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ABSTRACT

Germination process is a method to increase the acceptability of brown rice. In
addition,it will increase the content of brown rice bioactive components. This study's
purpose is to determine the content of total phenol, flavonoids, and antioxidant activity
of germinated brown rice in 3 rice varieties (Mentik Susu, Ciherang, and Pandan
Wangi) which are grown in Prov. Lampung. The treatment was designed in a
completely randomized block design (CRBD) with 3 replications. The data was
processed with variance to determine the effect of treatment on the parameters tested
and continued with the Tukey test to determine the differences between treatments. The
results showed the content of total phenol, flavonoids, and antioxidant activity of
germinated brown rice were influenced by rice varieties and germination time.
Germinated brown rice of Ciherang variety showed the highest flavonoid content and
antioxidant activity, 16.27mgQE/g ex and 575.36 G/mL, respectively. Germination
duration of 24 hours showed the highest content of total phenol, flavonoid, and
antioxidant activity, respectively 4.81 mg GAE/g ex, 18.60 mg QE/g ex, and 613.88
G/mL.
Keywords: antioxidant activity, bioactive component, germinated brown rice

ABSTRAK

Proses germinasi merupakan salah satu cara untuk meningkatkan daya terima beras
coklat. Selain itu juga akan meningkatkan kandungan komponen bioaktif beras coklat.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan fenol total, flavonoid, dan
aktivitas antioksidan beras coklat germinasi pada 3 varietas beras (Mentik Susu,
Ciherang, dan Pandan Wangi) yang ditanam di Prov. Lampung. Perlakuan dirancang
dalam rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) dengan 3 ulangan. Data diolah
dengan sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter yang
diuji dan dilanjukan dengan uji Tukey untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan fenol total, flavonoid, dan aktivitas
antioksidan beras coklat germinasi dipengaruhi varietas beras dan lama germinasi.
Beras coklat germinasi varietas Ciherang menunjukkan kandungan flavonoid dan
aktivitas antiosidan tertinggi, berturut-turut 16,27mgQE/g eks dan 575,36 μG /mL.
Lama germinasi 24 jam menunjukkan kandungan total fenol, flavonoid, dan aktivitas
antioksidan tertinggi, berturut-turut 4,81 mg GAE/g eks, 18,60 mg QE/g eks, dan
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613,88 μG /mL.
Kata kunci : aktivitas antioksidan, beras coklat germinasi, komponen bioaktif,

PENDAHULUAN

Beras merupakan makanan pokok
rakyat Indonesia selain singkong, umbi-
umbian, jagung, sagu, dan jagung
(Kemendag, 2013). Produksi beras nasional
tahun 2023 sebesar 30,90 juta ton (BPS,
2023). Provinsi Lampung menduduki urutan
ke-6 dari 34 provinsi di Indonesia
penyumbang beras nasional yaitu sebesar
1.55 juta ton (BPS, 2023). Varietas beras di
Indonesia termasuk Lampung sangat banyak,
hampir ribuan, tapi yang terkenal dan banyak
ditanam diantaranya adalah Mentik Susu,
Ciherang, dan Pandan Wangi. Pada
umumnya beras yang dikonsumsi
masyarakat Indonesia adalah beras putih,
yaitu beras coklat yang disosoh. Sedangkan
beras coklat jarang dikonsumsi karena
memiliki karakteristik fisik seperti aroma,
rasa, dan tekstur yang tidak disukai.

Beras coklat germinasi adalah beras
coklat yang mengalami proses germinasi
yang bertujuan untuk menghasilkan tekstur
beras yang lebih lembut (Komatsuzaki et al.,
2007; Esa et al., 2013). Proses germinasi
dapat meningkatkan baik kandungan gizi
maupun non gizi beras coklat seperti asam
amino, lisin, vitamin B1, B6, E, serta mineral
magnesium, serat pangan, dan GABA
(Kayahara dan Tsukahara, 2000). Beras
coklat germinasi memiliki komponen
bioaktif (𝛾-oryzanol, tocopherol, dan
tocotrienol) dan tingkat aktivitas antioksidan
jauh lebih tinggi daripada beras coklat (Lin,
2015).

Antioksidan adalah molekul yang
mampu memperlambat atau mencegah
terjadinya proses oksidasi dengan molekul
lain (Schuler, 1990). Oksidasi adalah reaksi
kimia yang dapat menghasilkan radikal
bebas yang dapat memicu reaksi berantai
yang dapat merusak sel sehingga terjadi
kemunduran fungsi sel (Butnariu, 2012).
Akibat dari ini adalah timbulnya penyakit
degeneratif yaitu penyakit yang muncul

akibat proses kemunduran fungsi sel tubuh
dari keadaan normal menjadi lebih buruk.
Penyebab penyakit degeneratif ditimbulkan
oleh gaya hidup yang salah seperti merokok
(Elmasry et al., 2015), konsumsi alkohol
yang berlebihan (Kamal et al., 2020), kurang
aktivitas fisik (Perez-Lasierra et al., 2022),
kurang konsumsi serat (Sofi et al., 2016),
konsumsi padat energi (Serafini dan Toti,
2016), dan obesitas sentral (Jagust et al.,
2005). Makanan yang bisa menjadi penyebab
penyakit degeneratif adalah daging berlemak
(Alisson-Silva et al., 20)16, junk food
(Roddy et al., 2020), soft drink (Hector,
2009), mentega (Grosso, 2017), alkohol
(Kamal, 2020), gula (Han, 2021), dan
minyak (Tan, 2019). Salah satu sumber
antioksidan adalah antioksidan alami yang
termasuk didalamnya adalah komponen
bioaktif tanaman yaitu fenol dan flavonoid.

Senyawa fenol merupakan metabolit
alami sekunder yang terdapat pada tanaman
yang berfungsi sebagai senyawa pertahanan
terhadap pengaruh lingkungan seperti cahaya
tinggi, suhu rendah, infeksi patogen,
herbivora, dan kekurangan nutrisi (Lattanzio,
2013). Bioaktivitas senyawa fenolik telah
dipelajari secara luas dan dikonfirmasi
bermanfaat bagi manusia. Senyawa fenolik
memiliki potensi sebagai antioksidan,
antibakteri, antivirus, dan antiinflamasi
(Miguel-Chávez, 2017; Ahmadi, 2019;
Rasaily & Nagarajan, 2021; Wongsa, 2020;
Ciuliu, 2018). Senyawa fenolik utama pada
beras coklat adalah asam ferulat dan p-
coumaric, sedangkan pada beras coklat
germinasi adalah asam ferulat dan asam
sinapinic (Tian et al., 2004). Senyawa
flavonoid merupakan sekelompok zat alami
yang ditemukan pada berbagai tanaman
termasuk biji-bijian. Flavonoid memiliki
efek menguntungkan pada kesehatan yang
diaplikasikan pada bidang nutraceutical,
farmasi, obat-obatan dan kosmetik karena
bioaktivitasnya sebagai antioksidatif,
antiinflamasi, antimutagenic, dan anti
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karsinogenik (Panche, 2016).
Beras coklat germinasi merupakan

salah satu bahan pangan yang mempunyai
potensi untuk dikembangkan sebagai pangan
fungsional. Oleh karena itu sejumlah besar
penelitian telah dilakukan untuk mengetahui
berbagai komponen bioaktif beras coklat
germinasi termasuk kandungan senyawa
fenol dan flavonoid, serta aktivitas
antioksidan beras coklat germinasi. Kondisi
proses germinasi seperti waktu dan suhu
germinasi, serta varietas beras coklat telah
dilakukan oleh Bourneow & Toontam,
(2019); Chung, (2019); Kaur et al., (2017);
Sangsila, (2018); Vichit, (2016), Lin (2015),
Zhang et al., (2014); Maisont & Narkrugsa,
(2010).

Penelitian pembuatan beras coklat
germinasi dari berbagai varietas beras coklat
yang tumbuh di Lampung pada lama
germinasi belum pernah dilakukan. Dengan
adanya penelitian ini diharapkan dapat
menghasilkan beras coklat germinasi yang
memiliki komponen bioaktif dengan
aktivitas biologis yang dapat bermanfaat bagi
masyarakat dan dapat berkontribusi pada
pengembangan pangan fungsional di wilayah
Lampung. Penting untuk diketahui
bagaimana pengaruh waktu germinasi
terhadap total fenol, kandungan flavonoid,
dan aktivitas antioksidan pada berbagai
varietas beras cokelat yang ditanam di
Lampung dan manakah dari varietas beras
cokelat yang ditanam di Lampung yang
menghasilkan total fenol, kandungan
flavonoid, dan aktivitas antioksidan tertinggi
setelah germinasi. Oleh karena itu, tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh waktu germinasi terhadap total
fenol, kandungan flavonoid, dan aktivitas
antioksidan pada berbagai varietas beras
cokelat yang ditanam di Lampung dan untuk
menentukan varietas beras cokelat yang
ditanam di Lampung yang menghasilkan
total fenol, kandungan flavonoid, dan
aktivitas antioksidan tertinggi setelah
germinasi.

METODE

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan adalah 3 jenis
beras coklat (beras pecah kulit) yang ditanam
di Desa Candipuro Kab. Lampung Selatan,
yaitu mentik susu (organik), ciherang (an
organik), dan pandan wangi (an organik).
Bahan kimia yang digunakan untuk uji total
fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan
adalah sodium karbonat (Merck), gallic acid
(Sigma-aldrich), folin ciocalteu (Merck),
aluminium klorida (Merck), potassium
acetate (Kanto Chemical), quercetin (Sigma-
aldrich), 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl
(DPPH) (Sigma-aldrich), dan metanol
(Merck). Alat untuk menggiling Gabah
Kering Giling (GKG) adalah alat giling padi
mini (Satake) dan alat untuk mengeringkan
beras coklat germinasi adalah oven
pengering (Memmert)

Rancangan percobaan

Penelitian disusun dalam rancangan
acak kelompok (RAK) dengan 3 ulangan.
Perlakuan pertama adalah jenis beras coklat
yang terdiri dari 3 taraf, yaitu mentik susu
(B1), ciherang (B2), dan pandan wangi (B3).
Perlakuan kedua adalah waktu
perkecambahan yang terdiri dari 4 taraf yaitu
0 jam (L1), 12 jam (L2), 24 jam (L3), dan 36
jam.

Prosedur kerja

Gabah kering giling (GKG) digiling
untuk menghasilkan beras coklat. Beras
coklat direndam pada suhu kamar selama 24
jam. Beras coklat yang telah direndam
dikecambahan selama 0 jam, 12 jam, 24 jam,
dan 36 jam dengan suhu 26oC dan
kelembaban 90%. Beras coklat germinasi
dikeringkan dengan oven pada suhu konstan
60oC hingga mencapai kadar air 14%.

Pengujian

Pengujian terhadap beras coklat
germinasi yang meliputi total fenol,
flavonoid, dan aktivitas antioksidan.
1. Persiapan ekstrak sampel beras coklat

germinasi.

○○○
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Beras coklat germinasi diekstrak
menggunakan metanol dengan metode
maserasi.

2. Uji kuantitatif senyawa fenolik
Kandungan total fenolik dianalisis
menggunakan uji Folin-Ciocalteu
prosedur Chung et al., (2003) dengan
beberapa modifikasi. Secara singkat,
ekstrak sampel (1ml) dicampur reagen
Folin-Ciocalteu (0,1ml) dan dibiarkan 4-8
menit. Kemudian ditambah larutan
Na2CO3 7% (4,0ml) dan dicampur
sampai homogen. Selanjutnya ditambah
aquades hingga 10 ml dan didiamkan
selama 2 jam pada suhu kamar.
Selanjutnya absorbansi diukur pada 750
nm. Hasil dinyatakan sebagai setara asam
galat (mg ekstrak GAE/ml).

3. Uji kuantitatif senyawa flavonoid
Kandungan flavonoid total dianalisis
menggunakan kuersetin (QE) sebagai
standar yang mengacu pada prosedur
Ahmad & Aarabi (2014) dengan beberapa
modifikasi. Secara ringkas, ekstrak
sampel (1ml) dicampur dengan metanol
p.a (3ml), AlCl3 10% (0,2ml), kalium
asetat 1M (0,2ml), dan dicukupkan
dengan aquadestilata sampai 10 ml.
Kemudian diinkubasi selama 30 menit
pada suhu kamar. Selanjutnya absorbansi
diukur pada panjang gelombang 431nm.
Hasil dinyatakan sebagai mg ekuivalen
kuersetin/g ekstrak.

4. Aktivitas antioksidan DPPH
Aktivitas antioksidan dianalisis meng-
gunakan 1,1-Diphenyl-2 picryl Hydrazyl
(DPPH). Secara ringkas, sampel ekstrak
(0,5ml) dicampur secara homogen dengan
DPPH (3,5ml). Kemudian diinkubasi
pada suhu 37oC pada ruang gelap.
Selanjutnya absorbansi diukur pada
panjang gelombang 517 nm.

Analisis data

Data yang diperoleh kemudian diolah
dengan sidik ragam untuk mengetahui
pengaruh perlakuan terhadap parameter yang
diuji. Bila terdapat pengaruh nyata maka
untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan

tersebut dilakaukan uji Tukey.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Secara umum warna beras coklat
adalah putih kecoklatan karena tidak adanya
proses penyosohan sehingga masih terdapat
bagian bran/dedaknya. Warna beras coklat
Ciherang dan Pandan Wangi adalah putih
kecoklatan transparan, sedangkan beras
coklat Mentik Susu adalah putih susu
(Gambar 1).

Beras coklat direndam selama 24 jam.
Perendaman bertujuan untuk
mengkondisikan beras agar cepat terjadi
perkecambahan. Di dalam perendaman
terjadi proses penyerapan air ke dalam beras
yang akan merangsang proses
perkecambahan. Beras coklat setelah
direndam selama 24 jam kemudian
dikecambahkan dengan cara meletakkan
beras pada tampah yang dialasi dengan
kertas merang dan ditutup juga dengan kertas
merang. Proses perkecambahan akan
berjalan baik jika kondisi beras lembab. Oleh
karena itu selama proses perkecambahan
kelembaban beras harus dijaga dengan cara
menyemprot beras dengan air. Proses
perkecambahan selama 12 jam belum
menunjukkan tumbuhnya kecambah pada
beras coklat. Kecambah mulai terlihat pada
proses perkecambahan 24 jam dan terus
memanjang seiring bertambah lama proses
perkecambahan 36 jam dan 48 jam. Setelah
proses perkecambahan dan proses
pengeringan tidak ada perubahan warna yang
signifikan terhadap beras coklat germinasi
(Gambar 2).
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Kandungan flavonoid dan aktivitas
antioksidan beras coklat germinasi
dipengaruhi varietas beras (Tabel 1, p <0,05,
ANOVA), sedangkan kandungan total fenol
beras coklat germinasi tidak dipengaruhi
varietas beras (Tabel 1, p >0,05, ANOVA).
Terdapat perbedaan kandungan flavonoid
dan aktivitas antioksidan antar varietas beras.
Beras coklat germinasi varietas Ciherang
menunjukkan kandungan flavonoid tertinggi,
yaitu 16,27 mg QE/g eks, sedangkan beras
coklat germinasi varietas Mentik Susu dan
Pandan Wangi menunjukkan kandungan
flavonoid berturut-turut 13,37 mg QE/g eks
dan 9,55 mg QE/g eks. Beras coklat

germinasi varietas Ciherang juga
menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi,
yaitu 575,36 μG /mL, sedangkan beras coklat
germinasi varietas Mentik Susu dan Pandan
Wangi menunjukkan aktivitas antioksidan
berturut-turut adalah 410,07 μG /mL dan
496,28 μG /mL. Kandungan flavonoid yang
tinggi pada beras Ciherang dibandingkan
Mentik Susu dan Pandan Wangi diduga
karena terjadinya perbedaan nutrisi tempat
tumbuhnya padi. Menurut Shrestha et al.
(2020), pertumbuhan, perkembangan, dan
produksi padi bergantung pada ketersediaan
unsur hara di dalam tanah. Aktivitas
antioksidan yang tinggi pada beras coklat
germinasi varietas Ciherang disebabkan oleh
tingginya kandungan flavonoid pada beras
coklat germinasi varietas Ciherang meskipun
kandungan total fenolnya tidak berbeda
dengan beras coklat germinasi varietas
Mentik Susu dan Pandan Wangi. Flavonoid
merupakan salah satu antioksidan alami yang
memiliki aktivitas antioksidan (Panche,
2016).

Tabel 1. Kandungan total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan beras coklat germinasi
berdasarkan varietas beras

Jenis Beras Total Fenol
(mgGAE/g eks)

Flavonoid
(mg QE/g eks)

IC 50
(μG /mL)

Mentik Susu 4,22±0.19a 13,37±0,07ab 410,07±20,08b

Ciherang 4,12±0,13a 16,27±1,53a 575,36±59,17a

Pandan Wangi 3,92±0,28a 9,55±1,92b 496,28±28,46ab

Kandungan total fenol, flavonoid, dan
aktivitas antioksidan beras coklat germinasi
dipengaruhi lama germinasi (Tabel 2, p <
0,05, ANOVA). Terdapat perbedaan
kandungan total fenol, flavonoid, dan
aktivitas antioksidan antar lama germinasi.

Lama germinasi 24 jam menunjukkan
kandungan total fenol, flavonoid, dan
aktvitas antioksidan paling tinggi, berturut-
turut yaitu 4,81 mg GAE/g eks, 18,60 mg
QE/g eks, dan 613,88 μG /mL.

Tabel 2. Kandungan total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan beras coklat germinasi
berdasarkan lama germinasi

Lama
(jam)

Total Fenol
(mg GAE/g eks)

Flavonoid
(mg QE/g eks)

IC 50
(μG /mL)

0 3,72±0,42b 10,73±2,59bc 409,78±37,65b

12 3,90±0,16ab 14,01±2,96b 459,32±49,57ab

24 4,81±0,14a 18,60±1,01a 613,88±85,02a

36 3,94±0,21ab 8,92±1,97c 492,64±63,55ab
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Dalam proses germinasi terdapat 3 fase
meliputi fase imbibisi, fase pembentukan
bakal tunas, dan fase pemanjangan tunas
(Bewley, 1997). Proses perendaman beras
coklat selama 24 jam sebelum proses
germinasi bertujuan untuk memberi
kesempatan air untuk masuk ke dalam beras
coklat (fase imbibisi). Setelah itu proses
germinasi dimulai dengan terbentuknya
bakal tunas. Pada fase pembentukan bakal
tunas terjadi sintesis berbagai jenis protein,
mitokondria, dan berbagai senyawa lain.
Fase pembentukan tunas terjadi antara 12 –
24 jam germinasi. Setelah itu terjadi fase
pemanjangan tunas yang ditandai dengan
bertambah panjangnya bakal tunas. Fase ini
terjadi setelah 24 jam germinasi. Pada
penelitian ini diduga lama germinasi 24 jam
merupakan akhir terjadinya fase
pembentukan bakal tunas dan awal fase
pemanjangan tunas. Lama germinasi 24 jam
mampu meningkatkan berbagai komponen
bioaktif beras coklat germinasi, diantaranya
yaitu total fenol dan flavonoid.

KESIMPULAN

Varietas beras dan lama germinasi
berpengaruh terhadap kandungan total fenol,
flavonoid, dan aktivitas antioksidan beras
coklat germinasi. Beras coklat germinasi
varietas Ciherang menunjukkan kandungan
flavonoid dan aktivitas antiosidan tertinggi,
berturut-turut 16,27 mg QE/g eks dan 575,36
μG /mL. Lama germinasi 24 jam
menunjukkan kandungan total fenol,
flavonoid, dan aktivitas antioksidan tertinggi,
berturut-turut 4,81 mg GAE/g eks, 18,60 mg
QE/g eks, dan 613,88 μG /mL.
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