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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the chemical, functional, and protein digestibility of cowpea
sprout flour. This study was conductedusing germination and without germination of cowpea, and each
treatment B2 repeated three times. Cowpea flour and cowpea sprout flour were tested for chemical
properties (moisture content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content, crude fiber
content), functional properties (waier absorption, oil absorption, swelling volume, solubility,
wettability) and protein digestibility. The germination of cowpea had a very significant effect on
moisture content, a significant effect on water absorption, swelling volume, solubility, welBbility,
protein content, and protein digesiibility, and had no sigrif§Bant effect on oil absorption, ash content,
Jat content, carbohydrate content, and crude fiber content. The results showed that chemical properties
of cowpea flour and cowpea sprout flour that is water content 4.96% and 2.6%, ash content 4.13% and
4.15%, protein content 26.42% and 28.18%, fat content 1.44% and 1.24%, carbohydrate 63.04% and
63.81%, crude fiber content 6.46% and 7.1%, functional properties of cowpea flour and cowpea sprout
Soue that is water absorption 1.06 ml I120/g solid and 1.39 ml 1120/g solid, oil absorption 1.44 ml oil’g
solid and 1.05 ml 0il/g solid, swelling volume 7.08 ml/g and 6.37 ml/g, solubility 17.15% and 20.25%,
wettability 420.60 seconds and 315.8 seconds, protein digestibility of cowpea flour and cowpea sprout
Slour were 43.28% and 48.45%.

Keywords : cowpea sprout flour, chemical properties, finctional properties, protein digestibility

ABSTRAK
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan sifat kimia dan fungsional serta daya cerna protein
tepung kecambah kacang tunggak. Penelitian ini dilakukan dengan perlakuan perkecambahan dan tanpa
perkecambahan kacang tunggak, dan setiap perlakuan diulang tiga kali. Tepung kacang tunggak dan
tepung kecambah kacang tunggak diwji sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak.
kandungan karbohidrat, kadar serat kasar). sifat fungsional (penyerapan air, penyerapan minyak, volume
pembengkakan, kelarutan, wettability) dan daya cerna protein. Perkecambahan kacang tunggak
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air. berpengaruh nyata terhadap [yerapan air. swelling
volume, kelarutan, wettability, kadar protein, dan daya cerna protein, namun tidak berpengaruh nyata
terhadap daya serap minyak, kadar abu, kadar lemak, karbohidrat dan serat kasar. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sifat kimia tepung kacang tunggak dan tepung kecambah kacang tunggak berturut-
turut yaitu Kadar air 4,96% dan 2,6%, kadar abu 4,13% dan 4,15%, kadar protein 26,42% dan 28,18%,
kadar lemak 1.44% dan 1,24%. karbohidrat 63.04 % dan 63.81%. kadar serat kasar 6.46% dan 7.1%.
sifat fungsional tejf8le kacang tunggak dan tepung kecambah kacang tunggak berturut-turut yaitu
penyerapan air 1,06 ml H 2 O/ g bahandan 1,39 ml H 2 O/ g bahan, penyerapan minyak 1.44 ml minyak
/g bahan dan 1,05 ml minyak / g bahan, swelling volume 7,08 ml/g dan 6,37 ml/g, kelarutan 17,15%
dan 20,25%, wettability 420,60 detik dan 315.8 detik, serta daya cerna protein yaitu45,28% dan 48.,45%.

*Korespondensi Penulis:
Email: wisaniyasa_2007@yahoo.com
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Kata kunci : tepung kecambah kacang tunggak. sifat kimia, sifat fungsional. daya cema protein

PENDAHULUAN

Kacang tunggak termasuk  famili
Leguminosa atau polong-polongan yang
banyak dibudidayakan oleh masyarakat
Indonesiaf¥lan biasanya tumbuh di dataran
rendah. Di Indonesia produksi kacang
tunggak cukup tinggi yaitu mencapai 1.5-2
ton/ha tergantung lokasi, musim tanam. dan
budidaya yang ditcrapkan (Sayckti ct al..
2012). Kacang tunggak mempunyai warna
kulit  biji  bervariasi tergantung dari
varictasnya, antara lain berwarna putih.
coklat muda dan coklat tua kemerahan.
Kacang tunggak yang sering dibudidaya di
Indonesia adalah kacang tunggalfjyang
berwarna coklat tua kemerahan. Kacang
tunggak mcrupakan salah satu jenis kacang-
kacangan yvang mengandung protein yang
cukup tinggi. mudah didapatkan dan
harganya juga relatif terjangkau. Kacang
tunggak mengandung gizi yang baik per 100
g antara lain protein 22.9 g. karbohidrat 61.6
g. dan lemak 1.4 g (Anon.. 2012).

Penelitian mengenai pengolahan kacang
tunggak sudah dilakukan antara lain menjadi
campuran cookies (Sa’adah. 2009) dan
crackers (Darmatika, 2018). Adapun kendala
vang dihadapi dalam pengolahan kacang
tunggak adalah daya cerna protein y@Eg
rendah (Sa’adah. 2009). Maka dari itu.
diperlukan adanya sebuah proses pengolahan
ffhg dapat meningkatkan daya cemanya.
Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah
dengan melakukan perlakuan pendahuluan
yaitu perkecambahan.

Perkecambahan diketahui sebagai proses
vang tidak mahal dan teknologi yang efektif
dalam  meningkatkan kualitas kacang-
kacangan (Wisaniyasa dan Suter, 2010).

Perkecambahan  sctiap  kacang-kacangan
memiliki  waktu  yang  berbeda-beda.
Penelitian sebelumnya mengenai

perkecambahan kacang tunggak selama 0-72
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jam menghasilkan waktu perkecambahan
terbaik yaitu selama 24 jam. Perkecambahan
kacang tunggak sclama 24 jam meningkatkan
kandungan gizi yaitu kadar abu dan kadar
[tein. serta menurunkan kadar lemak.
Kandungan gizi kecambah kacang tunggak
per 100 g yaitu kadar air 10.57 g, kadar abu
4.11 g, kadar protein 28,14 g, kadar lemak
2,50 g, dan kadar karbohidrat 65.25 g (Devi
ct al. 2015). Seclain sifat kimia.
perkecambahan juga mampu meningkatkan
sifat fungsional seperti daya serap air. daya
serap minyak. dan kelarutan pada tepung
kecambah kacang gude (Wisaniyasa et al..
2015). Perkecambahan dapat meningkatkan
daya cerna protein karena selama
perkecam@Bhan terjadi pemecahan molekul
protcin menjadi  senyawa yang lcbih
sederhana yang lebih mudah dicerna. Hal ini
disampaikan oleh Wisanivasa et al.. (2017)
yvang menyatakan bahwa perkecambahan
dapat meningkatkan daya cerna protein
tepung kecambah kacang merah.

Pemanfaatan produk kecambah kacang
tunggak masih terbatas schingga pengolahan
vang dapat dilakukan adalah dengan cara
penepungan. Teknologi tepung dipilih karena
memiliki  beberapa  keunggulan. yaitu
penanganannya  lebih  mudah  dalam
pengolahan maupun penyimpanan dan
menjamin keamanan bahan baku. Tepung
kecambah kacang tunggak dipilih sebagai
langkah awal diversifikasi produk kecambah
kacang tunggak karena mudah diaplikasikan
sebagai bahan baku dalam pembuatan
berbagai macam produk olahan pangan
(Wisaniyasa dan Suter, 2016).

Sebelum mengolah tepung menjadi suatu
produk. perlu diketahui sifat fungsional dan
kimia dari tepung tersebut. Sifat fungsional

merupakan sifat  fisikokimia  yang
mempengaruhi perilaku komponen tersebut
dalam  makanan  selama  persiapan.

pengolahan. penyimpanan. dan konsumsi,
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sedangkan sifat kimia mencakup kandungan
gizi dari tepung tersebut (Wisaniyasa et al.,
2015). Perkecambahan akan berpengaruh
pada sifat fungsional dan kimia dari tepung
yang dihasilkan. Sampai saal ini, belum
terdapat penclitian mengenai  pengaruh
perkecambahan  terhadap sifat  kimia,
fungsional. dan daya cerndfjprotein tepung
kecambah kacang tunggak. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian mengenai sifat
kimia. fungsional, dan daya cerna protein
tepung kecambah kacang tunggak.

BAHAN DAN METODE

Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Analisis Pangan, Laboratorium
Biokimia df} Nutrisi Fakultas Teknologi
Pertanian  Universitas Udayana. dan
Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas
Teknologi Pertanian Universita§?JGadjah
Mada. Penelitian ini dilakukan selama 2
bulan dari bulan April sampai Mei 2018.

5]
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kacang tunggak petik
kering yang diperoleh dari Pasar Senggol.
Jimbaran. Bahan yang digunakan untuk
analisis adalah aquades. minyak kedelai.
H2S0.4, NaOH, HCl, tablet Kjeldahl, Heksan
. phenolphtalin (PP), alkohol 96%. asam
borat, buffer Walpole, enzim pepsin, dan
Trichloroacetic acid (TCA) 20%.

Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah wadah plastik, blender (Phillips).
waskom, timbangan analitik (Shimadzu).
oven (Exocell), kertas saring, kertas whatman
42, ayakan 60 mesh, Erlenmeyer (Pyrex).
cawan porselin. batang pengaduk. sentrifiuge
(Centurion Scientific). vortex (Maxi Mix II).
eksikator, corong, pipet tetes, hot plate, labu
takar. buret, muffle. destilator. gelas ukur
(Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), gelas beker
(Pyrex), pipet volume, labu kjeldahl, soxhlet,

Studi Sifat Kimia, Fungsional ...

dan waterbath.
Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen
dengan perlakuan tanpa perkecambahan dan
perkecambahan.

F1 = Tanpa perkecambahan [

F2 = Perkecambahan selama 24 jam

Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali schingga diperoleh 6 unit
percobaan. Untuk membedakan karakteristik
kimia, fungsional. dan daya cerna protein
antara tepung kacang tunggak yang tidak
dikecambahkan dengan tepung kacang
tunggak yang dikecambahkan dilakukan
dengan uji T (Steel dan Torrie. 1995).

E3laksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Kacang Tunggak
Proses pembuatan tepung kacang tunggak
diawali dengan kacang tunggak disortasi,
kemudian kacang tunggak dircndam dengan
selama 8 jam, ditiriskan, dan selanjutnya
dikeringkan menggunakan oven dengan suhu
50°C selama 24 jam, diblender. diayak
@cnggunakan ayakan 60 mesh. Adapun
proses pembuatan tepung kacang tunggak
dapat dilihat pada Gambar 1.

Kacang Tunggak

[ Disortasi |

[ Direndam dengan air selama 8 jam |
i

[ Ditiiskan |
¥

Dikeringhan mengguaskan oven
dengan suhu 50°C sehhma 24 jam

i

| Diblender I

[ Diayak menggunakan ayakan 60 mesh I

TepuagKacang Tungml

Gambar 1. Pembuatan tepung kacang
tunggak (Sa’adah, 2009 yang
dimodifikasi)
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Pembuatan Tepung Kecambah Kacang
Tunggak

Proses pembuatan kecambah kacang
tunggak diawali dengan sortasi kacang
tunggak, kemudian direndam dengan air
sclama 8 jam, ditiriskan, dan diletakkan di
dalam keranjang plastik yang bagian bawah
telah dilapisi daun pisang. lalu ditutup dengan
daun pisang pada bagian atas dan
dikecambahkan selama 24 jam. Kecambah
kacang tunggak kemud@n dikeringkan
menggunakan oven dengan suhu 50°C selama
24 jam, kemudian diblender dan diayak
@Aenggunakan ayakan 60 mesh. Adapun
proses pembuatan tepung kecambah kacang
tunggak dapat dilihat pada Gambar 2.

I Disortasi I
|
[ Direndzm dengen zir selzma § jan I
1
Ditirizkan

|

l Dikecambshkem selama 24 jan |

Kecambzh Kecang
Tunggzk

Dikeringkan menggunzken oven
dengan subu 50°C selama 24 jam

!

Diblender |

i

| Diayak menggunzkan svakan 60 mesh |

Tepung Kecombah
Kacang Tunggak
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Gambar 2. Proses pembuatan tepung
kecambah kacang tunggak
(Ningsih, 2007 yang
dimodifikasi)

Vdfiabel yang Diamati

Variabel yang diam#ZJ dalam penelitian ini
meliputi sifat kimia : kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat, kadar serat kasar (Sudarmadji et
al., 1997), sifat fungsional : dava serap air
(Budijanto ef al,2011), daya serap minyak
(Budijanto et al., 2011), swelling volume dan
kelarutan (Collado dan Corke, 1999),
wellability (Bhandari, 2000), dan daya cerna
protcin (Tanaka, 1978).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Kimia

Hasil penelif@ menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air, berpengaruh nyata
terha@®) kadar protein, namun berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar abu, kadar lemak,
[EXar karbohidrat. dan kadar serat kasar. Data
kadar air, kadar abu. kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat
kasar tepung kacang tunffRk dan tepung
kecambah kacang tunggak dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Sifat Kimia Tepung
Kacang Tunggak dan Tepung
Kecambah Kacang Tunggak
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Tepung Kacang

Tepung Kecambah

Parameter Tunggak Kacang Tunggak Hasil T-test
Kadar Air (%) 4,96 + 0,04 2,6+ 0,38 4k
Kadar Abu (%) 4,13 + 0,07 4,15+ 0.03 ns
Kadar Protein (%) 26.41 +0.15 28,18 + 0,42 %
Kadar Lemak (%) 144+ 0,14 1.24 + 0,04 ns
Kadar Karbohidrat (%) 63,04 + 0,23 63,81 + 0,45 ns
Kadar Serat Kasar (%) 6,46+ 098 7.1+ 1,05 ns
Ket : ns = non signifikan
) EElpengaruh nyata
*¥) berpengaruh sangat nyata
Kadar Air Hasil ~analis§) menunjukkan bahwa
Hasil analisf) menunjukkan bahwa perkecambahan berpengaruh tidak nyata

perkecambahan berpengaruh sangat nyata
(P<0.01) terhadap kadar air tepung kecfflibah
kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan bahwa
kadar air tepung kacang tunggak sebesar
4.96% dan tepung kecamb@Jkacang tunggak
sebesar 2.6%. Kadar air tepung kecambah
kacang tunggak lebih rendah dibandingkan
dengan tepung kacang tunggak. dapat
disebabkan karena selama  proses
perkecambahan terjadi j@ses hidrolisis yaitu
proscs pemccahan molekul kompleks
menjadi senyawa yang lebih sederhana.
Proses hidrolisis tersebut melibatkan air
sechingga kandungan air di dalam bahan
berkurang. Hal ini didukung oleh penelitian
Hazmi (2016) yang menyatakan bahwa
perkecambahan dapat menurunkan kadar air
tepung kecambah kedelai. Anita (2009) juga
mengungkapkan  bahwa  perkecambahan
dapat menurunkan kadaff) air tepung
kecambah kacang komak. Air merupakan
komponen penting dalam bahan pangan
karena air dapat mempengaruhi penampakan,
tekstur, dan cita rasa makanan tersebut.
Kandungan air dalam bahan makanan ikut
menentukan tingkat pencrimaan, kesegaran,
dan umur simpan makanan tersebut.

Kadar Abu

47

(P>0.05) terhadap kadar abu tepung
kecambah kacang tunggak. Ta3l 1
menunjukkan bahwa kadar abu tepung

kacang tunggak sebesar 4.13% dan tepung
ecambah kacang tunggak sebesar 4.15%.
Kadar abu yang terdapat dalam suatu bahan
menunjukkan  jumlah  mineral  yang
terkandung di dalamnya. Semakin tinggi
kadar abu, semakin tinggi pula kandungan
mineralfifa. Anita (2009) mengungkapkan
bahwa kacang-kacangan merupakan sumber
vang baik untuk mineral. Mineral yang
terkandung dalam kacang tunggak per 100 g
antara lain kalsium 77 mg, fosfor 449 mg, dan
besi 6,50 mg (Anon., 2012).

Kadar Protein
Hasil analisis menunj§kan bahwa

perkecambahan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar protein tepung kecambah
kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan kadar
protein tepung kacang tunggak sebesar
26.41%. sedangkan tepung kecambah kacang
tunggak sebesar 28.18%.

Protein merupakan komponen
makronutrien yan@fiunggulkan pada produk
kacang-kacangan. Tepung kecambah kacang
tunggak mempunyai kadar protein yang lebih
tinggi dibandingkan dengan tepung kacang
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tunggak. Hal ini terjadi karena selama
perkecambahan  terjadi  aktivasi enzim
penghidrolisis dan peif@@bak cadangan
makanan yang membuat molekul kompleks
terurai  menjadi  senyawa yang lebih
sederhana. Pada saat proses perkecambahan
terjadi proses hidrolisis yang memecah
protein menjadi asam amino. Terbentuknya
asam amino terscbut menyebabkan kadar
protein yang dihitung sebagai total N dalam
bahan semakin meningkat (Wisaniyasa dan
Suter, 2016).

Penentuan  kandf@gan protein  dengan
metode Kjeldahl dilakukan berdasarkan
penentuan kandungan nitrogen, termasuk
dengan komponen lain yang mengandung
nitrogen terukur sebagai nitrogen protein
(Winarno, 2004). Asam amino yang
terbentuk karena proses perkecambahan pada
saat analisis terukur sebagai protein karena
juga mecngandung nitrogen. Hal yang sama
juga diungkapkan oleh Wisaniyasa dan Suter
(2016) bahwa perkecambahan meningkatkan
kadar protein yang dihitung sebagai total N
tepung kecambah kacang merah.

Kadar Lemak

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar lemak tepung kecambah
kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan kadar
lemak tepung kacang tunggak sebesar 1,44%.
Nilai ini berbeda tidak nyata (P>0,05) dengan

kadar lemak tepung kecambah kacang
tunggak vyaitu sebesar 1,24%. Hal ini
didukung oleh penelitian tentang

perkecambahan kacang merah, kadar lemak
mengalami penurunan yang tidak signifikan
yaitu dari 6,60% menjadi 6,22% (Wisaniyasa
dan Suter, 2016). Proses perkecambahan
dapat menurunkan kadar lemak karena lemak
sebagai cadangan makanan diubah menjadi

energi selama proses perkecambahan
(Wisaniyasa dan Suter, 2016).
Kadar Karbohidrat

Hasil analisis menunjukkan bahwa
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perkecambahan berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar kf@3ohidrat tepung kecambah
kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan kadar
karbohidrat tepung k@Zing tunggak sebesar
63,04%. Nilai ini tidak berbeda nyata
(P>0,05) dengan kadar karbohidrat tepung
kecambah kacang tunfBak yaitu sebesar
63.81%. Karbohidrat merupakan sumber
energi yang sangat penting bagi makhluk
hidup dikarenakan kandungan energi yang
disimpannya. Donangelo ef al.. (1995) dalam
Anita (2009) menyatakan bahwa pengaruh
perkecambahan terhadap kandungan
karbohidrat tiap kacang-kacangan berbeda.
Perbedaan pengaruh perkecambahan
terhadap kandungan karbohidrat masing-
masing kacang menunjukkan bahwa terdapat
metabolisme karbohidrat yang berbeda antara
tiap kacang-kacangan.

Kadar Serat Kasar

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar serat kasar tepung kecambah
kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan kadar
serat kasar tepung kacang tunggak sebesar
6.46%. Nilai ini berbeda tidak nyata (P>0,05)
dengan kadar serat kasar tepung kecafbah
kacang tunggak yaitu sebesar 7.1%. Serat
kasar adalah bagian dari pangan yang tidak
dapat dihidrolisis olch asam kuat dan basa
kuat. Kacang-kacangan diketahui
mengandung cukup banyak serat kasar
(Salunkhe et al, 1985). Kandungan serat
kasar yang berbeda tidak nyata ini
menunjukkan bahwa perkecambahan tidak
mempengaruhi kandungan serat kasar tepung
kecambah kacang tunggak. Penelitian Anita
(2009) menyatakan bahwa perkecambahan
tidak meningkatkan kandungan serat kasar
tepung kecambah kacang komak secara
signifikan.

Sifat Fungsional dan Daya Cerna Protein
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
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perkecambahan berpengaruh nyata terhadap daya serap air, daya serap minyak, swelling
daya serap air, swelling volume, kelarutan, volume, kelarutan, wettability, dan daya cerna
wettabilify, dan daya cerna protein namun protein tepung kacang tufifdak dan tepung
berpengaruh tidak nyata terhadap daya serap kecambah kacang tunggak dapat dilihat pada
minyak. Data sifat fungsional yang meliputi Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Sifat Fungsional dan Daya Cerna Protein Tepung Kacang Tunggak dan
Tepung Kecambah Kacang Tunggak
Tepung Kecambah Kacang

Parameter Tepung Kacang Tunggak Tunggak Hasil T-test
Dava Serap Air (ml H>O/g) 1,06+ 0.12 1.39 + 0,001 *
Daya Serap Minyak (ml minyak/g) 144+ 023 1,05+ 0,23 ns
Swelling Volume (ml/g) 7.08 +0.16 637+ 0.15 .
Kelarutan (%) 17.14 £ 0.73 20,24 + 1,03 ¥
Wettability (s) 420,60 £ 30.51 315.80 £ 51,001 ¥
Daya Cerna Protein (%) 4528 4+ 0.44 4845 4+ 0,51 *
Ket : ns = non signifikan
*) berpengaruh nyata
**) berpengaruh sangat nyata
D4 Serap Air disebabkan karena adanya peningkatan kadar
Daya serap air tepung berpengaruh protein pada saat perkccambahan yang juga
terhadap kehomogenan afnan tepung ketika dapat meningkatkan kemampuan penyerapan
dicampurkan dengan air. Semakin tinggi daya air (Wisaniyasa ef al,2015). Hal ini
serap air maka tepung akan cenderung lebih menunjukkan bahwa kecambah kacang
mudah homogen (Tam et al,, 2004). Hasil tunggak  lebih  banyak  mengandung
(fhalisis menunjukkan bahwa perkecambahan komponen protein yang bersifat hidrofilik.
berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap daya Komponen protein yang bersifat hidrofilik
serap air tepung kecambah kacang tunggak. antara lain adalah asam amino polar yang
Tabel 2 menunjukkan daya scrap air tepung mudah larut dalam air.
kacang tunggak sebesar 1.06 ml H.O/g
sedangkan tepung kecambah kacang tunggak Daya Serap Minyak
sebesar 1.39 ml H:O/g. Daya serap air Daya serap minyak merupakan bagian dari
dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat, sifat ~ fungsional yang  menunjukkan
baik pati ataupun serat kasar. serta protein kemampuan mengikat minyak bebas. Hasil
dan komponen lainnya yang bersifat @hlisis menunjukkan bahwa perkecambahan
hidrofilik. Pada tingkat penambahan air yang berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap
sama, tepung dengan kandungan protein daya serap minyak tepung kecambah kacang
tinggi mempunyai daya serap air lebih besar tunggak. Tabel 2 menunjukkan daya serap
daripada tepung dengan kandungan protein minyak tepung kacang tunggak sebesar 1.44
rendah. ml minyak/g, sedangkan tepung kecambah
Daya serap air tepung kecambah kacang kacang tunggak sebesar 1.05 ml minyak/g.
tunggak lebih tinggi dibandingkan dengan Adanya kemampuan menyerap minyak pada
tepung kacang tunggak kemungkinan dapat tepung menunjukkan tepung mempunyai
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bagian yang bersifat lipofilik pada komponen
penyusunnya (Falade ef al., 2014). Absorpsi
minyak yang tinggi tidak cocok untuk produk
yang melalui proses penggorengan karcna
akan menyebabkan produk akan lebih
berminyak, schingga menurunkan kualitas
produk.

Swelling Volume

Swelling volume merupakan kenaikan
volume dan berat maksimum pati selama
mengalami pengembangan di dalam air
(Baah, 2009). Hasil analisis menunjukkan
bahwa perkecambahan berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap swelling volume tepung
kecambah kacang tunggak. Tabel 2
menunjukkan swelling volume tepung kacang
tunggak sebesar 7.08 ml/g, sedangkan tepung
kecambah kacang tunggak sebesar 6.37 ml/g.
Tepung kecambah kacang tunggak memiliki
nilai swelling volume yang lcbih rendah
dibandingkan  dengan tepung kacang
tunggak. Perbedaan ini dapat disebabkan
karena menurunnya kadar pati selama proses
perkecambahan. Wisaniyasa ef al., (2017)
mengatakan bahwa semakin lama waktu

perkecambahan, maka swelling volume
semakin menurun. Hal ini discbabkan karena
sclama  proses perkecambahan terjadi

hidrolisis karbohidrat. Hidrolisis karbohidrat
menyebabkan molekul pati terurai menjadi
senyawa yang lebih sederhana yaitu glukosa.
Pati mengandung amilosa yang memiliki sifat
mudah mengembang, sehingga ketika pati
diurai menjadi glukosa, kemampyh untuk
mengembang akan berkurang (Winarmo.
2004).

Kelarutan

Hasil analify menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap kelarutan tepung kecambah kacang
tunggak. Tabel 2 menunjukkan bahwa
kelarutan tepung kacang tunggak scbesar
17,14%., sedangkan tepung kecambah kacang
tunggak sebesar 20.24%.
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Kelarutan merupakan kemampuan suatu
zat untuk larut dalam pelarut. Dalam hal ini.
kelarutan merupakan kemampuan tepung
untuk dapat larut dalam Bair. Tepung
kecambah kacang tunggak memiliki nilai
kelarutan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan tepung kacang tunggak. Perbedaan ini
dapat disebabkan karena selamdiiproses
perkecambahan terjadi hidrolisis senyawa
kompleks menjadi senyawa yang lebih

sederhana. Hidrolisis karbohidrat
menyebaiEhn molekul pati kacang tunggak
terurai menjadi  senyawa yang lebih

sederhana yang lebih mudah [t dalam air.
Pati merupakan polisakarida yang memiliki
5t tidak larut dalam air, sedangkan glukosa
memiliki sifat mudah larut dalam air. Hal ini
menyebabkan kelarutan meningkat karena
pati telah diubah menjadi glukosa@i@ng lebih
mudah larut dalam air (Winarmo. 2004). Hal
ini didukung olch penclitian yang dilakukan
Wisaniyasa ef al., (2015) yang menyatakan
bahwa perkecambahan meningkatkan
kelarutan tepung kecambah kacang gude.

Wettability

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap wettability tepung kecambah kacang
tunggak. Tabel 2 menunjukkan bahwa
weltability tepung kacang tunggak scbesar
420,60 detik dan tepung kecambah kacang
tunggak sebesar 315,80 detik.

Wettability adalah waktu yang dibutuhkan
tepung untuk menyerap air atau basah.
Berdasarkan data yang didapat, tcpung
kecambah kacang tunggak lebih cepat untuk
basah dibandingkan dengan tepuiffkacang
tunggak. Hal ini didukung oleh penelitian
vang dilakukan Wisaniyasa et al.. (2015)
yang menyatakan bahwa perkecambahan

dapat menurunkan wertability  tepung
kecambah kacang gude.
Wettability tepung kecambah kacang

tunggak lebih singkat dapat disebabkan
karena selama proses perkecambahan terjadi
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hidrolisis senyawa kompleks menjadi
senyawa sederhana. Pembentukan senyawa
yang lebih sederhana dapat menyebabkan
waktu yang diperlukan untuk basah menjadi
lebih singkat karena senyawa yang lebih
sederhana lebih mudah menyerap air
(Wisaniyasa ef al.. 2015).

Daya Cerna Protein

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perkecambahan berpengaruh nyata (P<0.,05)
terhadap daya cerna protein tepung kecambah
kcang tunggak. Tabel 2 menunjukkan daya
cerna protein tepung kacang tunggak sebesar
45.28%. sedangkan tepung kecambah kacang
tunggak scbesar 48.45%.

Daya cerna  protein  merupakan
kemampuan protein untuk dicerna oleh enzim
pencernaan. Protein yang mudah dicerna
menunjukkan bahwa jumlah protein yang
discrap dan digunakan tubuh cukup tinggi.
Daya cerna protein tepung kecambah kacang
tunggak lebih tinggi dari tepung kacang
tunggak. Hal ini dapat disebabkan karcna
perkecambahan ~ menurunkan  aktivitas
antitripsin. Perkecambahan kacang tunggak
sclama 24 jam diketahui dapat menurunkan
aktivitas antitripsin yaitu dari 5,77 TIU/ mg
™ tcin menjadi 2,61 TIU/ mg protein (Devi
et al, 2015). Selain itu, penelitian lainnya
menyatakan bahwa perkecambahan pada
kacang gude selama 24-72 jam dapat
menurunkan aktivitas antitripsin sebanyak
29-46% karena selama proses
perkecambahan berlangsung enzim protease
endogenus menghidrolisis antitripsin
(Wisaniyasa et al., 2015). Menurunnya
aktivitas antitripsin menyebabkan protein
lebih mudah dicema oleh tubuh. Wisaniyasa
et al, (2017) menyatakan bahwa
perkecambahan dapat meningkatkan daya
cerna protein tepung kecambah kacang
merah. Daya cerna protein  semakin
meningkat  discbabkan  karcna  sclama
perkecambahan terjadi proteolisis untuk
keperluan tumbuhnya radikula baru. Proses

Studi Sifat Kimia, Fungsional ...

[@Pteolisis menyebabkan terurainya protein
menjadi senyawa sederhana yang lebih
mudah dicerna oleh tubuh.

KESIMPULAN
a
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat
disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

1. Perkecambahan kacang tunggak
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
air, berpengaruh nyata terhadap daya
serap air, swelling volume, kelarutan,
wettability. kad@@rotein, dan daya cerna
protein, namun berpengaruh tidak nyata
terhadap daya serap minyak, kadar abu,
kadar lemak, kadar karbohidrat. dan
kadar serat kasar.

2. Tepung kecambah kacang tunggak
mempunyai sifat kimia yaitu kadar air
2.6%. kadar abu 4.15%. kadar protein
28.18%, kadar lemak 1,24%, kadar
karbohidrat 63.81%, kadar serat kasar
7.1%., serta sifat fungsional antara lain
daya serap air 1,39 ml H,O/ g, daya serap
minyak 1.05 ml minyak/ g swelling
volume 6,37 ml/g, kelarutan 20,24%,
wettability 3158 detik, dan daya cerna
protein 48,45%.
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