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INTISARI 

 

AUDREY, B.W., 2023. UJI AKTIVITAS SACCHAROMYCES 

RICE FERMENT FILTRATE (SRFF) DENGAN VARIASI 

KONSENTRASI NASI SEBAGAI ANTI-AGING PADA KULIT 

PUNGGUNG  KELINCI. Dibimbing oleh Dra. apt. 

SUHARTINAH, M.Sc. dan apt. INARATUL RIZKHY HANIFAH, 

S.Farm., M.Sc. 

Nasi merupakan bahan pangan yang memiliki banyak manfaat. 

Saccharomyces rice ferment filtrate (SRFF) adalah nasi yang 

difermentasi dengan ragi instan. Ferment ini merupakan salah satu 

bahan yang dapat digunakan untuk menghambat kerutan atau 

mencegah penuaan dini. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

variasi konsentrasi nasi yang paling efektif dan mengetahui aktivitas 

anti-aging pada SRFF.  

SRFF menggunakan nasi yang ditambahkan ragi 

(Saccharomycess cerevisiae) kemudian dilakukan fermentasi selama 24 

jam. Variasi konsentrasi nasi yang digunakan adalah 5 %, 10 %, dan 20 

%. Pengujian  aktivitas anti-aging SRFF pada kulit punggung kelinci 

New Zealand menggunakan alat skin analyzer dan dianalisis 

menggunakan program SPSS dari data yang diperoleh.  

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa ferment dari 

masing-masing konsentrasi dapat dimanfaatkan sebagai anti-aging 

pada kulit kelinci New Zealand. Fermentant dengan konsentrasi yang 

lebih efektif adalah konsentrai 5% karena peningkatan kolagen, 

elastisitas, dan kelembaban paling besar. 

Kata kunci : Fermentasi nasi, Saccharomyces cerevisiae, Anti-aging, 

SRFF 
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ABSTRACT 

 

AUDREY, B.W., 2023. SACCHAROMYCES RICE FERMENT 

FILTRATE (SRFF) ACTIVITY TEST WITH VARYING 

CONCENTRATION OF RICE AS AN ANTI-AGING ON 

RABBIT DORCAL SKIN. Supervised by Dra. apt. 

SUHARTINAH, M.Sc. and apt. INARATUL RIZKHY HANIFAH, 

S.Farm., M.Sc. 

Rice is a food that has many benefits. Saccharomyces rice 

ferment filtrate (SRFF) is rice fermented with instant yeast. This 

ferment is an ingredient that can be used to inhibit wrinkles or prevent 

premature aging. This research aims to determine the most effective 

varying concentration rice and determine the anti-aging activity of 

SRFF. 

SRFF uses rice with added yeast (Saccharomyces cerevisiae) 

then fermented for 24 hours. Varying rice concentrations used were 

5%, 10%, and 20%. Testing the anti-aging activity of SRFF on New 

Zealand rabbits back skin using a skin analyzer and analyzed using the 

SPSS program from the data obtained. 

The results of this study show that the fermentant of each 

concentration can can be used as an anti-aging agent for New Zealand 

rabbits skin. The fermentant with the more effective concentration is a 

5% concentration because the increase in collagen, elasticity and 

moisture is 30 times the greatest increase in collagen, elasticity, and 

moisture.  

Key words: Rice fermentation, Saccharomyces cerevisiae, Anti-aging, 

SRFF 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kondisi dan penampilan kulit manusia akan berubah seiring 

dengan bertambahnya umur. Perubahan bentuk, pengurangan 

elastisitas, kehalusan dan fungsi kulit manusia yang berkurang 

merupakan kondisi penuaan pada kulit manusia (Atmaja et al., 2012). 

Penuaan dapat didefinisikan secara meluas yaitu sebagai penurunan 

fungsional. Faktor terkuat yang dapat menimbulkan penuaan yaitu sinar 

matahari (photoaging) terutama paparan UV-A. Daerah kulit yang 

sering terpapar sinar matahari secara langsung seperti wajah, leher, 

bagian atas lengan, dan tangan dapat mengalami perubahan (Amin et 

al., 2018). Fungsi perlindungan kulit, gangguan penyembuhan luka, 

perubahan pigmen, hingga kanker kulit merupakan pengaruh penuaan 

kulit. Proses penuaan kulit dapat dihambat yang sekarang sudah banyak 

dikembangkan meskipun tidak dapat dicegah  (Kusumawulan et al., 

2022). 

Bahan makanan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia 

adalah beras (Oryza sativa L.), salah satunya beras putih yang memiliki 

kandungan sedikit aleuron dan amilosa sekitar 20%. Pengolahan beras 

putih menjadi nasi adalah salah satu pemanfaatan sebagai makanan 

pokok sebagian besar masyarakat Indonesia  (Hernawan, 2016). Beras 

yang dicuci hingga bersih kemudian dimasak hingga menghasilkan nasi 

dan didinginkan (Harmayani et al., 2019). Nasi yang sudah didinginkan 

atau nasi sisa dicampurkan dengan air dan ragi yang kemudian diaduk 

dan didiamkan selama tiga jam dalam keadaan tertutup dan 

menghasilkan fermentasi nasi (Asror et al., 2020).  

Penggunaan mikroorganisme yang mampu menghasilkan 

alkohol dilakukan pada proses fermentasi. Saccharomyces cerevisiae 

adalah salah satu mikroorganisme yang sering digunakan pada proses 

fermentasi. Inokulum atau starter yang mengandung S. cerevisie 

dikenal sebagai ragi. Proses fermentasi yang diproduksi oleh 

mikroorganisme lain membantu menghidrolisis pati menjadi glukosa 

dengan adanya enzim. Faktor yang mempengaruhi proses fermentasi, 

antara lain konsentrasi ragi dan lamanya waktu fermentasi (Febriana et 

al., 2018). Menurut Pelczar dan Chan (2013) S. cerevisiae pada ragi 

roti telah mengalami seleksi, mutasi atau hibridasi untuk meningkatkan 
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kemampuan dalam memfermentasi gula dengan baik dalam adonan dan 

tumbuh dengan cepat. Proses pembuatan roti sering menggunakan ragi 

sebagai khamir. Pertumbuhan khamir dipengaruhi oleh sumber energi, 

pH, suhu, dan air bebas. Saccharomycs cerevisiae merupakan mikroba 

bersifat fakultatif yaitu memiliki dua mekanisme dalam mendapatkan 

energinya (Solo et al., 2019). Kosmetik beras dilakukan fermentasi 

diduga dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan kadar fenolik 

(Putra, 2019). Ragi instan yang berjenis Saccharomyces cerevisiae 

merupakan cendawan uniseluler yang menghasilkan metabolit berupa 

etanol. (Cai et al., 2019). Menurut Murdiana et al. (2022) fermentasi 

yang sudah berbau alkohol membuktikan bahwa hasil fermentasi 

berhasil dan timbulnya jamur putih yang disebut dengan pitera.  

Terjadinya oksidatif stres saat keseimbangan oksidan dan 

antioksidan di dalam tubuh mengalami perubahan karena ROS 

meningkat dan antioksidan menurun sehingga mengakibatkan 

kerusakan sel dan mempengaruhi penuaan dalam kulit (Nur et al., 

2017). Alternatif terapi yang dapat dilakukan untuk membantu merawat 

kulit dari penuaan dini  dengan menggunakan produk kosmetik 

antiaging yang tepat dan teratur serta mudah didapatkan dengan harga 

terjangkau. Senyawa yang terkandung dalam bahan aktif produk anti-

aging sebagai antioksidan bagi kulit, menstimulasi proses regenerasi sel 

kulit, dan menjaga kelembaban. Anti-aging dapat berfungsi mengurangi 

garis halus, kerutan, bintik hitam, dan bintik noda (Kusumawulan et al., 

2022). Proses terjadinya oksidasi dapat dicegah dan dihambat dengan 

senyawa antioksidan. Reaksi radikal bebas dari metabolisme di dalam 

tubuh maupun dari lingkungan dapt dihentikan dengan antioksidan 

(Prasetyo et al., 2021). Menurut Goufo dan Trindade (2013)  

antioksidan yang terkandunt dalam beras berupa tokoferol, asam 

fenolik, tokotrienol, flavonoid, antosianin, γ-oryzanol, proantosianidin, 

dan asam fitat. 

Wanita terdahulu menggunakan kosmetik dari bahan alam, 

salah satunya adalah beras. Beras dipercayai dapat mencerahkan hingga 

mencegah kerutan pada kulit. Beras yang difermentasi dengan ragi 

menghasilkan jamur putih yang disebut dengan pitera. Pitera 

merupakan bahan bio alami yang mengandung lebih dari 50 

mikronutrien yang dapat membantu menutrisi dan mengkondisikan 

fungsi alami kulit (Andini et al., 2022). Produk kosmetik yang 

mengandung fermentasi beras dengan ragi terdapat pada produk yang 
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berasal dari Jepang dan sangat terkenal di Dunia. Di Korea juga 

terdapat produk kosmetik dari fermentasi ragi Saccharomyces 

cerevisiae. Menurut data empiris, fermentasi nasi yang menggunakan 

ragi instan Saccharomyces cerevisiae atau pitera dapat dimanfaatkan 

untuk mencerahkan kulit, mengurangi tanda penuaan, menghilangkan 

bekas jerawat, mengecilkan pori, kulit menjadi halus, elastis, lembab, 

dan mengurangi sebum. 

Menurut uraian di atas, untuk membuktikan fermentasi nasi 

dapat memberikan manfaat anti-aging maka dilakukan penelitian. 

Variasi nasi dalam SRFF diharapkan memiliki konsentrasi yang efektif 

dan kualitas fisik terbaik. SRFF dengan nasi belum pernah dilakukan 

untuk pengujian anti-aging, sehingga SRFF ini diharapkan memiliki 

aktivitas anti-aging dengan kualitas fisik terbaik. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah :  

 Pertama, apakah Saccharomyces rice ferment filtrate (SRFF) 

dari nasi dapat dimanfaatkan sebagai anti-aging ? 

 Kedua, berapakah konsentrasi nasi yang lebih efektif  dalam 

proses fermentasi untuk anti-aging ?  

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan penelitian ini 

adalah : 

 Pertama, untuk mengetahui Saccharomyces rice ferment filtrate 

(SRFF) dari nasi dapat dimanfaatkan sebagai anti-aging. 

Kedua, untuk mengetahui konsentrasi nasi yang lebih efektif  

dalam proses fermentasi untuk anti-aging. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian diharapkan dapat digunakan sebagai 

bukti ilmiah untuk penelitian dan dapat bermanfaat bagi instansi, 

peneliti, dan masyarakat dalam pemanfaatan untuk menghambat 

kerutan (anti-aging) menggunakan Saccharomyces rice ferment filtrate 

(SRFF) dari nasi.  

 


