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INTISARI 

 

Perkecambahan merupakan proses metabolisme yang menyebabkan perubahan 
komponen fitokimia dan aktivitas antioksidan, sehingga beras merah berkecambah 
berpotensi digunakan sebagai bahan pangan fungsional. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis pengaruh lama perkecambahan dan varietas beras merah 
terhadap perubahan senyawa fitokimia dan aktivitas antioksidan, serta 
menentukan perlakuan terbaik dari lama perkecambahan dan varietas beras 
merah terhadap perubahan senyawa fitokimia dan aktivitas antioksidan. Sampel 
beras merah varietas aromatik dan non aromatik dikecambahkan pada suhu 30°C 
selama waktu yang berbeda (0, 12, 24, 36, dan 48) dalam kondisi gelap. Parameter 
yang dianalisis meliputi panjang kecambah, asam 𝛾-aminobutyric (GABA), asam 
fitat, total fenol, antosianin, dan aktivitas antioksidan. Data dianalisis 
menggunakan ANOVA, uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 5%, serta 
Korelasi Pearson dengan bantuan aplikasi IBM SPSS Statistics 25. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa panjang kecambah dan kandungan GABA pada kedua 
varietas beras merah meningkat seiring dengan bertambahnya lama 
perkecambahan. Kandungan asam fitat dan antosianin mengalami penurunan, 
menunjukkan kemungkinan peningkatan ketersediaan mineral dan degradasi 
pigmen antosianin. Total fenol dan aktivitas antioksidan mengalami tren perubahan 
yang berbeda, beras merah aromatik cenderung tidak mengalami perubahan atau 
tren stabil, sedangkan non aromatik cenderung mengalami peningkatan pada fase 
awal perkecambahan dan mengalami penurunan pada saat 48 jam. Berdasarkan 
metode TOPSIS, perlakuan terbaik diperoleh pada perkecambahan selama 36 jam 
pada varietas beras merah non-aromatik, yang menghasilkan kandungan 
senyawa fitokimia dan aktivitas antioksidan optimal. 
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