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RINGKASAN 

Penelitian ini dilakukan terhadap kecambah kacang kedelai karena kecambah 
memiliki nilai gizi dan daya cerna lebih baik dari bentuk bijinya sehingga perlu 
adanya proses pengolahan yang tidak merusak komponen nutrisi dan non nutrisi 
yang telah terkandung didalamnya. Hasil penelitian ini diharapkan menghasilkan 
tepung kecambah kedelai yang tetap memiliki nilai tambah dengan kandungan 
antioksidan alami yang tetap tinggi walaupun telah melalui proses pengeringan. 

Tepung kecambah kedelai yang telah dikeringkan harus dapat mempertahankan 
kandungan antioksidan alami yang telah dihasilkan dalam proses perkecambahan 
dengan perlakuan elisitasi menggunakan xanthan gum dengan konsentrasi 50 ppm 
untuk memproduksi fitoeleksin. Rangsangan ini diperlukan untuk meningkatkan 
senyawa fenolik dari kecambah kedelai sebagai antioksidan alami dan meningkatkan 
kandungan nilai nutrisi dan non nutrisi .. 

Penelitian ini dibagi menjadi empat tahap yaitu penentuan waktu germinasi 
untuk produktivitas fenolik tertinggi dengan elisitor berupa xanthan gum, optimasi 
proses pengeringan untuk produksi tepung kecambah kedelai, analisis sifat fisik
fungsional tepung kecambah kedelai dan analisis sifat kimia-fungsional tepung 
kecambah kedelai. 

Penentuan waktu germinasi optimum menunjukkan bahwa pada grafik 
hubungan waktu germinsi optimum untuk produksi alpha tokoferol dan fenol per 75 
g kacang kedelai, waktu germinasi 36 jam menghasilkan senyawa fenolik maksimum 
dengan kadar alpha-tokoferol sebesar 18.94 mg dan kadar total fenol sebesar 3.31 
lng. 

Pengaruh pengeringan untuk produksi tepung kecambah menunjukkan bahwa 
pada drum d,yer dengan tekanan 2.5-2.75 bar dan suhu inlet pengeringan 78°C dan 
padajluidized-bqd dryer dengan suhu pengeringan 60-65°C dan waktu pengeringan 3 
jam menghasilkan tepung kecambah dengan penampakan visual terbaik. 

Pada analisis sifat fisik-fungsional tepung kecambah kedelai, dari hasil analisa 
statistik menunjukkan bahwa tepung kecambah kedelai dari ketiga alat pengering 
berbeda nyata dalam derajat putih (FD = 46.6, FBD = 49.15, DD = 38.45), sudut 
repos (FD = 43.06, FBD = 41.72, DD = 44.35), densitas kamba (FD = 0.41 glml, 
FBD = 0.40 glmI, DD = 0.33 glml) dan pemadatan ((FD = 0.83 glml, FBD = 0.82 
glml, DD = 0.66 glml) serta viskositas (FD = 0.0206 Pa.s, FBD = 0.0654 Pa., DD = 

0.0237 Pa.s). Untuk semua analisa fisik, tepung kecambah kedelai dengan jluidized
bed dlyer lebih mendekati kontrolnya, freeze dryer, dibandingkan drum dryer. 

Sifat fungsional (wettability, solubility, dispersibi!ify) juga menunjukkan 
keadaan yang sarna dimana berdasarkan analisa statistik, tepung kecambah kedelai 
dengan ketiga alat pengering berbeda nyata dan jluidized-bed dryer lebih mendekati 
keadaan kontrolnya,freeze dryer. Nilai sifat fungsional FD (74 dtk, 51.89%, 6.06%), 
FBD (156.5 dtk, 76.49%, 6.07%) dan DD (324.5 dtk, 29.04%, 2.26%) 



· Analisis sifat kimia-fungsional tepung kecambah, pad a sifat kimia meliputi 
kandungan senyawa antioksidan dan aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa kadar 
fenol tertinggi diperoleh oleh tepung kecambah kedelai dari Jluidized-bed [liyer 
sebesar 61.88 ppm. Kadar tokoferol tepung kecambah kedelaiJluidized bed d,yer 
(39.00 ppm) tidak berbeda jauh denganJreeze d,yer (40.66 ppm) sedangkan tepung 
kecambah kedelai pada drum d,yer hanya sebesar 30.62 ppm. Kadar karoten tepung 
kecambah kedelai tertinggi juga diperoleh dari pengering kontrol,ji-eeze d,yer (0.86 
ppm) namun nilai ini tidak jauh berbeda denganJluidized-bed d,yer (0.75 ppm). 

Pada aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa semakin lama waktu induksi 
maka semakin baik aktivitas antioksidannya. Tepung kecambah kedelai dengan 
Fluidized-bed dlyer memiliki periode induksi tertinggi (20.06 jam), ji-eeze dlyer 
(19.45 jam) dan drum d,yer (16 jam). Kadar gula pereduksi menunjukkan bahwa 
tepung kecambah kedelai dengan ketiga alat pengering memiliki kadar gula 
pereduksi yang rendah. Nilai terendah dimiliki oleh Jluidized-bed dlye/' (0.42 %) 
dan tertinggi oleh drum d,yer (0.99 %). Sedangkan pada aktivitas alpha amilase, 
tepung kecambah kedelai dengan nilai terendah pada drum dryer (0.28 ppm), 
tertinggi padaji-eeze dryer (11.40 ppm) yang tidak jauh berbeda denganJluidized-bed 
dlyer (9.88 ppm). 

Secara umum, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa optimasi proses 
pengeringan tepung kecambah kedelai hasil germinasi dengan perlakuan xanthan 
gum sebagai elisitor fenolik antioksidan tidak dapat dilakukan dengan alat pengenng 
drum dryer. Faktor utamanya karena adanya kontrak langsung dengan udara, cahaya 
dan suhu pengeringan yang terlalu tinggi. Kondisi pengeringan ini tidak sesuai untuk 
senyawa antioksidan didalamnya, menyebabkan degradasi enzim alpha ami lase dan 
reaksi pencoklatan non enzimatis. Untuk mencari perubahan nilai nutrisi terendah 
maka Jluidized-bed dryer sesuai untuk proses pengeringan ini karena memiliki nilai 
efisiensi dan efektifitas yang lebih mendekati kontrolnya, Jreeze dryer. 












