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ABSTRAK

Antioksidan adalah zat yang dapat menangkal radikal bebas. Salah satu cara meningkatkan
aktivitas antioksidan adalah dengan elisitasi dan perkecambahan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui aktivitas antioksidan kecambah beras coklat berdasarkan lama elisitasi dan
perkecambahan. Penelitian ini menggunakan studi eksperimental dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu lama elisitasi dan lama perkecambahan, terdiri dari
enam kelompok perlakuan yaitu 12 jam elisitasi 24 jam perkecambahan, 18 jam elisitasi 24 jam
perkecambahan, 24 jam elisitasi 24 jam perkecambahan, 12 jam elisitasi 36 jam perkecambahan, 18
jam elisitasi 36 jam perkecambahan, dan 24 jam elisitasi 36 jam perkecambahan yang diulang
sebanyak tiga kali. Sampel yang digunakan adalah beras coklat varietas mentik. Uji aktivitas
antioksidan menggunakan metode DPPH (1,1-Diphenyl-pycryl-hydracil). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan aktivitas antioksidan kecambah beras coklat berdasarkan
lama elisitasi dan perkecambahan pada semua perlakuan dengan nilai p=0,029 (Anova,p<0,05).
Perbedaan signifikan pada perlakuan 18 jam elisitasi 24 jam perkecambahan, 24 jam elisitasi 24
jam perkecambahan dengan perlakuan terbaik 24 jam elisitasi 24 jam perkecambahan sebesar
15,91% Kesimpulan penelitian ini adalah terdapat perbedaan aktivitas antioksidan kecambah beras
coklat berdasarkan lama elisitasi dan perkecambahan. Berdasarkan hasil penelitian, disarankan
kepada masyarakat untuk mengonsumsi kecambah beras coklat sebagai bahan pangan mengandung
antioksidan.

Kata Kunci: Aktivitas Antioksidan, Kecambah Beras Coklat, Elisitasi, Kitosan, Perkecambahan

ABSTRACT
Antioxidants are substances that can counteract free radicals. One way to improve antioxidant
activity is the elicitation and germination. This study aims to determine the antioxidant activity of
brown rice sprouts based on the length of the elicitation and germination. This study uses an
experimental study with a randomized block design (RAK) composed by two factors, elicitation and
germination time which consists of six treatments: 12 hours of elicitation 24 hours of germination,
18 hours of elicitation 24 hours of germination, 24 hours elicitation 24 hours of germination, 12
hour elicitation germination 36 hours, 18 hours elicitation germination 36 hours, and 24 hours of
elicitation 36 hours of germination were repeated three times. The samples used were Mentik
variety brown rice. The antioxidant activity test of this research is the method of DPPH (1,1-
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Diphenyl-pycryl-hydracil). The results showed that there are differences in antioxidant activity of
germinated brown rice based on the length of elicitation and germination in all treatments with
p=0.029 (ANOVA, p<0.05). There are significant differences in treatment 18 hours of elicitation
24 hours of germination and 24 hours elicitation 24 hours of germination with the best treatment
that is 24 hours elicitation 24 hours of germination with the antioxidant activity of 15.91%. It is
concluded that there is a difference in the antioxidant activity of germinated brown rice based on
the length of elicitation and germination. Based on the research results, it is suggested to the public
to consume germinated brown rice as foodstuffs containing antioxidants

Keywords: Antioxidant Activity, Germinated Brown Rice, Elicitation, Chitosan, Germination

PENDAHULUAN

Semakin berkembangnya zaman, sema-
kin banyak pembangunan industri yang dapat
meningkatkan pencemaran lingkungan dan
berdampak buruk pada kesehatan yang di-
sebabkan oleh radikal bebas [1]. Pada dasar-
nya tubuh mampu melawan radikal bebas,
namun jika jumlahnya berlebihan, tubuh tidak
mampu menghancurkannya secara sempurna
sehingga menghasilkan akumulasi yaitu oksi-
datif stress dan menjadi salah satu pemeran
utama dalam perkembangan penyakit kronis
dan degeneratif [2]. Untuk menjaga kondisi
tubuh tersebut dibutuhkan asupan antioksidan
dari luar seperti dari makanan.

Antioksidan adalah suatu zat yang
dapat menangkal pengaruh buruk dari radikal
bebas [3]. Salah satu jenis antioksidan yaitu
antioksidan eksogen yang berasal dari ma-
kanan [2]. Antioksidan pada makanan berasal
dari tanaman yang berpotensi untuk men-
stabilkan senyawa radikal yang dapat diukur
dari aktivitas antioksidannya [4]. Aktivitas
antioksidan adalah suatu istilah untuk meng-
gambarkan kemampuan antioksidan dalam
menghambat reaktivitas radikal bebas [5].
Salah satu makanan sumber antioksidan ada-
lah beras coklat (Brown Rice) [6].

Beras coklat (Brown Rice) atau beras
pecah kulit adalah beras yang hanya di-
hilangkan sekamnya, namun tidak dipoles
menjadi beras putih. Beras pecah kulit
mengandung protein, lemak, vitamin, mineral,
serat dan antioksidan lebih banyak daripada
beras putih [7]. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa rata-rata aktivitas antioksidan beras
coklat sebesar 86,33% [6]. Secara konven-
sional, metabolit sekunder dapat diperoleh
dari ekstraksi langsung dari organ tanaman,
namun jika dilakukan terus menerus ber-
pengaruh terhadap ketersediaan spesies ta-

naman serta dibutuhkan budidaya tanaman
skala besar yang berdampak pada biaya yang
besar pula. Oleh karena itu perlu adanya
metode alternatif untuk meningkatkan senya-
wa bioaktif dalam tanaman salah satu cara
adalah dengan elisitasi dan perkecambahan
[8].

Elisitasi adalah metode untuk mengin-
duksi pembentukan senyawa sekunder ter-
masuk antioksidan dengan menambahkan
senyawa yang disebut elisitor. Senyawa yang
biasanya ditambahkan adalah polisakarida.
Elisitasi bertujuan meningkatkan nilai gizi,
aktivitas antioksidan dan dilakukan pada saat
perendaman biji yang akan dikecambahkan
[9,10]. Lama elisitasi mempengaruhi aktivitas
antioksidan pada suatu bahan. Hasil penelitian
Indriani menunjukkan bahwa lama elisitasi
2,4,6,8,10 jam berpengaruh terhadap aktivitas
antioksidan kecambah kedelai, dimana waktu
efektif peningkatan aktivitas antioksidan yaitu
2 jam dengan konsentrasi elisitor kitosan 500
ppm [11].

Perkecambahan adalah suatu proses
tumbuhnya tanaman baru dari lembaga di-
sertai adanya mobilisasi cadangan makanan
dari jaringan penyimpanan atau keping biji ke
bagian vegetatif (lembaga) [12]. Perubahan
yang terjadi saat perkecambahan meliputi
perubahan fisik dan kimia karena adanya
aktifitas metabolism [13]. Selama perkecam-
bahan terjadi aktivitasi enzim hidrolytic,
polisakarida non-pati dan protein yang dapat
menyebabkan terjadinya peningkatan kompo-
nen gizi seperti vitamin C, protein, asam
amino serta menghasilkan senyawa antioksi-
dan baru seperti gamma-aminobutyric acid
(GABA), gamma oryzanol, fenolik dan asam
amino yang dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan [14,15]. Hasil penelitian Diniyah
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata
antara beras pecah kulit varietas IR-64 tanpa
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dikecambahkan dan dikecambahkan masing-
masing sebesar 86,33% menjadi 90,04% [6].

Berdasarkan uraian diatas masih belum
banyak penelitian mengenai penambahan
elisitor pada proses perkecambahan terutama
beras sehingga peneliti tertarik ingin menge-
tahui perbedaa lama elisitasi menggunakan
elisitor kitosan dan perkecambahan terhadap
aktivitas antioksidan kecambah beras coklat,
sehingga dapat meningkatkan aktivitas anti-
oksidan pada beras coklat yang dapat di-
gunakan sebagai alternatif pangan sumber
antioksidan.

METODE PENELITIAN

Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental dengan menggunakan Ran-
cangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun
dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu lama
elisitasi dan faktor kedua lama perkecam-
bahan yang terdiri dari enam perlakuan yaitu
12 jam eisitasi 24 jam perkecambahan, 18 jam
eisitasi 24 jam perkecambahan, 24 jam eisitasi
24 jam perkecambahan, 12 jam eisitasi 36 jam
perkecambahan, 18 jam eisitasi 36 jam perke-
cambahan, dan 24 jam eisitasi 36 jam perke-
cambahan dan diulang sebanyak tiga kali.

Sasaran Penelitian

Sampel yang digunakan dalam peneli-
tian ini adalah beras coklat organik varietas
Mentik yang sudah memenuhi kriteria inklusi
yang didapat dari usaha penyelepan beras di
Kecamatan Kedungkandang, Kota Malang.
Bahan lain yang digunakan adalah elisitor
kitosan (sebagai elisitor terbaik pada pene-
litian pendahuluan) dan pelarut metanol yang
didapat dari toko Makmur Sejati Malang.

Prosedur pertama yang dilakukan ada-
lah melakukan elisitasi. Kitosan ditimbang
sebanyak 0,01 g kemudian dilarutkan dengan
aquades sebanyak 100 ml. Timbang juga
sampel beras coklat sebanyak 5 g. Masukan
beras yang telah di timbang pada wadah yang
terpisah kemudian dilakukan pencucian sekali
menggunakan air mengalir. Beras yang telah
dicuci kemudian dilakukan perendaman
dengan elisitor kitosan sebanyak 20 ml.
Perendaman dilakukan dengan beberapa
waktu yaitu selama 12 jam, 18 jam, dan 24
jam. Setelah proses perendaman, beras dicuci
menggunakan air mengalir untuk menghilang-

kan sisa elisitor. Pencucian ini diulang seba-
nyak 2x. Proses pencucian ini bertujuan untuk
menghilangkan sisa elisitor yang masih me-
nempel pada biji beras coklat, sehingga tidak
mengundang datangnya mikroba yang dapat
menyebabkan biji busuk sehingga gagal ber-
kecambah. Selanjutkan beras coklat diham-
parkan pada kassa steril untuk proses per-
kecambahan [16].

Selanjutnya adalah proses perkecam-
bahan menggunakan dua waktu berbeda yaitu
selama 24 jam dan 36 jam. Selama proses
perkecambahan dilakukan penyemprotan pada
beras coklat dengan rentang 1-3 jam sekali
untuk memastikan beras tidak kering dan
dapat berkecambah dengan baik. Setelah
proses perkecambahan selesai kemudian beras
coklat ditumbuk sampai halus sebelum di-
lakukan analisis laboratorium untuk menge-
tahui apakah ada perbedaan aktivitas anti-
oksidan dengan variabel lama perendaman
dan perkecambahan yang berbeda [16].

Pengujian aktivitas antioksidan dilaku-
kan dengan metode DPPH (1,1-Diphenyl-
pycryl-hydracil). Pertama sampel kecambah
beras coklat dihaluskan dengan menggunakan
mortar sampai halus. Dilakukan pengenceran
sampel sebanyak 0,1 sampel dalam 10 ml
pelarut metanol. Sampel disaring dengan
kertas saring halus kemudian diambil 2 ml
menggunakan mikropipet dimasukkan dalam
tabung reaksi dan ditambahkan reagen DPPH
sebanyak 1ml kemudian divortex hingga
homogen. Selanjutnya didiamkan selama 30
menit pada suhu ruang (25-27°C) dan kedap
cahaya. Diukur absorbansi menggunakan
spektrofotometri pada panjang gelombang 517
nm dan dihitung aktivitas antioksidan [17].
Variabel dependent adalah aktivitas antioksi-
dan dan variable independen adalah lama
elisitasi dan perkecambahan.

Teknik analisis data

Data hasil penelitian dianalisis norma-
litas dan homogenitasnya menggunakan uji
Saphiro-Wilk dan kemudian dianalisis kera-
gamannya menggukan uji ANOVA (0=0,05)
dan apabila ada perbedaan antar perlakuan
dilanjutkan dengan uji Post Hoc Tukey.

HASIL PENELITIAN
Karakteristik Bahan Baku

Beras yang digunakan dalam penelitian
ini adalah beras coklat varietas mentik yang
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diperoleh dari petani beras organik di Malang.
Pemilihan beras coklat dengan varietas mentik
dikarenakan kandungan aktivitas antioksidan
pada beras mentik lebih tinggi dibandingkan
dengan varietas lain. Hasil penelitian Hartati
dkk menunjukkan bahwa ekstrak hidrofilik
bekatul menthikwangi memiliki aktivitas
antioksidan dan total fenol tertinggi yaitu
sebesar 41,30% dan 2794,28 pug EAG/g di
antara varietas beras yang lain seperti rajalele,
IR-64 dan sintanur [8].

Kitosan

Elisitor yang digunakan dalam peneli-
tian ini adalah elisitor kitosan yang merupa-
kan elisitor terbaik dalam meningkatkan
aktivitas antioksidan pada penelitian penda-
huluan, apabila dibandingkan dengan elisitor
alginate dan gum arab [18]. Kitosan dalam

penelitian ini didapatkan dari toko Makmur
Sejati Malang.

Perkecambahan Beras Coklat

Proses perkecambahan adalah serang-
kaian proses yang kompleks dan terjadi
perubahan pada biji yang dikecambahkan
seperti perubahan morfologi, fisiologi dan
biokimia. Perubahan morfologi yang terjadi
pada biji beras adalah munculnya embrio ke
permukaan endosperm luar dan menembus
kulit biji terluar yang keras. Proses perubahan
morfologi dan biokimia yang terjadi selama
perkecambahan diantaranya imbibisi, pengak-
tifan enzim dan hormon, proses perombakan
cadangan makanan, pertumbuhan awal embrio
[9]. Perbedaan hasil dari enam perlakuan
penelitian perkecambahan dapat dilihat pada
Gambar 1.

Keterangan: 1)12 jam elisitasi 24 jam perkecambahan, 2) 18 jam elisitasi 24 jam perkecambahan, 3) 24 jam
elisitasi 24 jam perkecambahan, 4) 12 jam elisitasi 36 jam perkecambahan, 5) 18 jam elisitasi 36 jam
perkecambahan, 6) 24 jam elisitasi 36 jam perkecambahan

Gambar 1. Proses Perkecambahan Biji Beras

Gambar 1 menunjukkan bahwa se-
makin lama perkecambahan, semakin pan-
jang kecambah yang muncul pada biji be-
ras coklat. Perkecambahan adalah proses
pertumbuhan biji pada embryonic axis
atau pembesaran sel yang sudah ada dan
pertumbuhan sel baru yang diakibatkan
karena terjadinya pembelahan sel [16].

Aktivitas Antioksidan Kecambah Beras
Coklat

Rata-rata persentase aktivitas anti-
oksidan pada kecambah beras coklat
dengan variasi lama perendaman dan per-
kecambahan berkisar antara 11,68-15-
91%. Perbedaan lama perendaman dan

perkecambahan terhadap aktivitas antiok-
sidan kecambah beras coklat ditunjukkan
pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan bahwa ter-
dapat perbedaan aktivitas antioksidan pa-
da semua perlakuan. Perbedaan signifikan
yaitu pada perlakuan 18 jam elisitasi 24
jam perkecambahan dan perlakuan 24 jam
elisitasi 24 jam perkecambahan dengan
aktivitas antioksidan tertinggi pada perla-
kuan 24 jam elisitasi 24 jam perkecam-
bahan sebesar 15,91%.

Analisis Data
Analisis data hasil penelitian ini
menggunakan uji ANOVA yang bertujuan
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untuk mengetahui perbedaan aktivitas
antioksidan kecambah beras coklat ber-
dasarkan lama elisitasi dan perkecam-
bahan. Uji statistik pertama dilakukan
adalah uji normalitas dengan mengguna-
kan uji Shapiro-Wilk karena sampel ku-
rang dari 30. Data dikatakan terdistribusi
normal apabila nilai p>0,05. Hasil uji nor-
malitas aktivitas antioksidan didapatkan
bahwa data terdistribusi normal dengan
nilai p=0,323 (p>0,05), sehingga syarat
pertama terpenuhi. Selanjutnya sebelum
dilakukan pengujian menggunakan uji
ANOVA, data diuji homogenitasnya. Data
dikatakan homogen apabila nilai p>0,05.
Hasil analisis menunjukkan bahwa data
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adalah homogen dengan nilai nilai p=0,07
(p>0,05), sehingga kedua syarat untuk
menggunakan uji ANOVA sudah terpe-
nuhi. Berdasarkan hasil uji ANOVA di-
dapatkan nilai p=0,029 (p<0,05) yang
berarti terdapat perbedaan aktivitas anti-
oksidan pada semua kelompok perlakuan.
Untuk mengetahui kelompok perlakuan
yang berbeda, dilanjutkan dengan uji Post
Hoc. Perbedaan signifikan terdapat pada
kelompok perlakuan 18 jam elisitasi 24
jam perkecambahan dan perlakuan 24 jam
elisitasi 24 jam perkecambahan dengan
aktivitas antioksidan tertinggi pada per-
lakuan 24 jam elisitasi 24 jam perkecam-
bahan sebesar 15,91%.

5.91

13

Perkecambahan 24 jam

Perkecambahan 36 jam

24 jam

Gambar 4. Perbedaan Lama Elisitasi dan Perkecambahan Terhadap Aktivitas
Antioksidan (% Inhibisi) Kecambah Beras Coklat

PEMBAHASAN
Perbedaan Aktivitas Antioksidan Ke-
cambah Beras Coklat Berdasarkan Lama
Elisitasi dan Perkecambahan
Berdasarkan hasil yang telah dida-
patkan bahwa terdapat aktivitas antiok-
sidan kecambah beras coklat berdasarkan
lama elisitasi dan perkecambahan pada
semua perlakuan. Perlakuan yang ber-
pengaruh signifikan adalah perlakuan 24
jam elisitasi 24 jam perkecambahan dan

18 jam elisitasi 24 jam perkecambahan,
dengan perlakuan terbaik pada kelompok
24 jam elisitasi 24 jam perkecambahan
dengan akivitas antioksidan sebesar
15,91%. Hasil tersebut lebih kecil bila di-
bandingkan dengan perkecambahan beras
coklat atau beras pecah kulit varietas IR-
64 yang dilakukan oleh Diniyah dimana
beras tanpa perkecambahan memiliki akti-
vitas antioksidan sebesar 86,33% dan
dengan perkecambahan sebesar 90,03%
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[9]. Perbedaan tersebut dapat terjadi kare-
na konsentrasi DPPH yang digunakan ber-
beda. Pada penelitian ini konsentrasi
DPPH yang digunakan adalah 1 mL,
sedangkan penelitian Diniyah mengguna-
kan konsentrasi 2 mL. Besarnya konsen-
trasi senyawa antioksidan dalam reagen
DPPH sangat berpengaruh terhadap akti-
vitas antioksidan yang dihasilkan [9].

Hasil dalam penelitian ini didapat-
kan trend bahwa semakin lama peren-
daman atau elisitasi semakin menurunkan
aktivitas antioksidan yang terkandung
dalam kecambah beras coklat. Menurut
Indriani, bahwa semakin lama perendam-
an akan menurunkan zat gizi disebabkan
lepasnya struktur dari zat gizi tersebut
sehingga zat gizi akan terlarut dalam air
seperti pati, vitamin, mineral, dan kom-
ponen lainnya [11]. Proses perendaman
Juga mengakibatkan terjadinya perubahan
biologi yang dapat menyebabkan pecah-
nya berbagai komponen menjadi senyawa
yang lebih sederhana. Namun pada perla-
kuan 24 jam elisitasi 24 jam perkecam-
bahan mengalami peningkatan aktivitas
antioksidan. Hal tersebut dapat disebab-
kan oleh perbedaan waktu optimal dalam
pembentukan metabolit sekunder pada ke-
cambah beras coklat. Elisitor dalam ke-
lompok yang sama belum tentu memiliki
kemampuan yang sama juga sebagai eli-
sitor yang aktif [11]. Data mengenai lama-
nya waktu perendaman dengan elisitor
masih belum banyak tersedia. Pembentuk-
an metabolit sekunder diawali dengan
peningkatan aktivitas enzim. Waktu pre-
inkubasi yang terlalu lama dapat menye-
babkan stress pada tanaman dan memung-
kinkan sel tanaman akan kehilangan kom-
petensi selama elisitasi, sedangkan elisita-
si yang terlalu singkat menyebabkan pem-
bentukan metabolit sekunder tanamanan
tidak maksimal [11].

Setelah biji terelisitasi, maka proses
selanjutnya adalah perkecambahan. Sela-
ma proses perkecambahan, biji beras akan
mengenali elisitor sebagai senyawa asing
yang kemudian biji akan menghasilkan

fitoaleksin sebagai pertahanan terhadap
elisitor tersebut [16]. Perkecambahan me-
rupakan proses pengaktifan kembali akti-
vitas dalam biji yang terhenti yang kemu-
dian membentuk bibit [9]. Perkecambahan
dapat meningkatkan nilai gizi pada bebe-
rapa varietas biji yang dikecambahkan.
Menurut Lee et al bahwa proses perke-
cambahan dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan pada semua kultivar gabah
dikarenakan adanya sintesis dari senyawa-
senyawa yang memiliki sifat antioksidan
selama proses perkecambaan berlangsung
[14]. Hasil penelitian Diniyah bahwa akti-
vitas antioksidan beras pecah kulit yang
dikecambahkan lebih tinggi daripada be-
ras pecah kulit yang tidak dikecambahkan
dengan peningkatan 34,23 kali lebih besar
[6].

Hasil rata-rata aktivitas antioksidan
dengan lama perkecambahan selama 24
jam lebih tinggi dibandingkan dengan per-
kecambahan 36 jam. Hal tersebut terkait
dengan waktu optimal pembentukan anti-
oksidan, dan perlakuan elisitasi karena
dengan adanya perlakuan elsitasi sebelum-
nya maka metabolisme sel akan menga-
lami perubahan karena faktor stress yang
ditambahkan [11]. Selain itu hasil peneli-
tian Pike et al dalam Diniyah menyatakan
bahwa semakin singkat durasi atau lama
perkecambahan dapat meningkatkan akti-
vitas antioksidan [6]. Aktivitas antioksi-
dan pada kecambah dipengaruhi beberapa
komponen diantaranya adalah senyawa
fenol dan adanya senyawa antioksidan
baru seperti gamma-aminobutyric acid
(GABA), gamma oryzanol, dan asam
amino yang dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan. Peningkatan senyawa fenolik
dalam biji yang dikecambahkan selalu di-
iringi dengan peningkatan aktivitas anti-
oksidannya [14,15].

Tingginya aktivitas antioksidan pada
24 jam perkecambahan disebabkan adanya
berbagai mekanisme yang terlibat seperti
pembentukan ROS atau radikal bebas
yang lebih tinggi, perubahan aliran ion
pada mambran sel, reaksi hipersensitif dan



114 Indonesian Journal of Human Nutrition, Desember 2017, Vol. 4 No. 2, him. 108-116

pada akhirnya teraktifasinya pembentukan
metabolit sekunder sebagai sistem perta-
hanan tanaman [11]. Adanya stress oksi-
datif dalam sel tanaman membuat tanam-
an menyesuaikan kondisi dalam sel
dengan melakukan pembentukan dan pe-
ningkatan sistem pertahanan untuk meng-
hindari kerusakan pada sel yaitu dengan
cara pembentukan metabolit sekunder
salah satunya adalah antioksidan [19].
Pada perkecambahan 36 jam mengalami
penurunan dapat disebabkan oleh adanya
efek post binding yang terjadi antara re-
septor dan elisitor. Hal tersebut sesuai
dengan penelitian Indriani dimana terjadi
peningkatan aktivitas antioksidan pada
perkecambahan kacang kedelai hitam
dengan waktu perkecambahan 72 jam
dengan menggunakan elisitor kitosan dan
mengalami penurunan pada perkecam-
bahan 96 jam [11]. Efek post binding
dapat terjadi karena adanya perbedaan
kecepatan kemampuan sel dalam meres-
pon suatu sinyal elisitor. Hal ini sesuai
dengan Hasil penelitian Yuni dimana lama
perkecambahan berpengaruh terhadap pe-
nurunan aktivitas antioksidan kecambah
beras pada tiga kultivar padi lokal [20].

Implikasi Terhadap Bidang Gizi
Kesehatan

Kecambah beras coklat atau disebut
Germinated Brown Rice merupakan ke-
cambah beras yang tumbuh secara alami
pada suhu dan kelembapan yang tepat
sehingga dapat meningkatkan kandungan
gizi yang baik untuk tubuh. Tim peneliti
Jepang mengungkapkan bahwa beras
pecah kulit yang dikecambahkan memiliki
nilai gizi lebih dibandingkan beras pecah
kulit tanpa dikecambahkan [9].

Dalam penelitian ini hasil terbaik
adalah pada perlakuan 24 jam elisitasi 24
jam perkecambahan yaitu sebesar 15,91%
yang menunjukkan kadar antioksidan pada
kecambah beras coklat serta kemampuan-
nya dalam menangkal radikal bebas. Kon-
sumsi kecambah beras coklat 100 g/hari
dapat bermanfaat untuk meningkatkan

kualitas kesehatan, meningkatkan sistem
kekebalan tubuh, menurunkan tekanan
darah, menghambat perkembangan sel-sel
kanker, dan membantu pengobatan gang-
guan kecemasan menstimulasi pelepasan
insulin pada diabetes tipe 2, serta mem-
perbaiki fungsi ginjal. Hal tersebut terkait
dengan kandungan gizi pada kecambah
beras coklat seperti gamma-aminobutyric
acid (GABA) sebesar 92.42 mg/100 g,
serat 3,7 g/100 g, kandungan asam amino
essensial Lysine dan amilosa yang rendah
(Ningrum, 2009 ; Seki et al., 2005 ; Patil
and Khan, 2011 ; Ard and Songsrempong,
2012) [9,21,22,23].

Penelitian lain menunjukkan bahwa
mengonsumsi kecambah beras coklat sela-
ma 5 minggu dapat menurunkan secara
signifikan hingga 23%, 31%, dan 45%
tingkat glikemia, kolesterol total dan LDL
pada tikus yang diabetes. Selain itu terjadi
peningkatan HDL sebesar 45%. Hal ini
berkorelasi dengan kandungan amilosa
yang rendah pada kecambah beras coklat
yang mempengaruhi glikemia dan profil
lipid penderita diabetes [24]. Kandungan
serat dalam kecambah beras coklat dapat
menurunkan indeks glikemik melalui pe-
ngaturan penyerapan glukosa dalam usus
[25].

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan bahwa terdapat perbedaan
aktivitas antioksidan kecambah beras
coklat berdasarkan lama elisitasi dan per-
kecambahan. Aktivitas antioksidan ke-
cambah beras coklat pada berbagai per-
lakuan yaitu 12 jam elisitasi dan 24 jam
perkecambahan yaitu sebesar 14,89%,
perlakuan 18 jam elisitasi dan 24 jam
perkecambahan sebesar 11,68%, perlaku-
an 24 jam elisitasi 24 jam perkecambahan
sebesar 15,91%, perlakuan 12 jam elisitasi
36 jam perkecambahan sebesar 13,13%,
perlakuan 18 jam elisitasi 36 jam perke-
cambahan sebesar 14,26%, dan perlakuan
24 jam elisitasi 36 jam perkecambahan
yaitu sebesar 13%. Aktivitas antioksidan
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terbaik yaitu pada perlakuan 24 jam elisi-
tasi 24 jam perkecambahan yaitu sebesar
15,91%. Dari hasil penelitian tersebut
maka kecambah beras coklat dapat direko-
mendasikan kepada masyarakat untuk
dikonsumsi sebagai bahan pangan sumber
antioksidan.
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