua kaedah penstabilan, tidak 
terdapat perbezaan yang signifikan (P< 0.05) kepada komposisi nutrien dedak 
beras kecuali kandungan kelembapan, karbohidrat dan lemak. Kaedah gelombang 
mikro merupakan kaedah yang paling baik berbandingan dengan penyejukan. 
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ABSTRACT 

NUTRIENT COMPOSITION OF SABAH RICE BRAN (MR159, KAMPUNG 
AND TQR-2) STABILIZED BY REGRIGERA TION AND MICROWAVE 

HEATING 

This study aims to determine the nutrient composition of three rice bran variety 
MR159, KAMPUNG and TQR-2 in Sabah. It also aims to determine the effects of 
stabilization on nutrient composition of rice bran. Parameters measured were 
moisture, ash, fat, protein, crude fiber and mineral content (potassium, 
phosphorus, magnesium and calcium). Carbohydrate and energy levels were 
calculated from the appropriate data obtained. Results showed significant 
difference (P< 0.05) for all the nutrient composition measured for three rice bran 
samples under study. Percentages nutrient composition for refrigeration stabilized 
rice bran samples showed the following ranges: moisture (8.3- 8.78), ash (7.15-
10.24), carbohydrate (40.24- 49.91), energy (359.06- 377.31), fat (13.7- 16.22), 
protein (11.11- 13.45), avde fiber (8.45- 11.58). Mineral content expressed in 
mg/l00g for refrigeration stabilized rice bran samples show following ranges: 
potassium (767- 1241), phosphorus (811- 1134), magnesium (490- 590) and 
calcium (2.5- 2.75). Percentages nutrient composition for microwave stabilized rice 
bran samples showed the following ranges: moisture (5.33- 7.29), ash (7.2-10.37), 
carbohydrate (42.83- 51.66), energy (361.71- 380.82), fat (12.11- 15.55), protein 
(11.45-14.30), crude fiber (8.4- 11.62). Mineral content expressed in mgj100g for 
refrigeration stabilized rice bran samples show following ranges: potaSSium (847-
1318), phosphorus (826.7-1110), magnesium (495- 600) and calcium (2.04- 2.55). 
Rice bran is a good source of mineral content The order of these mineral was 
potaSSium, phosphorus, magnesium and calcium. The calcium content of rice bran 
is low according to literature and this was found in this study. This study showed 
no significant effects on the stabilization treatment on nutrient composition of 
three rice bran samples with the exception of moisture and fat content where 
refrigeration stabilized rice bran showed significantly higher min value compared to 
microwave- stabilized rice bran. Refrigeration and microwave- stabilized rice bran 
did not show deleterious to the major nutrient in the bran. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Beras (Oryza Sativa L) ditanam di kawasan darat hampir di seluruh dunia dan 

merupakan salah satu makanan utama yang penting bagi lebih daripada separuh 

penduduk di dunia ini (Juliano, 1985). Benua Asia merupakan pengeluar utama 

iaitu sebanyak kira-kira 90 peratus beras dan juga merupakan pengguna utama. 

Beras merupakan sejenis bijian yang baik dan berkhasiat dan mempunyai 

kualiti nutrisi yang tinggi dan ia dijadikan sebagai satu makanan yang paling sesuai 

untuk keperluan pemakanan khas (BERNAS, 20OS). Beras yang telah dltuai 

mempunyai bentuk padi kasar dimana bahagian beras yang boleh dlmakan diliputi 

dengan satu lapisan perlindungan luar yang dikenali sebagai sekam. Selepas beras 

dikeringkan, beras akan berlalu dalam satu pengupas mesin-mesin dl mana lapisan 

luar perlindung akan dibuang. 

Pengupasan menghasilkan beras perang dimana ia diliputi dengan satu 

lapisan dedak yang nipis yang mengeliling beras. Kuasa-kuasa pelelas dalam mesin 

pengiling akan mengeluarkan lapisan dedak dari beras perang dan hasil yang 

tinggal ialah beras putih. Beras putih boleh digunakan selepas beberapa proses 

penggilapan yang seterusnya membuang mana-mana dedak yang masih kekal 

pada lapisan dan juga menjadikan beras itu lebih putih dan menggilap. Sekam padi 

dan dedak beras diperolehi sebagai satu produk sampingan bagi industri 

perkilangan beras (Juliano, 1985). 

Oedak beras termasuk perikarpa, aleuron dan lapisan-Iapisan subaleuron, 

bahagian-bahagian germa dan em brio serta bahagian-bahagian keeil berkanji 

endosperm a (Houston, 1972; Saunders, 1990), merupakan satu hasil sampingan 

1 



pengisaran yang berharga. Selepas proses pengilangan (milling), penstabilan 

dilakukan dengan segera terhadap dedak beras dengan menggunakan teknik­

teknik olahan terma untuk menyahaktitkan enzim-enzim yang bertanggungjawab 

dalam proses degradasinya. Dedak beras yang stabil adalah bebas daripada 

ketengikan, perisa yang tidak disegani, pahit dan rasa sabun, dan adalah sesuai 

untuk proses seterusnya dan pemprosesan. (Randall et al, 1985; Saunders, 1986). 

Dedak beras membentuk kira-kira 3- 8% bagi bijian beras (Amissah et al, 2003). 

Dedak beras adalah kava dari segi pemakanan, dengan mengandungl 16 -

22% lipid, 12 -16 % protein, 8-12 % serat mentah dan mempunyai tahap yang 

tinggi dalam vitamin dan mineral lain (Saunders, 1990). Kandungan lipid yang 

tinggi dalam dedak beras menjadikan ia satu stok suapan yang berdaya maju 

secara komersial untuk perahan minyak. 

Dedak beras telah mendapat perhatian yang tinggi sebagai satu produk 

kerana faedah pemakanan yang tinggi daripada sebatian-sebatian lemak. Minyak 

dedak beras mentah mengandungi trigliserida (68- 71%), digliserida (2-3 %), 

monogliserida (5- 6%), asid lemak bebas (2-3 %), wax (2-3 %), glycolipids (5-

7 %), fosfolipid (3-4 %) dan unsur tidak disapofikasi (4%) sebagai lipid (McCaskill 

dan Zhang, 1999). 

Minyak dedak beras juga mengandungi kompaun antioksidan yang kava 

dalam pemakanan, yang termasuk orizanols, tokoferol dan tokotrienol (Godber et 

aI., 1994). Sebatian-sebatian antioksidan ini adalah bermanfaat dengan berfungsi 

merendahkan kolesterol serta pencegahan penyakit-penyakit kardiovaskular (Uoyd 

et al, 2000). Tokoferol adalah juga dipercayai berperanan sebagai kesan-kesan 

antikanser (Tarber dan Packer, 1995; Dunford, 2001). Orizanols adalah juga 

dipercayai mengurangkan kesan-kesan kolesterol (Nicolosi et al, 1992; Dunford, 

2000). 

Dedak beras mempunyai dua prinslp kegunaan iaitu sebagai bahan 

makanan temakan untuk lembu, ayam dan khinzir dan sebagai satu sumber 

minyak dedak beras (Bhattacharya, 1988). Apabila minyak dedak beras diproses 

2 



dengan betul, minyak dedak beras setanding dengan minyak sayur-sayuran lain 

dalam masakan, salad dan untuk lelemak. Minyak dedak beras mempunyai jumlah 

iodin penyerapan dalam linkungan 92 hingga 115 dan mengandungi 29 hingga 42 

peratus asid linoleik dan 0.8 hingga 1.0 peratus linolenic asid (Jaiswal, 1983). Ia 

adalah dlanggap sebagai satu minyak salad yang kava dengan vitamin E dan juga 

pelbagai tumbuhan sterols (Juliano, 1985b). 

Dedak beras merupakan satu sumber yang popular dalam sera but diet 

yang disebabkan oleh sifat hipokolesterolemik dalam pecahan minyaknya. Ia dapat 

digunakan dalam bijirin sarapan, makanan ringan dan produk-procluk bakeri. Ciri­

ciri pemakanan dan fungsian dedak beras sangat sesuai untuk produk biskut 

seperti biskut, 'muffin', baulu, roti, pastri dan kuih dadar (Barber et a/., 1980). 

Keupayaan dedak beras dalam menyerap kapasiti air membantu memelihara 

kelembapan dan kesegaran dan dengan itu meningkatkan tempoh penggunaan. 

Dedak beras juga berfungsi sebagai agen penaikan dalam roti (FAC, 1993). 

Pengeluaran minyak dedak beras adalah kira-kira 679 000 tan pada 1990 

(FAC, 1993) atau kira-kira 13 peratus pengeluaran berdasarkan 7 peratus dedak 

daripada padi, 15 peratus pemulihan minyak. Pengeluar-pengeluar prinsipal 

minyak dedak beras ialah India (370 000 tan), Jepun (83 000 tan) dan China, 

termasuk Taiwan (122 000 tan) (FAC, 1993). 

Sehingga beberapa tahun ini pemprosesan padi terbatas kepada proses 

pengeringan, pengupasan, pengilangan dan penggilapan untuk mengeluarkan 

beras putih dan mengakibatkan kehilangan banyak nutrien melalui penyingkiran 

dedak padi. Penggunaan yang berkesan ke atas lapisan dedak beras itu adalah 

mungkin dengan menyahaktifkan enzim lipase yang bertanggungjawab dalam 

degradasi hidrolisis unsur dedak beras (Martin, 1994). Pembangunan berjaya dan 

penggunaan pelbagai teknik, terutamanya haba dan bahan kimia untuk 

menstabilkan dedak beras telah ber1aku pada masa lalu (Barber dan Barber, 1980; 

Sayre et al, 1982; Prabhakar dan Venkatesh, 1986; Juliano 1985; Randall et al, 

1985; Saunders, 1990; Champagne et al, 1992; Malekin, 1992; Martin, 1994; Shin 

et al, 1997; Ramezanzadeh et al, 2000). 
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1.2 Masalah dan lustifikasi Kajian 

Peranan unsur-unsur tumbuhan pemakanan dan terbitan mereka dalam 

pencegahan dan rawatan dalam pelbagai jenis penyakit sudah terkenal semasa 

zaman purba (NRCCOH, 1989). Dedak beras ialah perikarpa dan germa benih 

Oryza sativa yang menyumbang sebanyak kira-kira 10% bijian padi. Oedak beras 

merupakan satu sumber yang tinggi dalam protein, lemak, dan antioksidan, tetapi 

pada masa ini ia tidak digunakan sepenuhnya, meskipun ia mempunyai potensi 

yang besar sebagai satu bahan mentah dalam penyediaan makanan berfungsi atau 

nutrasiutikal. 

Oi Sabah, tidak banyak kerja atau kajian yang telah dibuat tentang dedak 

beras. Dedak beras padi biasanya dibuang selepas proses pengilangan di kilang 

beras, ada yang digunakan sebagai baja dalam tanaman tumbuh-tumbuhan dan 

ada yang digunakan dalam makanan haiwan. Menurut rekod Jabatan Pertanian 

Sabah (2009), data zat makanan untuk dedak beras bukan sepenuhnya 

didokumenkan. Oleh itu, ia adalah penting untuk mewujudkan satu komposisi zat 

makanan dedak beras daripada varieti beras yang berbeza untuk mentaksir 

potensi dedak beras terhadap aplikasi dalam kedua-dua industri dan tempatan. 

Masalah utama penggunaan dedak beras ialah ia cepat merosot disebabkan 

kehadiran enzim lipase yang mempercepatkan tindakan oxidasi. Oleh itu, adalah 

penting untuk mencari satu kaedah baik untuk mencegah degradasi oxidasi unsur 

dedak beras dengan memastikan bahawa kualiti nutriennya dapat digunakan untuk 

pemprosesan selanjutnya. 

Menurut Houston dan Kohler (1970), komposisi kimia dan mutu pemakanan 

dalam bijian beras akan berubah apabila dedak beras terdedah kepada faktor 

genetik, pengaruh persekitaran, rawatan baja, tahap proses pengilangan (milling) 

dan keadaan gersang untuk penyimpanan. Hasilnya daripada faktnr-faktor ini, 

dedak beras akan mempamerkan perubahan-perubahan dalam bentuk kimla dan 

kualiti pemakanan. 
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Oi Sabah, terdapat banyak varieti beras ditanam di sini. Antara jenis dedak 

beras itu, varieti padi jenis MR 159, KAMPUNG dan TQR-2 dipilih dalam kajian ini. 

Tujuan dalam kajian ini adalah untuk membandingkan mutu pemakanan 

berteraskan varieti dedak beras sama ada varieti itu menpunyai perbezaan dari 

segi kandungan nutrien. Ini akan meningkat pemahaman kita berkaitan dalam 

komposisi zat makanan bagi varieti dedak beras di Sabah. 

1.3 Objektif 

1. Untuk menentu dan membandingkan komposisi kandungan kelembapan, 

abu, karbohidrat, protein, lemak, serat kasar, dan kandungan mineral 

antara dedak beras MR159, KAMPUNG dan TQR-2 di Sabah. 

2. Untuk mengkaji komposisi pemakanan dedak beras selepas distabilkan oleh 

kaedah gel om bang- mikro dan kaedah penyejukan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Beras (Oryza sativa L.) 

Beras (Oryza sativa L.) merupakan tanaman makanan paling penting di Malaysia 

dan Asia dan hari ini lebih daripada separuh rakyat makan nasi sebagai makanan 

utama dalam diet mereka. Menurut Persatuan Jepun Saintifik Pertanian (1975), 

semua benua dalam bumi ini menghasilkan beras kecuali Antartika. Pengeluar 

utama tanaman padi ialah seperti negara China, India, Indonesia, Bangladesh, 

ihailand, Burma, Vietnam, Jepun dan Filipina. 

Bijian beras (beras kasar atau padi) mengandungi satu lapisan pelindung 

luar, kulit bijian, dan beras kariopsis atau buah (perang, kargo, bijian tanpa kulit 

atau sekam beras) (Juliano dan Bechtel, 1985). 

Beras perang mengandungi lapisan luar seperti perikarpa, kulit biji dan 

nucellus, germa atau embrio dan endosperma. Endosperma mengandungi lapisan 

aleuron dan endosperma sesuai, yang terdiri daripada lapisan subaleuron dan 

berkanji atau dalam endosperma. lapisan aleuron ini meJiputi embrio. Pig men 

adalah terbatas kepada perikarpa (Juliano dan Bechtel, 1985). Sekam 

mengandungi kira-kira 20% daripada berat padi, tetapi nilai dijangka daripada 16% 

kepada 28%. iaburan berat beras perang ialah bagi perikarpa ialah 1- 2%, 

aleuron dengan nucellus dan kulit biji ialah 4- 6%, germa 1%, skutelum 2% dan 

endosperm a ialah 90- 91% (Juliano, 1985). Ketebalan lapisan aleuron berubah 

dari satu sehingga lapisan sel kelima; ia lebih tebal pada dorsal daripada pada 

sebelah ventral dan lebih tebal dalam bijian pendek daripada dalam bijian panjang 

(Del Rosario et al., 1968). Aleuron dan sel-sel embrio adalah kaya dalam protein, 

mengandungi globoids atau badan fitat, dan dalam badan lipid (Tanaka et a/., 
1973; Tanaka, Ogawa dan Kasai, 1977). 



2.1.1 Penanaman padi di Sabah 

Beras adalah tanaman tradisional penting di Sabah dan makanan utama untuk 

rakyat Sabah (rung et al., 1999). Menurut iseu et al., (1984), terdapat 36930 

hektar padi basah di mana 18430 hektar mempunyai kemudahan pengairan dan 

5320 hektar mempunyai penanaman berganda. Walau bagaimanapun Sabah 

masih mengimport 40- 50% beras. 

2.1.2 Varieti dedak beras TQR-2 

Varieti beras TQR-2 dan MR 159 merupakan va ri eti beras yang banyak ditanam di 

Sabah. 6eras varieti iQR-2 mempunyai kualiti yang baik dan merupakan hasilan 

daripada International Rice Research Institute CIRRI), Filipina. Beras varieti TQR-2 

mula diperkenalkan di Sabah pada tahun 2001. Umur matang varieti ini adalah 

sekitar 115 hari sehingga 125 hari dan ditanam di sekitar tempat yang mempunyai 

perairan yang baik. Varieti ini rintang terhadap 81ast tetapi sederhana rintang 

terhadap virus Tungro (Tuaran Agriculture Research Centre, 2001). 

2.1.3 Varieti dedak beras MR 159 

Va rieti padi MR 159 merupakan kacukan antara baka Y 833 dan baka IR 5491. 

Umur matang varieti ini adalah sekitar 124 hingga 139 hari, perbezaan umur 

matang ini bergantung pada musim dan kaedah penanamam. Varieti ini rintang 

terhadap karah, hawar bakteria dan penyakit merah. Bagaimanapun ia rentan 

terhadap hawar seludang dan benah perang (Jabatan Pertanian Sabah, 2007). 

2.1.4 Varieti dedak beras KAMPUNG 

Varieti padi KAMPUNG merupakan varieti yang ditanam di sekitar Sabah. Daripada 

jumlah varieti padi yang ditanam, varieti KAMPUNG meliputi sebanyak 11.5% dan 

mempunyai jumlah hasil sebanyak 266.60 dengan purata hasil padi basah 

2898kgjhektar dan purata hasil padi bersih 2494kgjhektar (jabatan Pertanian 

Sabah, 2007). 

2.2 Dedak beras 

Dedak beras merupakan pecahan daripada perikarpa, aleuron, lapisan sub­

aleuron, kulit biji, nucellus bersama dengan germa, atau em brio, dan sebahagian 
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keeil endospenna (Houston, 1972; Juliano, 1985; Hargrove, 1994). Menurut 

Parrado et a!. (2006), dedak beras mengandungi perikarpa dan germa benih Oryza 

sativa dan meliputi kira-kira 10% daripada bijian padi. 

Keerthi dan Cyril (2002) mengatakan dedak beras ialah satu procluk 

sampingan yang terbentuk semasa pengupasan beras, merupakan lapisan paling 

luar bagi bijian beras, yakni serpihan perikarpa, tegmen, lapisan aleuron, genna, 

dan kadang-kadang sedikit bahagian endospenna. Dedak beras menjadikan jumlah 

8- 10% daripada berat beras. Istilah dedak beras boleh juga didefinisikan sebagai 

suatu serbuk hal us, bahan gebu yang mengandungi benih atau inti, tambahan 

kepada perikarpa, kulit biji, aleuron, germ a dan endosperm a berkanji yang halus 

(Samli et al, 2006). Struktur dedak beras ditunjukkan di gambar rajah 2.1. 

ull 

Seed Coat BRAN 
Pericarp } 

--- NucelllJs 
----- Aleurone Layer 

--~----- Endosperm 

-.'------- Embryo 

Rajah 2.1: Struktur dedak beras. 

Sumber: Juliano dan Bechtel (1985) 

2.3 Kandungan Dedak &eras 

Dedak beras merupakan satu sumber yang unik dengan mengandungi pelbagai 

nutrien. Ia merupakan satu sumber yang baik dalam minyak, protein dengan asid 

amino penting, vitamin, mineral dan pelbagai jenis fitokimia yang mempunyai ciri­

ciri berbeza. Dedak beras kaya dalam vitamin dan mineral, termasuk vitamin E, 

thiamin, niasin, aluminium, kalsium, k1orin, besi, magnesium, mangan, fosforus, 
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kalium, silikon, natrium dan zink (Juliano, 1985; Saunders, 1990; Hu, 1995; Xu, 

1998). Dedak beras juga mengandungi antioksidan dan nutraceuticals seperti 

orizanol, fitosterol, tokoferol, tokotrienol, skualena, dan polifenol (Wong et aI., 

2007; Iqbal et al., 2005; Nam et aI., 2006; Ha et al.I 2006). Menurut Saunders 

(1990) dan Xu (1998), dedak beras mengandungi 12-22 % minyak, 11- 17% 

protein, 6- 14% serat, 10- 15% kandungan lembapan dan 8- 17% abu. Jadual 2.1 

menunjukkan komposisi yang terkandung dalam dedak beras. 

ladual 2.1: lulat komposisi dalam dedak beras. 

Komponen K~n(lungan 

Peratus 0/0 

Kandungan kelembapan 8- 15 

Protein 11- 17 

Lemak 12- 22 

Abu 8- 17 

Serat kasar 6- 14 

Sumber: Saunders (1990) 

Dedak beras merupakan satu sumber yang kava dengan protein, lemak, 

dan antioksidan, tetapi pada masa ini tidak digunakan sepenuhnya, berdasarkan 

potensi besarnya sebagai satu bahan mentah untuk persediaan makanan fungsian 

atau nutraceuticals (Jayadeep et aI., 2009). Komposisi kimia bagi dedak beras 

menunjukkan bahawa protein dalamnya mempunyai nilai pemakanan yang tinggi 

(Kennedy dan Burlingame, 2003), dan juga hipoalergi (Tsuji et al., 2001). Dedak 

beras mengandungi protein, seratl minyak, vitamin, mineral, dan kanji dimana 

kebanyakan nutrien adalah berpunca daripada pencemaran endosperm a semasa 

proses penggilapan (polish) (Saunders 1986; Saunders 1990). 

Dedak beras mengandungi ketumpatan zat makanan yang tinggi seperti 

asid amino dan asid lemak dimana asid lemak mengandungi 74% asid lemak tidak 
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