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ABSTRAK 

KESAN PENSTABlLAN YANG BERLAINAN TERHADAP KUALITI MINYAK 
DEDAK PADI SABAH 

Kandungan minyak dalam dedak padi adalah tinggi dan mudah dioksidakan dan 

dihidrolisisoleh enzim selepas penggilingan dan menjejaskan kualiti minyak. Kajian ini 

dijalankan untuk mengenalpasti keberkesanan antara dua kaedah penstabilan 
terhadap kualiti minyak dedak padi Sabah dan melihat perubahan kualiti minyak yang 

diekstrak daripada dedak padi yang disimpan selama 28 hari. Sampel dedak padi 

dibahagi kepada kawalan, sam pel yang distabilkan dengan pemanasan ketuhar 

gelombang mikro dan udara panas. Penstabilan dengan pemanasan gelombang 

mikro dijalankan selama 3 minit pada suhu 107±2°C manakala penstabilan dengan 

udara panas dijalankan pada suhu 100°C selama 1 jam. Sampel yang distabilkan 

disimpan dalam suhu bilik (25 °C) dan dikeluarkan pada setiap selang tujuh hari 
untuk analisis kualiti minyak. Terdapat peningkatan yang signifikan dari segi nilai asid 

lemak bebas, nilai peroksida dan nilai anisidin selepas tempoh penstoran (p<0.05). 

Penurunan yang signifikan pula diperhatikan daripada nilai iodin (p<0.05). Peratusan 

nilai asid lemak bebas bagi dedak padi yang distabilkan dengan gelombang mikro 

dan udara panas masing-masing meningkat dari 11.50 hingga 36.28 dan 12.37 

hingga 42.37 selepas 28 hari. Perubahan kualiti minyak dalam sampel dedak padi 

yang distabil dengan gelombang mikro adalah lebih rendah daripada udara panas 

bagi kesemua ujian kualiti minyak yang dijalankan (p<0.05). Ini menunjukkan 
bahawa kaedah pemanasan dengan gelombang mikro adalah lebih berkesan dari 

segi pengawalan kemerosotan kualiti minyak berbanding dengan udara panas. Kajian 

yang selanjutnya perlu dijalankan untuk melihat perubahan kandungan asid lemak 

tak tepu dalam sampel dedak padi yang distabilkan dengan kaedah tersebut. 
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ABSTRACT 

Rice bran possesses high oil content and it is easily oxidized and hydrolyzed by 

enzymes upon milling which further degrades the quality of oil produced. This study 

was carried out to evaluate the effectiveness of two stabilization method in 
preserving oil quality and observe quality changes in oil that has been extracted from 

rice bran that kept in storage for 28 days. Rice bran samples were divided into three 

set, namely the control sample and sample stabilized with microwave oven as well as 

hot air oven. The raw rice bran was heated in microwave oven at 107 +/- 2'C for 3 

minutes while the others were heated in hot-air oven at 1 ort C for an hour. Control 

and stabilized samples were kept in room temperature (2S:>C) and oil quality test such 

as free fatty acict peroxide value/ anisidine value and iodine value were measured at 

seven days interval. There is significant increase in free fatty aCId content, peroxide 

value and anisidine value with storage time (p<0.05). Iodine value showed 

significant decrease with storage (p<O. 05). Oil quality changes for all tests performed 

were in a slower rate in microwave- stabilized samples than oven. Free fatty acid 

value for rice bran stabilized with microwave and hot air oven showed increase from 

11.50 to 36.28 and 12.37 to 42.37 respectively. Results showed that microwave 

heating is more effective in controlling degradation of oil quality as compared to oven 

heating. Further study is required to investigate the changes in unsaturated fatty acid 
content of rice bran stabilized with the recommended method upon storage. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Padi (Oryza sativa) adalah tanaman utama di seluruh dunia (Bal, 2010) . Bijirin 

termasuk padi merangkumi 80% daripada jumlah penghasilan pertanian di seluruh 

dunia (Bal, 2010). Selepas padi melalui proses penggilingan, beras akan dihasilkan. 

Beras merupakan sumber makanan primer bagi kira-kira satu per tiga daripada 

penghasilan tanaman di seluruh dunia (Khush, 1997).Daripada jumlah beras yang 

dihasilkan dalam seluruh dunia, lebih daripada 90% berasyang dihasilkan adalah dari 

Asia (Leeet aI., 2005).Selain dijadikan nasi, beras juga boleh diproseskan kepada 

produk makanan yang lain seperti tepung beras,meehoon, cucur dan emping padi. 

Padi (Oryza sativa) terdiri daripada lapisan pelindungan luar, sekam (20%); 

dedak padi (7-8%); endoperma (70-72%) dan em brio (2-3%) (Ju dan Vali, 

200S).Daripada kenyataan di atas, dedak padi hanya melingkumi satu bahagian yang 

kecil, iaitu kira-kira 8% daripada keseluruhan bijih padi itu (Sereewatthanawut et al., 

2008). Semasa pemprosesan padi, proses penggilingan padi akan dijalankan 

terhadap padi untuk menghasilkan beras putih, iaitu endoperma. 

Dedak padi merupakan produk sampingan daripada proses penggilingan 

(Hanmoungjai et al., 2001;Ju dan Vali, 2005; Tahira et aI., 2007; Amarasinghe et aI., 

2009; Pourali et aI., 2009; Loypimai et aI., 2009).Walaupun dedak padi hanya 

melingkumi kira-kira 8% daripada jumlah bijih padi itu, tetapi berdasarkan laporan 

FAD (2010) dan laporan dari Jabatan Pertanian Malaysia (2008) menyatakan bahawa 

penghasilan padi adalah semakin meningkat sejak kebelakangan ini. 

Terdapat beberapa variati padi yang ditanam di Sabah iaitu padi TQR 2, TR 7 

dan TR 8. Variati padi TR 8 adalah variati baru yang ditanam di Sabah yang juga 

dikenali sebagai " Seri Aman". Variati padi ini dikategori sebagai padi yang bermutu 

tinggi dan mempunyai potensi hasil tinggi. Berdasarkan kajian di Pusat Penyelidikan 
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Sabah, variati TR 8 (Seri Aman) memiliki daya tahan terhadap penyakit-penyakit 

utama serta mempunyai sifat-sifat dan kualiti yang baik. Berdasarkan fakta-fakta ini 

maka variati ini sesuai disyorkan untuk diperkenalkan kepada petani agar ianya dapat 

menyumbang dalam program peningkatan pengeluaran padi di Negeri Sabah. 

Kandungan lipid dalam dedak padi adalah tinggi iaitu dalam julat 15-20% (Ju 

dan Vali, 2005; Chen et al., 2008; Loypimai et al., 2009; Amarasinghe et aI., 2009). 

Minyak dedak padi dikategorikan sebagai minyak yang paling bernutrisi kerana 

minyak ini mengandungi sebatian bioaktif dan antioxidan yang tinggi (Ju dan Vali, 

2005; Iqbal et aI., 2005; Tahira et al., 2007). Walaupun penghasilan dedak padi 

semakin meningkat sejak kebelakangan ini dan minyak dedak padi sangat 

memanfaatkan pengguna, penggunaannya adalah kurang selain daripada digunakan 

sebagai makanan untuk haiwan ternakan. 

Hal ini disebabkan kandungan minyak dalam dedak padi adalah tinggi dan 

senang dioksidakan oleh enzim lipase selepas proses penggilingan (Saunders dan 

Heltved 1985; Prabhakar dan Venkatesh, 1986; Ju dan Vali, 2005; Loypimai, 2009). 

Enzim lipase akan diaktifkan selepas dedak padi melalui proses penggilingan dengan 

menghasilkan asid lemak bebas yang memberi kesan buruk terhadap kualiti minyak 

dedak padi (Ju dan Vali, 2005). 

Dengan ini, kajian ini adalah untuk menentukan kaedah penstabilan yang 

berkesan terhadap pengoksidaan dedak padi Sabah. Kaedah penstabilan yang 

berkesan dapat mengurangkan proses pengoksidaan dalam dedak padi supaya 

kerugian bagi industri-industri pemprossan minyak pada masa kini dapat 

diminimumkan. Melalui kajian ini, tempoh penstoran dedak padi Sabah yang sesuai 

juga dapat dikenalpastikan. Dengan itu, penggunaan minyak dedak padi dapat 

digalakkan dalam industri makanan. 

2 
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1.2 Objektif 

Objektif utama kajian ini adalah seperti berikut: 

1. Mengenalpasti keberkesanan antara dua kaedah penstabilan terhadap kualiti 

minyak dedak padi Sabah. 

2. Mengkaji perubahan kualiti minyak dedak padi yang diekstrak daripada dedak 

padi yang telah disimpan untuk satu tempoh yang ditetapkan. 
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BAB 2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Penghasilan Padi 

Laporan FAO (2010) mengatakan bahawa penghasilan padi global adalah semakin 

meningkat dari tahun 2001 hingga 2009. Mengikut anggaran daripada FAO (2010), 

penghasilan padi global telah meningkat ke 680.4 juta tan di mana 500,000 tan lebih 

tinggi daripada anggaran dilaporkan pada tahun sebelumnya seperti ditunjukkan 

seperti dalam Rajah 2.1. 
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Rajah 2.1: Penghasilan Padi Global dan Kawasan Terlibat. 

Sumber:Pertubuhan Makanan dan Pertanian Bangsa-Bangsa Bersatu (FAO) (2010) 

Oleh itu, beras adalah salah satu bahan makanan utama yang dimakan oleh 

orang Asia terutamanya penduduk Asean termasuklah Malaysia. Tanaman padi 

adalah tanaman untuk rezeki utama bagi sebahagian besar petani-petani padi yang 

miskin di kawasan luar Bandar Negara China (Zhang et a/., 2005). Beras juga adalah 

makanan yang utama bagi lebih daripada 65% penduduk di Negara China (Zhang et 
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a/., 2005). FAD (2007) mengatakan bahawa penanaman padi tahunan adalah 29.4 

million hektar di Negara China pada tahun 2006, di mana 19% daripada kawasan 

penanaman di seluruh dunia dan penghasilan ke-dua besar selepas India. 

FAD (2010) menyatakan bahawa anggaran bagi penghasilan padi global di 

Malaysia pada tahun 2010 telah meningkat sebanyak 2.6 juta tan, iaitu 4% 

berbanding dengan tahun 2009. Hal ini adalah selaras dengan Rancangan Malaysia 

ke-10 iaitu rancangan antara tahun 2011 hingga 2015, kerajaan menumpukan 

perhatian dalam penambahbaikan bagi semua infrastruktur pertanian (FAD, 2010). 

Jadual 2.1 menunjukkan laporan daripada Jabatan Pertanian Malaysia (2008) 

kadar jumlah penghasilan padi adalah semakin meningkat dari tahun 2003 hingga 

tahun 2008. Jumlah pengeluaran beras di Malaysia meningkat dengan kadar 

perlahaniaitu dari 2.257 juta tan pada tahun 2001 kepada 2.384 juta tan pada tahun 

2008. Peningkatan ini adalah merangkumi di kawasan Semenanjung, Sabah dan 

Sarawak. Walaupun terdapat sedikit penurunan pada tahun 2005 dan 2006, kadar 

penghasilan padi tetap meningkat selepas tempoh ini. 

Jadual 2.1: Perbandingan Penghasilan Padi antara Tahun 2003 hingga 

2008 (000' tan) 

Kawasan 2003 2004 2005 2006 2007 2008 

Semenanjung 1891 1911 1937 1813 2031 2023 

Kawasan Lumbung padi 1566 1531 1587 1460 1626 1634 

Sabah 146 162 150 133 134 137 

Sarawak 220 218 227 239 209 222 

Total 2257 2291 2314 2187 2375 2384 

Sumber: Jabatan Pertanian Malaysia (2008) 

Beras merupakan bahan makanan yang mengandungi gizi dan penguat yang 

mencukupi bagi pertubuhan manusia iaitu bahan-bahan yang mudah bertukar 

kepada tenaga (Duff, 1991). Hal ini kerana beras adalah sumber penting bagi 
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karbohidrat dan protein untuk diet manusia (Duff, 1991). Beras mengandungi 

pelbagai zat makanan yang diperlukan untuk pertubuhan manusia. Antaranya ialah 

karbohidrat, protein, lemak, serat kasar, abu dan vitamin. Di samping itu beras 

jugamengandungi beberapa unsur mineral, antaranya adalah kalsium, magnesium, 

sodium, fosfat dansebagainya. Berdasarkan FAO (2001), beras adalah sumber utama 

bagi tenaga dan merupakan sumber protein yang penting dan juga dapat 

menyumbangkan sejumlah besar gizi zink dan niasin seperti yang disenaraikan 

dalam Jadual 2.2. 

Jadual 2.2: Gizi aspek pengambilan beras di negara-negara yang terpilih. 

Penggunaan Tenaga Protein Lemak Kalsium Iron Tiamin Rioflavin Niasin Zink 
g/day Saranan Pengambilan Nutrient (%) 

Bangladesh 441 76 66 18 3 8 18 14 25 30 
Brazil 108 14 10 0.8 <1 2 3 3 6 8 
China 251 30 20 17 2 4 10 8 14 17 
India 208 31 24 4 1 4 8 6 12 15 
Indonesia 414 51 43 8 3 7 17 13 24 29 
Myanmar 578 74 68 20 4 10 23 17 32 40 
Filipina 267 41 30 5 2 5 10 8 14 17 
Sri Lanka 255 38 37 3 2 5 10 8 14 17 
Negara Tha 285 43 33 5 2 5 12 9 17 21 
Vietnam 465 67 58 14 3 8 19 14 27 34 

Sumber: Kenny, 2001 

Walaupun begitu, beras mengandungi kasium, iron, thiamin dan riboflavin 

yang rendah. Kajian tentang perubahan genetik bagi peningkatan kandungan iron 

dan zink dalam beras telah dilakukan, contohnya "Beras Emas" adalah genetik beras 

yang telah diubahsuai dengan mengandungi kandungan vitamin A yang tinggi. 
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