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RINGKASAN 

Kacang-kacangan merupakan bahan pangan yang termasuk famili leguminosa 
atau disebut juga polongan. Kacang-kacangan selain dapat dikonsumsi secara 
langsung juga dapat dikonsumsi dalam bentuk kecambah. Di Indonesia kacang
kacangan terutama kacang hijau banyak dikonsumsi dalam bentuk kecambah 
Banyak penelitian yang telah dilakukan menunjukkan kacang-kacangan yang 
dikecambahkan ternyata memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dari pada dalam 
bentuk bijinya. 

Lebih dari 150 fitoaleksin yang terdapat pada tumbuhan telah dicirikan, 
khususnya pada tumbuhan dikotil. Fitoaleksin adalah senyawa antimikroba yang 
disintesis karena adanya respon terhadap elisitor karbohidrat yang diproduksi oleh 
mikroba Dari penelitian yang telah dilakukan dengan proses elisitasi terhadap 
kacang hijau dan kacang kedelai hitam rnenggunakan natrium alginat 300 ppm, 
kacang tunggak dengan natrium alginat 200 ppm dan kacang kedelai dengan xanthan 
gum 50 ppm, yang kemudian digerminasikan selama 12 jam temyata menghasilkan 

. total senyawa fenolik tertinggi dibandingkan dengan kecambah kontrol dan biji 
kering. Begitu pula dengan kandungan vitamin E, aktivitas antioksidan dan aktivitas 
enzim a.-amilase, yang juga dianalisis pada konsentrasi yang sarna. 

Suatu bahan pangan yang mengandung Kadar air yang tinggi memiliki tingkat 
kerusakan yang tinggi, hal ini berlaku terhadap kecambah, karena itu diperlukan 
perlakuan untuk memperbesar daya guna kecambah, diantaranya dengan proses 
pengeringan. Pembuatan tepung kecambah dapat dilakukan dengan berbagai metode, 
yang paling sederhana adalah dengan mengeringkannya secara langsung di bawall 
sinar matahari, atau dapat dilakukan dengan cara mengeringkannya pada suhu 75°C, 
kecambah kering kemudian dilepas kulitnya, disangrai, digiling, dan diayak menjadi 
tepung. Pengeringan kecambah untuk dijadikan tepung secandradisional mungkiu 
mudah untuk melakukannya namun belum tentu memberikan hasil yang lebih baik, 
yaitu memberikan kandungan gizi yang tidak terpaut jauh dari bentuk segamya 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan alat pengering ji-eeze dryer 
(kontrol), drum dryer dan fluidized bed dryer. Pengeringan dilakukan terhadap biji 
kacang hijau yang telah dikecambahkan menggunakan elisitor karbohidrat natrium 
alginat dengan konsentrasi 300 ppm. Pengeringan dilakukan dengan memberi 

. perlakuan pembekuan terlebih dahulu terhadap kecambah, hal ini bertujuan agar 
pemanasan yang diakibatkan oleh proses pengeringan dapat diminimalkan sehingga 
diperoleh tepung dengan kandungan gizi yang maksimal. Penelitian dilakukan 
dengan pertama kali menentukan waktu germinasi yang optimum kemudian 
dilanjutkan dengan menganalisis sifat fisik, dan sifat kimia-fungsional tepung 
kecambah hasil pengeringan. 

Waktu germinasi yang optimum ditentukan dengan menganalisis kandungan 
senyawa fenolik dan total tokoferol tepung kecambah kacang hij au umm germinasi 



0-48 jam. Dari hasil penelitian terhadap tepung kecambah kacang hij au berumur 
germinasi 0-48 jam, diperoleh kandungan senyawa fenolik berdasarkan berat kering 
pada umur 0 jam adalah 9.15 ppm, germinasi selama 12 jam kandungan senyawa 
fenohknya sebesar 9.21 ppm, germinasi selama 24 jam kandungan senyawa 
fenohknya sebesar 12.23 ppm, kemudian umuer germinasi 36 jam kandungan 
senyawa fenoliknya sebesar 11.32 ppm, sedangkan untuk umur germinasi 48 jam 
kandungan senyawa fenoliknya sebesar 12.33 ppm. Pada anal isis kandungan total 
tokoferol, kecambah berumur germinasi 0 jam memiliki kandungan total tokoferol 

. sebesar 782.68 ppm, umur 12 jam sebesar 416.08 ppm, umur 24 jam sebesar 570.25 
ppm, umur germinasi 36 jam sebesar 936.43 ppm dan umur germinasi 48 jam sebesar 
1367.40 ppm 

Sifat fisik tepung kecambah kacang hijau yang dianalisis antara lain adalah 
sudut repos, derajat putih, densitas kamba, densitas padat kemudian wettability, 
dispersibility , solubility, struktur mikroskopis, ukuran partikel dan viskositas. Dari 
hasil penelitian terhadap sifat fisik tepung kecambah, menunjukkan, sudut repos dari 
tepung kecambah hasil pengeringan freeze dryer adalah sebesar 39.60° kemudian 
pada tepung kecambah hasil pengeringan jluidized bed dryer sebesar 37.36° lalu 
dengan Drum dryer memiliki sudut repos sebesar 38.32°. Pada analisis derajat putih, 
tepung kecambah hasil pengeringanfreeze dryer memiliki derajat putih sebesar 45.65 
%, dengan jluidized bed dryer sebesar 54.90%, sedangkan dengan drum dryer 
sebesar 38.45%. Pada analisis densitas kamba, tepung kecambah hasil pengeringan 
denganfreeze dryer memiliki densitas kamba sebesar 0.56 glml, denganjluidized bed 
dryer memiliki densitas kamba sebesar 0.55 glml, dan dengan drum dryer sebesar 
0.50 glml. Pada analisis densitas padat, tepung kecambah hasil pengeringan dengan 

.freeze dryer memiliki densitas padat sebesar 0.74 glml, tepung kecambah hasil 
pengeringan dengan jluidized bed dryer memiliki densitas padat 0.76 glml. dan 
tepung kecambah hasil pengeringan dengan drum dryer sebesar 0.59 g/ml. pada 
analisis sifat wettabtlity, tepung kecambah hasil pengeringan dengan jluidized bed 
dryer, sifat wettabilitynya sangat cepat yaitu dengan wakili 238 detik, lalu pada 
tepung kecambah hasil pengeringan dengan freeze dryer selama 441.50 detik, 
sedangkan pada tepung kecambah hasil pengeringan dengan drum dlyer selama 1781 
detik. Pada analisis dtsperstbiltty, tepung yang dikeringkan dengan freeze dlyer 
memiliki persentase dispersibtlity sebesar 6.78% lalu tepung yang dikeringkan 
denganjluidized bed dryer sebesar 6.22% dan tepung yang dikeringkan dengan drum 
dryer sebesar 3.83%. Pada analisis solubility tepung kecambah, tepung kecambah 
hasil pengerihgan dengan freeze dryer memiliki sifat solubility sebesar 93.58%. 
Tepung kecambah hasil pengeringan denganjluidized bed dryer sebesar 93.78% dan 
tepung kecambah hasil pengeringan dengan drum dryer sebesar 94.04%. Pada 
analisis struktur mikroskopis, tepung yang dikeringkan dengan freeze dryer dan 
jluidized bed dryer, granula patinya belum pecah alau belum tergelatinisasi, 
sedangkan pada tepung yang dikeringkan dengan drum dryer, granula patinya telah 

. tergelatinisasi. Pada analisis viskositas, tepung yang dikeringkan denganfreeze dlyer 
memiliki viskositas sebesar 0.28 Pa s, tepung yang dikeringkan denganjluidized bed 
dryer sebesar 0.23 Pa s, dan pada tepung yang dikeringkan dengan drum dryer 
sebesar 0.21 Pa s. 

Analisis sifat-kimia fungsional terhadap tepung kecambah kacang hijau 
difokuskan pada kandungan senyawa antioksidan dan ak1:ivitas antioksidan serta 
kandungan gula pereduksi dan aktivitas enzim a-arnilase. Pada analisis kandungan 



senyawa antioksidan dan aktivitas antioksidan, yang diamati adalah kandungan 
senyawa fenolik kemudian kandungan total tokoferol dan total karoten serta aktivitas 
antioksidan. Dari analisis yang telah dilakukan, kandungan senyawa fenolik pada 
tepung kecambah yang dihasilkan dari pengeringan dengan berbagai alat pengering, 
memiliki kandungan senyawa fenolik yang berbeda-beda Pada tepung kecambah 
hasil pengeringan dengan Jreeze dryer senyawa fenoliknya sebesar 17.84 ppm, 
denganjluidized bed dryer sebesar 11.06 ppm, dengan drum dryer sebesar 6.84 ppm. 
Pada analisis kandungan total tokoferol, tepung kecambah hasil pengeringan dengan 
freeze dryer memiliki kandungan total tokoferol sebesar 384.44 ppm, dengan 

. jluidized bed dryer sebesar 670.18 ppm, dengan drum dryer memiliki kandungan 
total tokoferol sebesar 142.33 ppm. Pada analisis total karoten, tepung kecambah 
hasil pengeringan denganfreeze dryer memiliki kandungan total karoten sebesar 0.97 
ppm, dengan jluidized bed dryer sebesar 0.85 ppm, dengan drum dryer sebesar 0.16 
ppm. A1.'tivitas antioksidan merupakan ·analisis yang berhubungan dengan kadar 
senyawa-senyawa antioksidan. Dari analisis yang telah dilakukan menggunakan 
metode ransimat, tepung kecambah hasil pengeringan dengan Jreeze dryer memiliki 
aktivitas antioksidan dalam satuan periode induksi sebesar 17.13, dengan jluidized 
bed dryer memiliki aktivitas antioksidan sebesar 17.44, drum dryer memiliki 
aktivitas antioksidan sebesar 16.92. 

Pada analisis kandungan gula pereduksi, tepung kecambah hasil pengeringan 
denganJreeze dryer sebesar 0.48%, denganjluidized bed dryer sebesar 0.46% dan 
dengan drum dryer sebesar 0.71 %. Pada analisis aktivitas enzim u-amilase, tepung 
kecambah hasil pengeringan dengan Jreeze dryer sebesar 23.62 unit aktivitas 
enzimlmg protein, denganjluidized bed dryer sebesar 10.31 unit aktivitas enzimlmg 
protein, dengan drum dryer sebesar 8.39 unit aktivitas enzimlmg protein 

Dari hasil analisis waktu germinasi yang optimum diperoleh bahwa umur 
germinasi optimum adalah pada kecambah umur germinaSi 48 jam, karena 
mengandung senyawa fenolik dan total tokoferol tertinggi yaitu 12.33 ppm dan 
1367.40 ppm. Dari hasil analisis sifat fisik dan sifat kimia-fungsional dari tepung 
kecambah yang dikeringkan denganJreeze dryer (kontrol), drum dryer danjluidized 
bed dryer. tepung yang dikeringkan denganjluidized bed dryer memiliki keunggulan 
yang melebihi kontrol yaitu pada ~ifat sudut repos, der~at putih, densitas padat, 
wettability, total tokoferol dan aktivitas antioksidan. Sedangkan pada tepung yang 
dikeringkan dengan drum dryer memiliki keunggulan pada sudut repos, dan 
solubility. Dengan beberapa keunggulan tersebut maka yang memberikan hasil 
optimal adalah tepung yang dikeringkan denganjluidized bed dryer. 
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