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Inovasi Susu Kefir Beras Merah sebagai Pangan Fungsional 

dalam Upaya Meningkatkan Sistem Imun 

 

ABSTRAK 

FLORENCIA ANGEL MELIANA 

31180167 

Beras merah merupakan pangan lokal Indonesia yang mengandung senyawa 

aktif seperti fenol dan Gamma Amino Butyric Acid (GABA), yang dapat berperan 

sebagai antioksidan. Sehingga, berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan 

utama dalam pembuatan pangan fungsional. Susu kefir mengandung bakteri asam 

laktat (BAL) dan yeast untuk meningkatkan kesehatan. Tujuan dari penelitian ini 

adalah melihat efek susu kefir beras merah yang sudah dikecambahkan terhadap 

kandungan BAL dan yeast, aktivitas antioksidan, fenol, 𝜌-kumarat, asam ferulik 

dan GABA pada produk akhir. Beras merah dikecambahkan pada suhu 28℃ dan 

34℃ untuk meningkatkan kandungan antioksidan, fenol, dan GABA. Kemudian 

dilakukan penghitungan total koloni BAL dan yeast kemudian dilanjutkan uji 

organoleptik dan bioassay. Kapasitas antioksidan dianalisis menggunakan metode 

2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Konsentrasi fenol dianalisis menggunakan 

metode Folin-Ciocalteu dan GABA dianalisis menggunakan spektrofotometri, 

sedangkan 𝜌-kumarat dan asam ferulik menggunakan High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC).  Uji bioassay terdiri dari analisis leukosit, carbon 

clearence serta penghitungan sel CD4+ dan CD8+ pada ileum. Hasil yang diperoleh 

menunjukkan bahwa susu kefir beras merah mampu meningkatkan pertumbuhan 

BAL dan yeast. Kapasitas antioksidan meningkat hingga mencapai 59,95% dengan 

kandungan fenol dan GABA sebanyak 3,577 mg/100mLGAE dan 43,58 mg/100g. 

Kandungan asam ferulik dan 𝜌-kumarat tertinggi masing-masing mencapai 0,200 

ppm. Sebanyak 72.50% panelis menyukai susu kefir beras merah berdasarkan hasil 

uji organoleptik. Susu kefir beras merah dapat memodulasi sistem imun khususnya 

sel CD4+. Hasil yang diperoleh mengindikasikan bahwa penambahan beras merah 

yang sudah dikecambahkan pada susu kefir mampu meningkatkan fungsionalitas 

dan berpotensi sebagai produk utama pembuatan pangan fungsional. 

 

Kata kunci : Antioksidan, Beras berkecambah, CD4+, GABA, Susu kefir 
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Kefir Milk and Red Rice Innovation as Functional Food In an 

Attempt to Increase Immune System  
 

ABSTRACT 

FLORENCIA ANGEL MELIANA 

31180167 

 

 Red rice is an Indonesian local food which contain active compounds such 

as phenol and Gamma Amino Butyric Acid (GABA), that could act as antioxidant. 

Therefore, it has potency to be developed as the main ingredients on creating 

functional food. Kefir milk contains Lactic Acid Bacteria and yeast to enhance well-

being. The aims of this study was to study the effect of germinated red rice kefir 

milk towards the LAB and yeast concentrations, antioxidant activity, phenol, 𝜌-

coumaric, ferulic acid, and GABA on the final product. Red rice was germinated at 

28℃ and 34℃ in order to increased the antioxidant, phenol and GABA content. 

LAB and yeast total colonies were also counted and continued with organoleptic 

and bioassay. Antioxidant capacity were analysed using 2,2-Diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) method. Phenol concentrations were analysed using Folin-

Ciocalteu method and GABA were analysed using spectrophotometry while 𝜌-

coumaric and ferulic acid using High Performance Liquid Chromatography 

(HPLC). Bioassay test contain of leucocyte, carbon clearance analysis and CD4+ 

and CD8+ cell count on ileum. Results shows that red rice kefir milk was able to 

enhance the LAB and yeast growth. Antioxidant capacity increased to 59.95% with 

phenol and GABA content was 3.577 mg/100mlGAE and 43,58 mg/100g 

respectively. Highest Ferulic acid and 𝜌-coumaric concentrations was reach 0.200 

ppm each. Based on organoleptic result, 72.50% panelist favour the red rice kefir 

milk. Red rice kefir milk was able to modulate the immune system specific on 

CD4+ cell. Result indicate that the addition of germinated red rice on kefir milk 

able to enhance the functionality and has the potency as main ingredients upon 

creating functional food. 

 

Key Words : Antioxidant, CD4+, GABA, Germinated red rice, Kefir Milk 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pandemi COVID-19 merupakan salah satu masalah kesehatan bagi bangsa 

Indonesia saat ini. Penyakit COVID-19 berkaitan erat dengan imunitas manusia 

(Chowdhury et al., 2020). Imunitas manusia dipengaruhi oleh beberapa sel yang 

berperan di dalamnya, salah satunya adalah sel limfosit T-helper (CD4) yang 

berperan sebagai imunitas seluler dan bertugas untuk mengeliminasi sel yang sudah 

terinfeksi virus (Tarke et al., 2021). Oleh karena itu, dibutuhkan suatu senyawa 

aktif seperti flavonoid sebagai imunomodulator yang dapat meningkatkan imunitas 

manusia sehingga jumlah sel limfosit T-helper dalam darah dapat meningkat. 

Senyawa tersebut dapat ditambahkan ke dalam tubuh manusia melalui konsumsi 

pangan fungsional (Owolabi et al., 2019).Flavonoid dalam pangan fungsional 

ternyata mudah ditemukan pada komoditas sumber daya lokal Indonesia khususnya 

di Daerah Istimewa Yogyakarta (DIY). Komoditas lokal yang dapat berperan 

sebagai imunomodulator adalah beras merah (Oryza punctata) yang mudah 

ditemukan di Yogyakarta. 

Beras merah dapat dijadikan sebagai imunomodulator untuk pembuatan 

pangan fungsional. Beras merah mengandung senyawa aktif yaitu vitamin dan zat 

aktif lainnya. Beras merah kaya akan asam gamma-aminobutirat (GABA) dan 

antioksidan khususnya asam ferulic dan asam 𝑝-kumarat sebagai senyawa fenol 

utamanya (Gujral et al., 2012). Kandungan GABA dan antioksidan memiliki peran 

masing-masing dalam meningkatkan imunitas pada tubuh (Gombart, 2021). 

Antioksidan berperan dalam menginduksi terjadinya sintesis IL-2 serta proliferasi 

selT sehingga sel CD8+ dapat aktif dan meningkatkan kinerja sel CD4+. 

Antioksidan pada beras merah berasal dari pigmen antosianin pada beras tersebut. 

Salah satu metode yang digunakan untuk meningkatkan kandungan GABA dalam 

beras merah adalah melalui perendaman yang akan menyebabkan terjadinya 

germinasi atau perkecambahan (Ekowati & Purwestri, 2016). Akan tetapi, beras 

merah yang berkecambah kurang disukai konsumen, oleh karena itu diperlukan 

perubahan cara penyajian beras merah yang berkecambah agar lebih diminati. Beras 
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merah yang sudah berhasil dikecambahkan dapat dikombinasikan dengan kefir susu 

sapi yang berasal dari proses fermentasi kefir grains dengan susu Ultra High 

Temperature (UHT) komersial. Susu UHT komersial mudah ditemukan serta 

mengandung vitamin A, D, B1, dan B6 yang dapat berperan dalam meningkatkan 

sistem imun melalui peningkatan kinerja sel imun (Wozniak et al., 2012). Pada 

proses fermentasi kefir susu sapi, terjadi pengurangan kadar laktosa sehingga aman 

untuk dikonsumsi oleh orang yang menderita lactose intolerant maupun pengidap 

diabetes. Susu kefir dapat berperan sebagai probiotik bagi usus manusia karena 

mampu bertahan dari enzim-enzim hidrolisis pada usus manusia (Rosa et al., 2017). 

Penambahan bakteri asam laktat (BAL) dan yeast pada usus akan membuat 

pencernaan manusia semakin sehat khususnya dalam mengeliminasi bakteri 

patogen yang menempel di usus (Wisudanti, 2017). Probiotik pada kefir susu sapi 

juga bersifat psikobiotik sehingga dapat meningkatkan kandungan GABA (Santos-

Espinosa et al., 2020). Selain itu, kefir susu sapi juga memiliki kandungan 

antioksidan (Ersan et al., 2018).  

Produk susu kefir dengan kombinasi kecambah beras merah melalui proses 

penyajian yang dimodifikasi pada penelitian ini dapat menjadi salah satu alternatif 

produk pangan. Produk ini dapat membantu masyarakat Indonesia khususnya 

selama masa pandemi dikarenakan kandungan gizi serta manfaatnya terkait dengan 

sistem imun dan kesehatan. Tujuan dari penelitian ini yaitu menghasilkan inovasi 

produk susu dengan memanfaatkan bahan dari sumber daya pangan lokal yang 

mengandung zat aktif serta BAL dan yeast kaitannya dengan peningkatan sistem 

imun dilihat dari efek produk terhadap jumlah sel limfosit T-helper (CD4) pada 

tikus hewan uji. 

 

1.2 Rumusan masalah 

1.2.1 Apakah kombinasi kefir susu sapi dan tepung kecambah beras merah 

mampu meningkatkan kandungan antioksidan, GABA dan total fenol? 

1.2.2 Bagaimana pengaruh pemberian kefir susu sapi yang dikombinasikan 

dengan tepung kecambah beras merah terhadap jumlah sel limfosit T-helper 

(CD4) pada mukosa usus Rattus norvegicus jantan galur Wistar? 
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Tujuan Penelitian 

1.3.1 Mengetahui peningkatan antioksidan, GABA dan total fenol pada produk 

kefir susu sapi yang dikombinasikan dengan tepung kecambah beras merah. 

1.3.2 Mengetahui pengaruh pemberian kefir susu sapi yang dikombinasikan 

dengan tepung kecambah beras merah terhadap jumlah sel limfosit T-helper 

(CD4) pada mukosa usus Rattus norvegicus jantan galur Wistar. 

 

1.4 Manfaat penelitian 

1.4.1 Mengenalkan kepada masyarakat bahwa sumber daya lokal Indonesia 

seperti beras merah yang berpotensi menjadi pangan fungsional untuk 

meningkatkan sistem imun (imunomodulator). 

1.4.2 Meningkatkan kesadaran masyarakat tentang pentingnya mengkonsumsi 

pangan fungsional seperti susu kefir beras merah yang dapat menaikkan 

sistem imun terutama di masa pandemi COVID-19. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa: 

5.1.1 Tepung beras merah yang ditambahkan pada kefir susu sapi mampu 

meningkatkan kapasitas antioksidan, GABA dan total fenol. Kapasitas antioksidan 

tertinggi mencapai 59,95% pada sampel susu kefir beras merah 28℃ dengan 

perbandingan 1:30 kemudian kandungan fenol tertinggi mencapai 3,65 mg/100mL 

GAE pada sampel yang sama yaitu susu kefir dan tepung beras merah hasil 

perkecambahan di suhu 28℃ dengan perbandingan 1:20 dan kandungan GABA 

tertinggi mencapai 49,95 mg/100g pada sampel P4 yaitu susu kefir yang 

dikombinasikan dengan tepung beras merah hasil perkecambahan di suhu 28℃ 

dengan perbandingan 1:10.  

5.1.2 Susu kefir yang dikombinasikan dengan tepung kecambah beras merah dapat 

memodulasi densitas (jumlah) sel limfosit Thelper (CD4) pada mukosa usus Rattus 

norvegicus jantan galur Wistar sehingga dapat dijadikan sebagai imunomodulator.  

 

5.2 Saran 

5.2.1 Diperlukan optimalisasi suhu dan waktu perkecambahan untuk mendapatkan 

beras merah yang memiliki kandungan antioksidan, GABA dan total fenol yang 

lebih tinggi. 

5.2.2 Diperlukan analisis persentase antioksidan, GABA dan total fenol terlebih 

dahulu sebelum beras merah dikecambahkan 

5.2.3 Diperlukan proses preparasi beras merah yang lebih baik seperti waktu 

perendaman yang tidak terlalu lama serta ukuran tepung beras merah yang lebih 

kecil. 

5.2.4 Diperlukan optimalisasi rasa apabila susu kefir dan tepung kecambah beras 

merah ingin dikembangkan menjadi produk komersial. 

5.2.5 Diperlukan pengkajian ulang dalam metode Carbon Clearence serta 

dibutuhkan bahan yang lebih baik dalam mencegah penggumpalan darah. 
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5.2.6 Dapat dilanjutkan dengan uji hematologi untuk mengetahui jenis modulasi 

yang terjadi pada sistem imun. 
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