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Abstract
Betaine, also known as trimethylglycine, is widely found in plants, animals, microbes, and also 
abundant in seafood, spinach, beets, and wheat bran. In animal nutrition, including poultry, 
betaine is commonly used as a feed additive to reduce oxidative stress. This study aims to 
identify the proximate analysis, extraction yield, antioxidant activity, and betaine content in 
spinach, beets, and wheat bran—that contain betaine for poultry feed. The research employed 
an experimental design with a Completely Randomized Design consisting of 3 treatments and 
6 replications. The extraction process for the plant materials was carried out using the reflux 
method. Observed parameters include proximate analysis (moisture content, ash content, 
protein, and fat), extraction yield, antioxidant activity, and betaine content. The results showed 
that wheat bran had a moisture content of 8.45%, ash content of 5.01%, fat content of 0.39%, 
extraction yield of 19.60%, and antioxidant activity of 1,365.79 ppm, which were better compared 
to the other two plant. Meanwhile, spinach exhibited a protein content of 26.17%, and beets 
showed a betaine content of 1138 mg/100g, which was higher than the other two. Therefore, 
wheat bran is recommended due to its lower moisture, ash, and fat content, along with a better 
extraction yield and antioxidant activity.
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Aktivitas Antioksidan pada Bayam, Bit dan Dedak Gandum 
Sebagai Sumber Senyawa Betain pada Pakan Unggas

Abstrak
Betaine yang dikenal juga sebagai trimetilglisin, tersebar luas di tanaman, hewan, mikroba, dan 
sumber nutrisi yang melimpah seperti makanan laut, bayam, bit, dan dedak gandum. Dalam 
bidang nutrisi hewan, termasuk untuk unggas, betain sering digunakan sebagai tambahan 
pakan untuk mengurangi stress oksidatif. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi analisis 
proksimat, rendemen ekstrak, aktivitas antioksidan dan kadar betain pada tiga jenis sumber 
nabati yaitu bayam, bit dan dedak gandum yang mengandung betain pada pakan unggas. 
Penelitian menggunakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap yang 
terdiri dari 3 perlakuan dan 6 ulangan. Proses ekstrasi ketiga bahan nabati menggunakan metode 
refluks. Parameter yang diamati diantaranya analisis proksimat yaitu kadar air, kadar abu, 
protein, dan lemak serta nilai rendemen, aktivitas antioksidan dan kadar betain. Hasil penelitian 
menunjukkan bahan nabati dedak gandum memiliki kandungan kadar air 8.45%, abu 5.01%, 
lemak 0.39%, nilai rendemen 19.60% dan aktivitas antioksidan 1,365.79 ppm yang lebih baik 
dibanding kedua bahan nabati lainnya. Sedangkan bayam menunjukkan kadar protein 26.17% 
dan bit menunjukkan hasil kadar betain 1138 mg/100g lebih tinggi dibanding kedua bahan nabati 
lainnya. Sehingga pada penelitian ini penggunaan dedak gandum direkomendasikan karena 
memiliki kadar air, abu dan lemak yang rendah, nilai rendemen serta aktivitas antioksidan yang 
lebih baik dibanding kedua bahan lainnya.
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1.	 Pendahuluan

Radikal bebas merupakan spesi molekul yang 
reaktif karena adanya elektron tidak berpasangan. 
Kondisi tidak stabil tersebut menyebabkan radikal 
bebas memiliki kecenderungan mengikat elektron 
disekitarnya hingga menyebabkan reaksi berantai 
yang dalam kondisi lebih lanjut menyebabkan 
kerusakan pada sel hingga jaringan tubuh.1-4 Dalam 
kondisi basal, radikal bebas dihasilkan dari proses 
metabolisme dan berperan penting dalam beberapa 
proses fisiologi tubuh. Namun, kondisi stress panas 
menyebabkan kondisi stress oksidatif dimana radikal 
bebas dalam tubuh diproduksi secara berlebihan.5 
Oleh karena itu diperlukan suatu agen antioksidan 
yang berperan untuk mengurangi efek stress 
oksidatif. Adapun salah satu senyawa yang berpotensi 
digunakan sebagai agen antioksidan adalah betain. 

Betain yang dikenal juga sebagai trimetilglisin 
merupakan senyawa yang keberadaannya melimpah 
di berbagai tanaman, hewan, mikroba.6 Secara 
struktur kimianya, betain memiliki tiga gugus metil 
yang berperan sebagai donor proton untuk menangkal 
senyawa radikal bebas. Mekanisme unik antioksidan 
lain yang ditunjukkan adalah melalui pembentukan 
membran pelindung di sekitar sel.7 Selain itu, betain 
juga berperan sebagai osmolit untuk menjaga 
keseimbangan air dan ion seluler, terutama pada 
unggas yang mengalami stres panas. Aktivitas sebagai 
osmolit ini menyebabkan betain banyak digunakan di 
bidang peternakan untuk mengurangi stres oksidatif 
pada unggas.8 Penelitian telah menunjukkan bahwa 
betain memiliki sifat anti-inflamasi dan antioksidan. 
Betain telah terbukti memiliki efek anti-inflamasi pada 
berbagai penyakit, seperti obesitas, diabetes, kanker, 
penyakit Alzheimer, dan gangguan neurologis.6,9-12

 
Beberapa bahan sumber nabati yang mengandung 
senyawa betain diantaranya adalah bayam, buah bit 
dan dedak gandum. Penelitian yang dilakukan oleh13 
menunjukkan bayam, bit, dan dedak gandum yang 
direbus terlebih dahulu mengandung kadar betain 
masing-masing sebesar 599.81 mg/100g, 114.42 
mg/100g, dan 1339.35 mg/100g. Adapun bayam juga 
memiliki kandungan senyawa lain termasuk flavonoid, 
yang bersifat sebagai antioksidan, anti-proliferatif, dan 
anti-inflamasi14. Buah bit memiliki efek anti-inflamasi, 
sifat antioksidan, efek anti-stres, efek anti-kecemasan 
dan anti-depresi, anti-kanker, efek anti-hipertensi, 
sifat hidrofobik, efek anti-sterilitas.15 Dedak gandum 
merupakan limbah penggilingan gandum dengan 
kandungan protein dan energi metabolis tinggi, lemak 
dan kadar air yang rendah. Dedak gandum juga 
mengandung vitamin B1 dan B kompleks.16

 

Pengembangan pakan ternak berbasis bahan nabati 
masih banyak dilakukan guna mengoptimalkan 
produksi unggas dengan kualitas yang baik. 
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan guna 
membandingkan analisis proksimat, nilai rendemen, 
aktivitas antioksidan, dan kadar betain pada bayam, 
buah bit dan dedak gandum guna memperoleh bahan 
nabati utama dalam pengembangan pakan unggas 
kaya nutrisi dan tinggi antioksidan.

2.	 Bahan dan Metode

2.1.	Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Neraca analitik (Shimadzu, Germany), 
Oven (Yenaco, China), Tabung reaksi (Iwaki, 
Indonesia), Labu ukur 10 ml, Labu Kjeldahl, Pipet 
(Ecopipette CAPP, Denmark), Soxhlet Otomatis 
(Foss, Denmark), Refrigerated centrifuge (Sigma, 
Germany), kertas saring Whatman (Cytiva), Rotary 
evaporator (Buchi, Swiss), Freezer (Aqua, Jepang), 
rangkaian Refluks (Boiling flask 500ml, Pyrex; 
Kondensor Allihn 300mm; Statif 75cm; Clamp holder 
dan Boshed 2pcs; Heating Mantle 80watt, MTOPS), 
Spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Germany), 
Cuvette (Brand, Germany), HPLC (Waters Alliance 
e2695, USA), UPLC (Waters Acquity H Class, USA).

2.2.	Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
tiga jenis sumber nabati yang terdiri dari bayam (pasar 
Induk Gede Bage, Bandung, Indonesia), bit (pasar 
Tegalega, Bandung, Indonesia) dan dedak gandum 
(CV. Kurnia Feed, Sumedang, Indonesia). Bahan 
kimia yang digunakan yaitu metanol KOH (0.5M) 
(CV. Meteora Pelangi Jaya, Bandung, Indonesia), 
karbon aktif (CV. Meteora Pelangi Jaya, Bandung, 
Indonesia) dan 36% konsentransi HCl pekat (Merck), 
Aquadest (Aqua Science, USA), larutan 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) (Merck, Germany), sebagai 
pelarut digunakan metanol p.a (CV. Meteora Pelangi 
Jaya, Bandung, Indonesia), Milli-Q (Merck, Germany), 
Acetonitrile (Merck, Germany).

2.3.	Prosedur

Rangkaian penelitian yang dilakukan meliputi 
preparasi sampel bahan nabati, pembuatan ekstrak, 
pengujian sampel yang terdiri dari analisis proksimat, 
nilai rendemen, analisis aktivitas antioksidan, 
dan analisis kadar betain, lalu analisis statistik. 
Preparasi sampel dan pembuatan ekstrak bahan 
sumber nabati dilakukan di Laboratorium Riset 
dan Pengujian Bioteknologi, Fakultas Peternakan, 
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Universitas Padjadjaran. Pengujian analisis proksimat 
dilakukan di Laboratorium Nutrisi Ternak Ruminansia 
dan Kimia Makanan, Fakultas Peternakan, 
Universitas Padjadjaran. Pengujian nilai rendemen, 
analisis antioksidan dan kadar betain dilakukan 
di Laboratorium Sentral, Universitas Padjadjaran.

2.3.1.	 Preparasi Sampel Bahan Nabati

Bayam dan bit dicuci lalu dipotong-potong dan 
ditimbang untuk memperoleh berat segar. Bayam 
dan bit kemudian dikeringkan menggunakan oven 
pada suhu 50oC selama 6 jam dan ditimbang kembali 
setelah kering untuk memperoleh bobot kering. Dedak 
gandum didapatkan dalam bentuk kering. Selanjutnya 
dilakukan pengukuran kadar air dengan menggunakan 
persamaan berikut:

2.3.2.	 Pembuatan Ekstrak dari Sumber Nabati

Bayam, bit dan dedak gandum kemudian dihaluskan 
hingga menjadi tepung dan diekstraksi dengan 
menggunakan metode refluks. Sebanyak 4 g bayam, 
bit dan dedak gandum secara terpisah dimasukkan 
ke dalam labu didih, ditambahkan 0.5 M KOH 30 
mL dan dipanaskan pada suhu 60oC selama 3 
jam.  Selanjutnya ekstrak tersebut didinginkan dan 
ditambahkan dengan 10 mL metanol, 1 g karbon 
aktif dan 1mL HCl pekat konsentrasi 36%. Ekstrak 
dihomogenkan lalu ditutup dengan menggunakan 
parafilm dan lalu disimpan pada suhu -20oC selama 15 
menit. Ekstrak kemudian disentrifugasi menggunakan 
Refrigerated centrifuge pada 2500 rpm selama 15 
menit. Supernatan dipisahkan lalu ditambah dengan 
40 mL metanol dan diuapkan rotary evaporator untuk 
memperoleh ekstrak kental. Rendemen ekstrak 
dihitung dengan menggunakan persamaan berikut17 :

2.3.3.	 Analisis Proksimat

Analisis kadar air, abu, protein dan lemak pada 
penelitian ini menggunakan metode AOAC.18 
Analisis kadar air dengan metode pengeringan/
oven (Thermogravimetri), analisis kadar abu dengan 
metode pengabuan dengan tanur, analisis kadar 
protein dengan metode Kjeldahl dan analisis kadar 
lemak dengan metode Soxhlet.

2.3.4.	 Analisis Antioksidan

Aktivitas antioksidan dari tiga jenis bahan nabati bit, 

bayam dan dedak gandum diuji menggunakan metode 
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Aktivitas 
antioksidan diidentifikasi berdasarkan perubahan 
warna sampel setelah bereaksi dengan DPPH selama 
periode inkubasi. Selanjutnya, nilai absorbansi sampel 
diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 517 nm.

2.3.5.	 Analisis Kadar Betain

Pengujian kadar betain dilakukan menggunakan HPLC 
dilanjutkan dengan UPLC. HPLC digunakan untuk 
pemisahan purifikasi betain. UPLC digunakan untuk 
karakteristik kuantitatif dan kualitatif betain. Sistem 
HPLC yang digunakan adalah fase gerak dengan 
metode gradien Milli-Q : ACN (100:0) sampai Milli-Q 
: ACN (20: 80). Kolom C18 digunakan sebagai fase 
diam. Ekstrak diinjeksi sebanyak 250 μL yang diukur 
pada 3 panjang gelombang (340 nm, 356 nm dan 365 
nm). Setiap fraksi yang diperoleh ditampung dan untuk 
menentukan kromatogram mana yang merupakan 
senyawa betain. Fraksi pada waktu retensi yang 
sesuai dengan waktu retensi standar betain kemudian 
dikeringkan dengan rotary evaporator. Sampel yang 
sudah kering kemudian dipreparasi kembali. Ditimbang 
1 mg dalam 1 : 1 mL acetonitril : air menghasilkan 
larutan 1000ppm. Sampel kemudian diuji dengan 
UPLC untuk karakterisasi kualitatif dan kuantitatif.

Larutan standar betain dibuat dengan melarutkan 
1 mg dalam 1 : 1 mL acetonitril : air, menghasilkan 
larutan induk 1000 ppm. Pengenceran kembali 
dengan mengambil 0.1, 0.08, 0.06, 0.04, 0.02 dalam 
1 mL asetonitril : 1mL air, didapatkan konsentrasi 
100; 80; 60; 40; dan 20 ppm, yang kemudian disaring 
menggunakan filter membran 0,22 μm.  Sistem fase 
gerak UPLC yang digunakan adalah larutan buffer 
amFm (ammonium format) dengan pH 3. Kolom 
Acquity UPLC BEH Hilic 2.1x100mm digunakan 
sebagai fase diam. Dialirkan melalui kolom selama 10 
menit pada suhu kolom 30oC. Laju aliran fase gerak 
adalah 0,25 mL/menit pada panjang gelombang 241 
nm. Sebanyak 5 μL larutan standar disuntikkan ke 
dalam injektor dalam posisi load. Injektor diaktifkan 
dalam posisi inject secara simultan, dan elusi dibiarkan 
terjadi. Langkah yang sama dilakukan untuk sampel.

2.3.6.	 Analisis Statistika

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan perangkat 
lunak SPSS 26 (2019; USA, SPSS). Tingkat signifikansi 
0.05 digunakan untuk menentukan apakah terdapat 
perbedaan signifikan di antara kelompok perlakuan. 
Variabel yang memiliki F hitung dengan tingkat 
signifikansi kurang dari 0.05 dibandingkan F tabel 
diuji lanjut menggunakan uji Jarak Berganda Duncan.



132http://jurnal.unpad.ac.id/ijpst/

Indonesian Journal of	
Pharmaceutical Science and Technology       Vol. 12 No,1 (2025), 129-137.

Tabel 1. Data Hasil Analisis Proksimat Sumber Nabati Mengandung Betain

3.	 Hasil

3.1.	Analisis Proksimat
Hasil analisis proksimat ketiga bahan sumber nabati 
dapat dilihat pada tabel 1. 

3.1.1.	 Kadar Air

Berdasarkan tabel 1, analisis ragam persentase 
kadar air ketiga jenis bahan nabati (P1, P2, dan P3) 
menunjukkan hasil yang signifikan (P<0,05) antara 
P1 dan P3 serta P2 dan P3, sedangkan P1 dan P2 
menunjukkan hasil yang tidak signifikan (P>0.05). 
Persentase kadar air pada P1 sebesar 91.77%, P2 
sebesar 91.90%, dan P3 sebesar 8.45%.

3.1.2.	 Abu

Analisis ragam kadar abu ketiga jenis bahan nabati 
(P1, P2, dan P3) pada tabel 1. menunjukkan hasil 
yang signifikan (P<0,05) antara P1 dan P2, P2 dan 
P3 serta P1 dan P3. Persentase kadar abu pada P1 
sebesar 24.49%, P2 sebesar 18.07%, dan P3 sebesar 
5.01%.

3.1.3.	 Protein

Berdasarkan tabel 1, analisis ragam kadar protein 
ketiga jenis bahan nabati (P1, P2, dan P3) menunjukkan 
hasil yang signifikan (P<0,05) antara P1 dan P2, P2 
dan P3 serta P1 dan P3. Persentase protein pada P1 
sebesar 26.17%, P2 sebesar 15.83%, dan P3 sebesar 
16.96%.

3.1.4.	 Lemak Kasar

Hasil analisis ragam kadar lemak ketiga jenis bahan 
nabati (P1, P2 dan P3) pada tabel 1. menunjukkan 
hasil yang signifikan (P<0.05) antara P1 dan P2 serta 
P1 dan P3. Sedangkan P2 dan P3 menunjukkan hasil 
yang tidak signifikan (P>0.05). Persentase lemak 
kasar P1 sebesar 7.43%, P2 sebesar 0.96%, dan P3 
sebesar 0.39%

3.2.	Rendemen Ekstrak

Berdasarkan tabel 2, analisis ragam rendemen 
ekstrak dan aktivitas antioksidan ketiga jenis bahan 
nabati (P1, P2, dan P3) menunjukkan hasil yang 
signifikan (P<0,05) antara P1 dan 2 serta P1 dan 
P3. Sedangkan P2 dan P3 menunjukkan hasil tidak 
signifikan (P>0.05). Nilai rendemen P1 sebesar 
2.84%, P2 sebesar 12.56%, dan P3 sebesar 19.60%.
Aktivitas Antioksidan

3.3.	Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan tabel 2, analisis ragam aktivitas 
antioksidan ketiga jenis bahan nabati (P1, P2, dan P3) 
menunjukkan hasil yang signifikan (P<0,05) antara 
P1 dan P3 serta P2 dan P3. Sedangkan P1 dan P2 
menunjukkan hasil tidak signifikan (P>0.05) Aktivitas 
antioksidan P1 sebesar 3,510.47 ppm, P2 sebesar 
2,075.50 ppm, dan P3 sebesar 1,365.79 ppm.

3.4.	Analisis Kadar Betain

Analisis ragam kadar betain ketiga jenis bahan nabati 
(P1, P2, dan P3) menunjukkan hasil yang signifikan 
(P<0.05) antara P1 dan P2 serta P2 dan P3. Sedangkan 
hasil tidak signifikan (P>0.05) ditunjukkan oleh P1 
dan P3. Kadar betain P1 sebesar 762 mg/100g, P2 
sebesar 1138 mg/100g, dan P3 sebesar 779 mg/100g.

4.	 Pembahasan

4.1.	Analisis Proksimat

4.1.1.	 Kadar Air 

P3 memiliki kandungan persentase kadar air terendah 
yaitu sebesar 8.45% dibandingkan dengan bahan 
nabati lainnya. Kadar air P3 juga menunjukkan hasil 
yang lebih rendah dibandingkan dengan penelitian 
yang dilakukan19 yang menyatakan kadar air dedak 
gandum sebesar 11.48%. Hal tersebut juga sejalan 
dengan SNI 7992 tahun 2014 yang menyatakan bahwa 
kadar air maksimal dedak gandum yaitu sebesar 13%. 
20menyatakan bahwa kadar air yang tinggi mampu 
mempengaruhi kualitas suatu bahan, semakin tinggi 
kadar air akan mempercepat pertumbuhan mikroba 

Parameter Jenis Bahan Nabati Pvalue

P1 P2 P3

Kadar Air (%) 91.77 ± 0.36b 91.90 ± 0.27b 8.45 ± 0.16a 0.0001

Abu (%) 24.49 ± 0.68c 18.07 ± 0.16b 5.01 ± 0.19a 0.0001

Protein (%) 26.17 ± 0.44a 15.83 ± 0.40c 16.96 ± 0.48b 0.0001

Lemak Kasar (%) 7.43 ± 0.73b 0.96 ± 0.18a 0.39 ± 0.16a 0.0001

Huruf superscript yang sama tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (P < 0.05).
Keterangan: P1 = Bayam; P2 = Bit ; P3 = Dedak gandum
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serta merusak fisik bahan. Pemilihan metode 
pengeringan secara signifikan mempengaruhi kadar 
air dan retensi nutrisi tanaman21 dan diduga proses 
pengeringan mempengaruhi jumlah kadar air dalam 
bahan P1 dan P2.

Kadar air suatu bahan pada umumnya tidak lebih dari 
10%.22 Kadar air yang rendah bisa memperpanjang 
umur simpan dan juga menghambat pertumbuhan 
mikroba patogen.23 Nilai aktivitas air dalam bahan 
akan mengalami penurunan ketika kadar air dalam 
bahan berkurang. Penurunan nilai aktivitas air dapat 
menghambat potensi pertumbuhan mikroba patogen, 
menginaktivasi enzim dan mencegah munculnya 
potensi reaksi kimia dan biokimia yang menyebabkan 
penurunan mutu bahan. Maka dari itu, bahan dengan 
kadar air rendah akan menjadi lebih stabil dan 
memperpanjang umur simpannya.24

	
4.1.2.	 Abu

P3 memiliki kandungan serat kasar terendah yaitu 
sebesar 3.41% dibandingkan dengan bahan nabati 
lainnya. Hasil tersebut lebih rendah bila dibandingkan 
dengan penelitian yang dilakukan oleh19 yang 
menyatakan persentase serat kasar sebesar 8.04%. 
Perbedaan kadar abu diduga disebabkan oleh 
perbedaan  lingkungan hidup dari tanaman tersebut. 
Tanaman memiliki kemampuan yang berbeda-beda 
dalam meregulasikan dan mengabsorpsi logam.25 
Jumlah abu pada tanaman, terkait dengan kandungan 
mineralnya. Tingginya kadar mineral dalam tanaman 
dapat menyebabkan kadar abu yang lebih tinggi.26 
Bayam kaya akan mineral penting seperti natrium, 
kalsium, kalium, seng, dan mangan, serta nitrat.27 
Demikian pula bit, mengandung sejumlah besar 
mineral esensial seperti mangan, natrium, kalium, 
magnesium, besi, dan tembaga.28 Sehingga diduga 
hal tersebut sebagai penyebab kadar abu pada P1 
dan P2 tinggi.

Kadar abu berkaitan erat dengan kandungan mineral 
dari suatu bahan. Semakin rendah kadar abu, maka 
persentase bahan organik menjadi lebih tinggi 
dibandingkan bahan anorganiknya.29 Kadar abu 
pada bahan P3 yang rendah menunjukkan bahwa 

bahan tersebut mengandung bahan organik tinggi. 
Kadar abu merupakan campuran antara komponen 
anorganik atau mineral yang terdapat dalam suatu 
bahan pangan. Komponen anorganik bahan akan 
terbakar selama proses pembakaran, sedangkan 
bahan organiknya tidak.30 Berdasarkan hal tersebut, 
kadar abu yang rendah pada bahan P3 menunjukkan 
tingginya kandungan bahan organik dan menegaskan 
bahwa persentase bahan organik lebih tinggi 
dibandingkan bahan anorganiknya.

4.1.3.	 Protein

P1 memiliki kandungan protein tertinggi yaitu sebesar 
26.17% dibandingkan dengan bahan nabati lainnya. 
P2 dan P3 memiliki kandungan protein yang lebih 
rendah, hal ini disebabkan karena protein yang berasal 
dari tanaman sering kekurangan satu atau lebih asam 
amino esensial dan umumnya kurang dapat dicerna 
dibandingkan dengan protein dari sumber hewani.31 
Protein tanaman juga memiliki kandungan rendah 
asam amino esensial yang mengandung sulfur, seperti 
sistin, metionin, dan triptofan, yang penting untuk 
menjaga kualitas protein yang tinggi.32 Penelitian 
yang dilakukan oleh33 menyatakan bahwa protein 
kasar dalam tepung bayam sebesar 18.93%, lebih 
rendah dibandingkan dengan P1. Perbedaan nilai 
tersebut diduga disebabkan oleh perbedaan proses 
pengolahan dari bayam mentah menjadi tepung. 
Pada penelitian ini proses pemanasan lebih singkat 
bila dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan 
oleh.33 Proses pemanasan dapat menurunkan kadar 
protein bahan, sebab protein merupakan nutrien yang 
mudah rusak dengan pemanasan bersuhu tinggi.25 

Sebagai kesimpulan, kadar protein P1 menunjukkan 
hasil tertinggi dibandingkan dengan bahan nabati 
lainnya. Perbedaan ini mungkin disebabkan oleh 
proses pengolahan yang lebih singkat, yang 
mempengaruhi kadar protein yang terjaga dengan 
baik dalam produk tersebut. Selain menjadi feed aditif, 
bahan P1 dapat menjadi asupan protein tambahan 
bagi ternak karena mengandung protein lebih dari 
20%. Hal ini sesuai dengan teori34, yang menyatakan 
bahwa bahan yang memiliki kandungan protein 
minimal 20% dapat dikatakan sebagai sumber protein 

Tabel 2. Data Hasil Rendemen Ekstrak, Aktivitas Antioksidan  dan Kadar Betain

Parameter Jenis Bahan Nabati Pvalue

P1 P2 P3

Rendemen (%) 2.84 ± 0.30b 12.56 ± 0.51a 19.60 ± 0.47a 0.0001

Antioksidan (ppm) 3,510.47 ± 14.22b 2,075.50 ± 32.55b 1,365.79 ± 14.15a 0.0001

Betain (mg/100g) 762 ± 7.75b 1138 ± 33.00a 779 ± 10.02b 0.001

Huruf superscript yang sama tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (P < 0.05).
Keterangan: P1 = Bayam; P2 = Bit ; P3 = Dedak gandum
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untuk pakan unggas.
4.1.4.	 Lemak Kasar

P3 menunjukkan nilai kadar lemak terendah sebesar 
0.39% dibandingkan dengan bahan nabati lainnya. 
Hal ini sejalan dengan pernyataan bahwa batasan 
penggunaan lemak dalam bahan pakan yaitu 
sebesar 3%,35  sehingga P3 dapat dijadikan sebagai 
bahan sumber nabati mengandung betain. Kadar 
lemak yang tinggi pada P1 diduga karena beberapa 
varietas bayam telah ditemukan memiliki persentase 
lemak yang berbeda-beda, dan varietas tertentu 
menunjukkan kandungan lemak yang tinggi.36

 
Kadar lemak yang rendah pada P3 juga diduga 
disebabkan oleh proses pengolahan dedak gandum 
dari biji gandum. Pengolahan gandum menjadi 
dedak gandum melibatkan proses pemanasan, kadar 
lemak yang menyusut pada dedak gandum selama 
pemanasan menyebabkan hilangnya cairan dalam 
jaringan pada biji gandum. Hal ini sesuai dengan 
pendapat yang menyatakan bahwa pemasakan 
bersuhu tinggi mempengaruhi rendahnya kadar 
lemak bahan.37 Kadar lemak juga berbanding terbalik 
dengan kadar protein, dimana semakin tinggi kadar 
protein maka kadar lemak yang dihasilkan semakin 
rendah. Dengan demikian, proses pemanasan 
selama pengolahan dedak gandum secara signifikan 
berkontribusi terhadap penurunan kadar lemak dalam 
produk akhir.

4.5.	Rendemen Ekstrak

P3 memperlihatkan hasil rendemen tertinggi 
sebesar 19.60% dibandingkan bahan nabati lainnya 
38menyatakan bahwa terdapat kaitan antara rendemen 
dengan senyawa aktif dari suatu bahan, semakin 
banyak jumlah rendemen maka jumlah zat aktif yang 
terkandung dalam bahan tersebut juga semakin 
banyak.

Rendemen dikatakan baik jika nilainya lebih dari 
10%.39 Proses pemanasan dengan metode refluks 
diduga dapat meningkatkan kemampuan pelarut 
dalam mengekstraksi senyawa yang tidak larut dalam 
suhu kamar, sehingga penarikan senyawa lebih 
maksimal.40 Hal ini sejalan dengan penelitian yang 
dilakukan41 dengan metode refluks dengan proses 
pemanasan menyebabkan penyarian senyawa aktif 
lebih optimal. Semakin tinggi suhu ekstraksi, semakin 
mudah pelarut diserap oleh bahan, sehingga sampel 
yang terekstrak semakin banyak42. Pada  proses 
penyarian, lama ekstraksi sangat berpengaruh  
terhadap  hasil  yang  diperoleh43 semakin  lama waktu  
ekstraksi,  semakin  tinggi  rendemen yang  diperoleh,  
karena kesempatan  bereaksi antara  bahan  dengan  
pelarut  semakin  lama sehingga  proses  penetrasi  

pelarut  kedalam sel  bahan  semakin  baik  yang  
menyebabkan semakin   banyak senyawa yang 
berdifusi keluar sel.

Kadar air bahan yang tinggi juga bisa menyebabkan 
nilai rendemen suatu bahan rendah. P1 dan P2 memiliki 
kadar air yang tinggi, suhu pengovenan bahan bisa 
menjadi salah satu faktor mengapa nilai rendemen 
rendah.44 Semakin lama proses pengeringan bahan 
dengan oven, dapat menyebabkan penguapan kadar 
air dalam bahan semakin besar, sehingga massa 
kering bahan juga akan menyusut.

4.6.	Aktivitas Antioksidan

P3 memperlihatkan nilai aktivitas antioksidan terendah 
sebesar 1,365.79 ppm bila dibandingkan bahan 
nabati lainnya. Nilai IC50 merupakan konsentrasi 
sampel yang dibutuhkan untuk menangkap radikal 
DPPH sebanyak 50%.45 Semakin kecil nilai IC50 
menunjukkan bahwa kemampuan antioksidan untuk 
meredam radikal bebas semakin besar46. Kategori 
aktivitas antioksidan terbagi menjadi kategori sangat 
lemah, lemah, sedang, kuat, dan sangat kuat.47 
Antioksidan dikatakan sangat lemah apabila nilai IC50 
>200 ppm, antioksidan lemah memiliki kisaran IC50 
150 ppm – 200 ppm, antioksidan sedang memiliki 
nilai IC50 kisaran 100 ppm - 150 ppm, antioksidan 
kuat memiliki nilai IC50 berada pada kisaran 50 ppm 
hingga 100 ppm, sedangkan antioksidan sangat kuat 
memiliki nilai IC50 <50 ppm.48 

Berdasarkan nilai IC50, semua nilai aktivitas 
antioksidan ketiga bahan lebih besar dari 50 yang 
berarti aktivitas antioksidannya sangat lemah. 
Aktivitas antioksidan yang sangat lemah bisa 
disebabkan oleh proses pemanasan. Hal ini sejalan 
dengan penelitian yang dilakukan sebelumnya,49 
dimana suhu pemanasan yang semakin tinggi 
mengakibatkan aktivitas antioksidan pada bahan 
semakin rendah. Pemanasan dengan metode refluks 
diduga menyebabkan aktivitas antioksidan ketiga 
bahan rendah. Hal ini sejalan dengan penelitian yang 
dilakukan50 bahwa metode dan kondisi ekstraksi dapat 
mempengaruhi aktivitas antioksidan bahan tanaman. 

Nilai rendemen yang rendah pun juga diduga menjadi 
penyebab nilai aktivitas antioksidan ketiga bahan 
rendah. Ekstrak dengan rendemen yang lebih tinggi 
dikaitkan dengan sifat antioksidan yang lebih tinggi.51 
P3 memperlihatkan nilai rendemen tertinggi dengan 
aktivitas antioksidan terendah, yang berarti memiliki 
sifat antioksidan lebih baik dibandingkan bahan 
lainnya. Walaupun berdasarkan kategori, aktivitas 
antioksidan diatas 200 ppm termasuk antioksidan 
sangat lemah. Aktivitas antioksidan ketiga bahan 
diduga sangat lemah disebabkan ekstrak masih belum 
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murni dan diduga masih mengandung senyawa lainnya 
sehingga menghambat aktivitas antioksidannya.52

4.7.	Analisis Kadar Betain

P2 memperlihatkan hasil kadar betain tertinggi sebesar 
1138 mg/g. Penelitian ini lebih besar dibandingkan 
penelitian yang dilakukan13 yang menyatakan bahwa 
kadar betain dalam bit sebesar 114.42 mg/100g, 
dengan metode perebusan dan pengeringan.
 
Betain dapat meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 
seperti glutathionin, peroksidase, katalase, dan 
superoksidasi dismutase.53 Kadar betain yang tinggi 
dalam P2 sebagai suplemen untuk unggas, dapat 
meningkatkan aktivitas antioksidan secara signifikan, 
meningkatkan pertahanan antioksidan dan kualitas 
daging, serta mengurangi peroksidase lipid pada 
jaringan otot.53,54

Metode ekstraksi refluks yang dilakukan pada 
penelitian ini bertujuan untuk mengekstrak betain 
lebih banyak. Metode ekstraksi berperan penting 
dalam menentukan konsentrasi atau kehilangan 
efek terapeutik dari simplisia, karena stabilitas dan 
degradasi simplisia sangat bergantung pada metode 
ekstraksi yang diterapkan55. Betain relatif stabil 
terhadap pemanasan dibandingkan dengan banyak 
senyawa lainnya56,57. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini menunjukkan 
bahwa metode ekstraksi refluks mampu menghasilkan 
kadar betain yang lebih tinggi yang disebabkan oleh 
stabilitas betain terhadap pemanasan lebih baik 
dibandingkan banyak senyawa lain.

5.	 Simpulan

Dedak gandum sebagai bahan nabati mengandung 
betain memiliki kandungan air, abu dan lemak yang 
rendah, rendemen ekstrak yang tinggi serta aktivitas 
antioksidan yang terendah dibanding bahan nabati 
lainnya. Sedangkan bayam mengandung protein 
lebih tinggi dibanding kedua bahan lainnya, dan 
pada bit mengandung kadar betain lebih tinggi bila 
dibandingkan bahan nabati yang lain. Berdasarkan 
data penelitian tersebut merekomendasikan dedak 
gandum sebagai sumber nabati untuk pakan unggas 
mengandung betain.
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