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PENDAHULUAN

Berbagai peneliian sudah membuktikan bahwa proses perkecam-
bahan mampu meningkatkan mutu kacang-kacangan antara lain
mampu menurunkan zat antigizi seperti asam fitat (Martin-Cabrejas
et al, 2008 dan Lin dan Lai, 2006) dan anfitrypsin pada kacang
merah (Wisaniyasa dan Suter, 2016). Pada kacang gude, perkecam-
bahan mampu mengurangi akiifitas antitnpsin sebanyak 36% (Tor-
res et al., 2007). Total isofiavon pada b kededai 0,25-3 mg/g, jumiah
ini meningkat menjadi 20-30 mg/g pada ekstrak kecambah kacang
kedelai (Song et al., (2003) dalam Winarsi, 2010.

Tujuan dari penelitian ini: 1). Untuk mengetahui total fenol, flavonoid
dan aktvitas anfioksidan kecambah kacang merah (Phaseolus vul-
gans L) pada berbagai lama waktu perkecambahan. 2) Menentu-
kan waktu perkecambahan kacang merah terbaik dan komposisi giz
kecambah kacang merah yang dihasikan.

METODE PENELITIAN

Peneliian dilakukan dengan terlebih dahulu membual kecambah
kacang merah dengan lama waktu perkecambahan 0, 24, 36, 48, 60
dan 72 jam. Setelah diakukan perkecambahan, selanjutnya dilaku-
kan analiss total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan. Peneli-
tian diulang sebanyak 3 (tga) kali ulangan. Kemudian diéanjutkan
dengan menentukan wakiu perkecambahan terbaik dan menganali-
sis komposisi gzinya. Rancangan yang digunakan adalah Rancan
gan Acak Lengkap (Gomez and Gomez, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunukkan bahwa lama waktu perkecambahan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap total fenol, flavonoid
dan aktiwtas antiokssdan kecambah kacang merah,
Tabel 1. Kadar totad fenol, Bavonodd dan akiwitas anboksidan kecambah

kacang mesah pada besbaga kama wakiu perkecambahan (%)

0 24 36 43 60 72

Total fenol
(%)
Kadar
flavonoid
(mgQE/
100g bahan)
Aktivitas
antioksidan 65,10b 57,043 56,6932 5391a 5585a 56643

('C 50%)

4463 493bc 589d 633d 521c 463ab

168a 279b 710c 923d 3,70b 3,360
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DAN AKIVITAS ANTIOKSIDAN
SENASTEK KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris L.)
PADA BERBAGAI
LAMA WAKTU PERKECAMBAHAN
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Total fenol mengalami peningkatan sampai lama perkecambahan 48
0 jam sampai 48 jam kemungkinan disebabkan karena aktivitas en-
1,68-9.23 mg-QE /100 g bahan. Kadar flavonoid mengalami pening-
mmmmwm setelah mmmrmmla

tas antioksidan sampai perkecambahan 48 jam disebabkan kemu-
ngkinan karena meningkatnya jumiah senyawa fenol yang di dalam-
nya termasuk flavonoid. Dari hasil peneltian di atas, lama wakiu
perkecambahan terbaik yaitu 48 jam karena pada wakiu tersebut di-
hasilkan kadar total fenol tertinggi dan kadar flavonoid tertinggl. Kom-
posisi gzi kecambah kacang merah yang dihasilkan yastu kadar ar
64.83%, abu 0,94%, lemak 3,69%, protein 25,61% dan karbohidrat
(by differenf) 4 93%

~ KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimputan: :

Kadar total fenol kecambah kacang merah berkisar 4.46-6 33%,
kadar fiavonoid berkisar 1,17-9.23 mg QE /100 g, dan aktivitas an-
tioksidan berkisar 53,91-65,10 (IC 50%). Lama wakiu perkecambah-
an terbak adalah 48 jam dengan komposisi gizi kecambah yang dr
hasilkan: kadar air 64 83%, abu 0,94%, lemak 3,69%, protein 25,61%
dan karbohidrat (by different) 4,93%.

Saran:

Lama wakiu perkecambahan yang tepat untuk kacang merah
adalah 48 jam_
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