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ABSTRACT 

The average consumption of dietary fiber in Indonesian is still below the recommended daily intake. Low 

dietary fiber intake has an impact on the development of degenerative diseases and metabolic syndrome. One of 
the risk factors for the occurrence of the disease is oxidative stress. The most effective strategy to overcome 

oxidative stress is through dietary antioxidants intake. Cowpea is proven to be rich in bioactive compounds such 

as flavonoids, dietary fiber as well as antioxidants, and these compounds have been successfully increased by 

germination. This study aims to develop cowpea sprouts flour as a functional cereal high in dietary fiber and 

antioxidants. The cereal was prepared by the best formula based on two steps of sensory analysis. The first one, 

the sensory analysis conducted to select the formula based on the best sensory quality of the cereal made by the 

various proportions of cowpea flour (%b/b) (80, 85, 90, 95, 100). The selected formula was further used to 

prepare the cereal with different flavoring agents (5% b/b) (ginger, cinnamon, and ginger-cinnamon) to find the 

best formula based on the preference level. The cereals were further analyzed to determine the sensory quality 

compared to the commercial cereal, the dietary fiber content which includes the total, soluble, and insoluble 

dietary fibers, as well as the antioxidant potential with the total phenolic content (TPC) evaluation. Formula 

with 80%(b/b) cowpea flour and 5% (b/b) ginger as flavoring agents produce cereal with the highest preference 
level and stated as the best formula. The cowpea sprouts cereal exhibited a significantly higher quality of aroma, 

texture, and overall than the commercial ones. The cereal also showed the highest levels of total, soluble and 

insoluble dietary fiber as well as the TPC. These results have significant implications on the development of 

functional cereal using locally legumes sprouts flour. 

Keywords: cowpea sprouts flour; functional cereal; antioxidant; dietary fiber 

ABSTRAK 

Rerata konsumsi serat pangan di Indonesia masih di bawah asupan harian yang direkomendasikan. Asupan 

serat pangan yang rendah berdampak pada perkembangan penyakit degeneratif dan sindrom metabolik. Salah 

satu faktor risiko terjadinya penyakit tersebut adalah stres oksidatif. Strategi yang paling efektif untuk mengatasi 

stres oksidatif adalah melalui asupan antioksidan dari makanan. Kacang tunggak terbukti kaya senyawa bioaktif 

seperti flavonoid, serat pangan serta antioksidan, dan senyawa-senyawa tersebut berhasil ditingkatkan dengan 
perkecambahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan tepung kecambah kacang tunggak sebagai 

sereal fungsional tinggi serat pangan dan antioksidan. Sereal dibuat dengan formula terbaik berdasarkan dua 

langkah analisis sensori. Pertama, analisis sensori yang dilakukan untuk memilih formula berdasarkan kualitas 

sensori terbaik dari sereal yang dibuat dengan berbagai proporsi tepung kacang tunggak (%b/b) (80, 85, 90, 95, 

100). Formula yang dipilih selanjutnya digunakan untuk menyiapkan sereal dengan flavoring agent yang 

berbeda (5% b/b) (jahe, kayu manis, dan jahe-kayu manis) untuk mendapatkan formula terbaik berdasarkan 

tingkat kesukaan. Sereal dengan formula terbaik selanjutnya dianalisis untuk menentukan kualitas sensorinya 

dibandingkan dengan sereal komersial, kadar serat pangan yang meliputi serat pangan total, serat larut, dan serat 

tidak larut, serta potensi antioksidan dengan evaluasi kadar total senyawa fenolik (TPC). Formula dengan 
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80%(b/b) tepung kacang tunggak dan 5% (b/b) jahe sebagai flavoring agent menghasilkan sereal dengan tingkat 

kesukaan tertinggi dan dinyatakan sebagai formula terbaik. Sereal kecambah kacang tunggak menunjukkan 

kualitas aroma, tekstur, dan keseluruhan yang lebih tinggi daripada sereal komersial. Sereal kecambah kacang 

tunggak juga menunjukkan kadar serat pangan total, larut dan tidak larut serta TPC tertinggi. Hasil penelitian ini 

memiliki dampak yang signifikan terhadap pengembangan sereal fungsional dengan pemanfaatan kecambah 

leguminosa lokal. 

Kata Kunci : tepung kecambah kacang tunggak; sereal fungsional; antioksidan; serat pangan 

Saran sitasi: Ariviani, S., Sholihin, N. H., & Nastiti, G. P. 2021. Pengembangan Tepung Kecambah Kacang 

Tunggak (Vigna unguiculata) sebagai Sereal Fungsional Kaya Serat Pangan dan Berpotensi 

Antioksida. Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 14(2), 84-95. 

https://doi.org/10.20961/jthp.v14i2.53422 

PENDAHULUAN  

 

Rata-rata konsumsi serat pangan 

penduduk Indonesia adalah 10,5 g perhari 

(Fitriyani, 2013). Angka ini menunjukkan 

bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi 

sekitar sepertiga dari angka kecukupan gizi 

serat pangan masyarakat Indonesia menurut 

Permenkes RI No 28 Tahun 2019, yaitu 30 – 

37 g/ hari untuk laki-laki dewasa dan 29 – 32 

g/ hari untuk perempuan dewasa  (Kemenkes 

RI, 2019a). Asupan serat pangan 

memberikan efek menguntungkan terhadap 

risiko berkembangnya beberapa penyakit 

degeneratif kronis, seperti penyakit jantung, 

kanker, diabetes dan obesitas (Timm dan 

Slavin, 2008). Menurut data Riskesdas tahun 

2018, penderita penyakit degeneratif di 

Indonesia setiap tahunnya meningkat. 

Penderita diabetes mellitus, kanker, 

hipertensi, dan stroke berturut-turut pada 

tahun 2013 mencapai, 6,9%; 1,4%; 25,8% 

dan 7% meningkat menjadi 8,5%; 1,8%; 34,1 

dan 10,9% pada tahun 2018 (Kemenkes RI, 

2019b). Salah satu faktor resiko terjadinya 

penyakit degeneratif ini adalah stress 

oksidatif (Liguori et al., 2018; García-

Sánchez et al., 2020). 

Stres oksidatif merupakan 

ketidakseimbangan antara produksi dan 

akumulasi ROS (reactive oxygen species) 

maupun RNS (reactive nitrogen species) 

dalam sel dan jaringan dengan kemampuan 

sistem biologis untuk mendegradasi dan 

menetralisir ROS maupun RNS tersebut 

(Pizzino et al., 2017; García-Sánchez et al., 

2020). Ketika dijaga dalam kadar rendah atau 

medium, ROS bermanfaat dalam berbagai 

fungsi fisologis seperti sistem imun, cellular 

signaling pathway dan menginduksi respon 

mitogenik. Namun dalam jumlah yang 

berlebihan ROS menyebabkan kerusakan sel 

dan jaringan yang menginduksi beberapa 

penyakit degeneratif kronis seperti kanker, 

penyakit kardiovaskular, ginjal, pernafasan 

dan saraf. Asupan pangan antioksidan 

merupakan strategi yang efektif untuk 

mengatasi kondisi tersebut (Pizzino et al., 

2017; García-Sánchez et al., 2020).  

Antioksidan dapat bersumber dari 

beberapa bahan pangan seperti buah, sayur, 

dan legum (Carlsen et al., 2010). Legum 

memiliki kelebihan yaitu sebagai sumber 

protein karena kandungan proteinnya yang 

tinggi secara alami, dan tidak mudah rusak 

pada masa penyimpanan (Rusydi et al., 

2011). Amarowicz dan Pegg (2008) 

melaporkan bahwa legum mengandung 

beragam fitokimia, karbohidrat bioaktif, dan 

antioksidan alami yang berperan sebagai 

agen antidiabetik dengan mekanisme 

penghambatan stress oksidatif. Kacang 

tunggak merupakan salah satu jenis legum 

multifungsional yang memiliki beberapa 

kelebihan dibandingkan leguminosa lain, 

seperti rendah lemak (1%db), kadar protein 

yang tinggi (23 – 32 %db), sumber mineral 

dan asam folat yang potensial, serta kaya 

akan senyawa nutrasetika seperti antioksidan 

dan serat pangan. Jika dibandingkan dengan 

kedelai, kacang tunggak memiliki 

produktivitas dan kadar serat pangan yang 

lebih tinggi serta lebih rendah lemak 

(Ariviani et al., 2020a). Kacang tunggak 

memperlihatkan berbagai manfaat kesehatan, 

seperti anti diabetes, anti kanker maupun anti 

hiperlipidemia terkait dengan kandungan 

senyawa fenoliknya (Ariviani et al., 2020b).  

Perkecambahan merupakan cara yang 

efektif dalam meningkatkan komponen 

bioaktif maupun aktivitas antioksidan legum 

(Swieca et al., 2013; Swieca, 2015; Rajendra 
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et al., 2019; Kristiani et al., 2019; Ariviani et 

al., 2020a). Perkecambahan terbukti mampu 

meningkatkan kadar senyawa fenolik buncis 

(Tarzi et al., 2012), kacang lupin (Martinez 

et al., 2012), kacang hijau, kedelai, kacang 

tunggak putih (Khang et al., 2016), selain 

juga meningkatkan aktivitas antioksidannya 

(Tarzi et al., 2012; Martinez et al., 2012). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 

perkecambahan mampu meningkatkan kadar 

serat pangan total, serat pangan larut maupun 

serat pangan tak larut leguminosa, seperti 

pada kacang tunggak dan kacang dolichos 

(Lablab purpureus L) (Benitez et al., 2013), 

kacang merah dan kedelai (Megat et al., 

2016). Kecambah memiliki kadar air yang 

lebih tinggi dibanding bijinya sehingga lebih 

rentan terhadap kerusakan dan memiliki 

umur simpan yang lebih pendek. Pembuatan 

tepung kecambah merupakan salah satu 

alternatif yang bisa dilakukan untuk 

memperpanjang umur simpan. Teknik 

produksi tepung kecambah kacang tunggak 

terelisitasi yang mampu menghasilkan 

tepung dengan retensi aktivitas antioksidan 

dan protein terlarut serta memiliki derajat 

putih tertinggi adalah dengan pemanasan 

suhu 80°C selama 2 jam (Ariviani et al., 

2020a). 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan tepung kecambah kacang 

tunggak menjadi produk sereal fungsional 

yang kaya serat pangan dan antioksidan, 

sebagai salah satu alternatif penyelesaian 

masalah rendahnya asupan serat pangan dan 

meningkatnya penyakit degeneratif akibat 

stres oksidatif. Produk sereal dipilih karena 

sereal merupakan olahan pangan yang 

disukai berbagai kalangan. Ragam sereal 

semakin banyak dipasaran, tetapi sebagian 

hanya menonjolkan kepraktisannya (Ratna et 

al., 2008). Salah satu produk pangan 

fungsional yang berkembang pesat di 

Indonesia adalah sereal dari kacang-

kacangan dengan klaim tinggi serat 

(Kusumastuty et al., 2016). Penelitian 

pengembangan sereal yang telah dilakukan, 

diantaranya sereal sorgum (Hendartina 

2010), sereal bekatul (Felicia, 2006), dan 

sereal talas (Sukasih dan Setyadjit, 2012). 

Pemanfaatan kacang tunggak dalam 

pengolahan pangan diantaranya yaitu sebagai 

bahan pembuatan keju nabati (Fitriana, 

2015), yoghurt (Yana dan Kusnadi, 2015) 

dan snackbar (Rahardjo et al., 2019). 

Penelitian terkait sereal fungsional tepung 

kecambah kacang tunggak belum pernah 

dilakukan. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah kacang tunggak (Vigna 

ungucuilata) yang diperoleh dari pasar Legi 

Surakarta, bahan untuk pembuatan sereal 

seperti gula pasir, garam, tepung pisang, 

tepung tapioka, vanili, mentega, ovalet, telur 

ayam, jahe dan kayu manis bubuk diperoleh 

dari toko bahan kue di Surakarta, Reagensia 

kimia untuk analisis meliputi Folin-

Ciocalteau’s phenol reagent, Na2CO3, asam 

galat dari Merck Millipore Co. (Darmstadt, 

Jerman) dan DPPH (2,2-diphenyl-1 picryl-

hydrazyl) diperoleh dari Sigma-Aldrich Co. 

(St. Louis, MO, USA). 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini dapat dibedakan menjadi empat yaitu (1) 

alat untuk perkecambahan berupa ember, 

anyaman bambu, botol spray dan gelas ukur, 

(2) alat untuk proses pengeringan dan 

penepungan meliputi cabinet dryer, blender, 

ayakan 60 mesh, (3) alat untuk pembuatan 

sereal yaitu alat pencetak, mixer, dan 

kompor, (4) alat untuk analisis meliputi oven 

(Memmert, Jerman), sentrifuse (PLC-03 

Gemmy, Taiwan), vortex (VM-300 Gemmy, 

Taiwan), waterbath (SWB 20 Haake, 

Jerman), timbangan analitik (Ohaus, USA), 

spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, 

Jepang) serta peralatan gelas. 

Tahapan Penelitian 

1. Perkecambahan kacang tunggak 

Pembuatan kecambah kacang tunggak 

dilakukan mengacu pada Ariviani et al. 

(2020a) dengan modifikasi. Kacang tunggak 

yang telah disortasi, selanjutnya dicuci 

dengan menggunakan air mengalir dengan 3 

kali pembilasan. Kacang tunggak bersih 

selanjutnya direndam dalam akuades dengan 

perbandingan (1:3) b/v selama 8 jam. 
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Selanjutnya, kacang tunggak tersebut 

dikecambahkan selama 48 jam pada suhu 

ruang, dengan penyemprotan setiap 12 jam 

sekali menggunakan akuades. Setelah selesai 

proses perkecambahan, dilakukan 

pengupasan untuk memisahkan kulitnya, dan 

siap untuk tahapan penepungan.  

2. Preparasi tepung 

Proses pembuatan tepung mengacu pada 

Ariviani et al. (2020c). Biji kacang tunggak 

tanpa kulit dan kecambah kacang tunggak 

dikeringkan dalam cabinet dryer pada suhu 

80°C selama 2 jam. Biji dan kecambah 

kacang tunggak kering dihaluskan dengan 

menggunakan blender berkecepatan sedang. 

Selanjutnya tepung yang diperoleh diayak 

menggunakan ayakan ukuran 60 mesh. 

Tepung lolos ayakan 60 mesh ini yang 

digunakan untuk pembuatan sereal. 

3. Formulasi sereal  

Pada tahap formulasi ini digunakan 

salah satu tepung, yaitu tepung kacang 

tunggak. Ariviani et al. (2020c) 

menunjukkan bahwa perkecambahan mampu 

meningkatkan sifat fungsional (WHC, OHC, 

WAC, OAC, ES) tepung leguminosa yang 

tentu saja akan berpengaruh pada kualitas 

produk hasil aplikasinya. Selain itu, 

perkecambahan kacang tunggak 

menghasilkan kenampakan, aroma, 

kelunakan dan cita rasa yang baik (Utomo 

dan Antarlina, 1998). Oleh karena itu, jika 

formula dengan penggunaan tepung kacang 

tunggak menghasilkan sereal dengan kualitas 

sensori yang baik, tentu saja formula tersebut 

akan menghasilkan sereal dengan kualitas 

yang baik pula jika diaplikasikan pada 

tepung kecambah kacang tunggak.  

Tahap formulasi sereal dilakukan dalam 

2 tahap. Tahap pertama untuk menentukan 

proporsi tepung kacang tunggak berdasarkan 

kualitas sensorinya. Proporsi tepung kacang 

tunggak (%b/b) yang digunakan adalah 80, 

85, 90, 95 dan 100. Analisis sensoris 

dilakukan dengan uji pembedaan Multiple 

Comparison Test (Setyaningsih et al., 2010) 

menggunakan 40 panelis tidak terlatih. 

Sebagai pembanding digunakan sereal 

komersial. Formula yang menghasilkan 

kualitas sensori terbaik, dipilih untuk 

formulasi tahap ke dua.  

Pada formulasi tahap ke -2, sereal dibuat 

dengan formula terpilih dan ditambah 5% 

(b/b) flavoring agent yang berbeda yaitu 

jahe, kayu manis, campuran jahe-kayumanis 

(1:1). Leguminosa secara umum memiliki 

flavor yang tidak diinginkan (off–flavor) 

seperti grassy, beany, and green flavors 
(Roland et al., 2017). Penambahan flavoring 

agent ini dimaksudkan untuk menutupi off 

flavor tersebut. Formula terbaik ditentukan 

berdasarkan hasil analisis sensori yaitu uji 

kesukaan (hedonik) (Setyaningsih et al., 

2010) menggunakan 40 panelis tidak terlatih. 

Formula terbaik yang menghasilkan sereal 

dengan skor kesukaan tertinggi diaplikasikan 

dalam pembuatan sereal tepung kacang 

tunggak maupun tepung kecambah kacang 

tunggak yang selanjutnya dilakukan analisis 

kualitas sensoris, kadar serat pangan total, 

serat pangan larut dan tak larut maupun kadar 

fenolik total. 

4. Analisis kualitas sensoris sereal 

Kualitas sensori sereal tepung kecambah 

kacang tunggak maupun sereal kacang 

tunggak ditentukan dengan uji pembedaan 

metode Multiple Comparison Test 

(Setyaningsih et al., 2010) menggunakan 40 

panelis tidak terlatih. Sereal komersial 

digunakan sebagai pembanding.  

5. Pembuatan sereal 

Pembuatan sereal kacang tunggak 

didasarkan pada pembuatan flakes Dewi et 

al. (2018) dengan beberapa modifikasi. 

Pembuatan sereal dilakukan dengan formula 

yang telah ditentukan. Tepung yang 

digunakan adalah campuran tepung kacang 

tunggak dan tepung pisang. Tepung 

dicampur dengan bahan tambahan yaitu gula 

pasir, garam, telur, margarin, flavouring 

agent terpilih dan air, sehingga membentuk 

adonan. Adonan tersebut kemudian dimasak 

dengan api kecil pada cetakan hingga 

matang. Setelah matang, flakes yang masih 

dalam bentuk lembaran kemudian 

diremukkan sehingga terbentuk remahan-

remahan kecil. 

6. Analisis kadar serat pangan total, larut 

dan tak larut 

Analisis kadar serat pangan dilakukan 

dengan metode gravimetri enzimatik (Asp et 

al., 1983). Proses hidrolisis enzimatik protein 
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dilakukan dengan waktu inkubasi 30 menit 

pada suhu 60°C dan pH 7,5±0,1. Proses 

hidrolisis enzimatik pati dilakukan dengan 

waktu inkubasi 30 menit pada suhu 60°C dan 

pH 4,0-4,6. 

7. Analisis potensi antioksidan 

Analisis potensi antioksidan sereal 

dilakukan dengan pengukuran kadar total 

senyawa fenolik menggunakan metode Folin-

Ciocalteu (Singleton dan Rossi, 1999). Kadar 

fenolik total dinyatakan sebagai μM 

equivalent asam galat (GAE)/g db). 

8. Analisis data 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan software IBM SPSS Statistics 

22 (SPSS Inc., Chicago, USA) dengan 

ANOVA pada taraf signifikansi p<0,05 

untuk melihat pengaruh perlakuan. 

Dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf 

signifikansi yang sama (p<0,05) untuk 

melihat perbedaan antar pelakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Formulasi Sereal 

1. Tahap 1: Penentuan proporsi tepung 

kacang tunggak 

Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui 

bahwa kualitas warna, aroma, rasa tekstur 

maupun overall sereal dipengaruhi oleh 

proporsi kacang tunggak. Semakin tinggi 

proporsi kacang tunggak menghasilkan sereal 

dengan kualitas warna yang semakin rendah. 

Hal ini dikarenakan tepung kacang tunggak 

berwarna putih kecoklatan, sehingga semakin 

tinggi proporsi tepung kacang tunggak yang 

ditambahkan, maka warna sereal semakin 

gelap. Sereal komersial yang digunakan 

sebagai pembanding berwarna putih cerah, 

sehingga semakin tinggi proporsi kacang 

tunggak yang ditambahkan terlihat memiliki 

kualitas warna yang semakin turun. Formula 

80% tepung kacang tunggak memiliki 

kualitas warna terbaik dibanding yang lain, 

namun masih lebih buruk dibanding sereal 

komersial. Kualitas warna ini dapat 

ditingkatkan dengan penambahan pewarna 

makanan, sehingga dapat menutupi warna 

gelap yang muncul akibat penggunaan 

tepung kacang tunggak.  

Sereal dengan formula 80% dan 85% 

tepung kacang tunggak memperlihatkan 

kualitas rasa yang signifikan lebih tinggi 

dibanding yang lain, yaitu sedikit lebih baik 

dari sereal komersial. Semakin tinggi 

proporsi kacang tunggak menghasilkan sereal 

dengan kualitas rasa yang cenderung turun. 

Hal ini dikarenakan di dalam kacang tunggak 

terdapat asam glutamat bebas (Domínguez-

Perles et al., 2016) yang memberikan rasa 

umami (Kurihara, 2015), namun sebagai 

leguminosa, kacang tunggak juga secara 

alami memiliki aroma dan rasa yang tidak 

diinginkan (off flavor) (Roland et al., 2017). 

Pada proporsi kacang tunggak yang semakin 

tinggi, peningkatan kadar asam glutamate 

bebas belum memberikan peningkatan rasa 

umami yang mampu menutupi peningkatan 

off flavournya. Formula 100% kacang 

tunggak memberikan kualitas rasa sereal 

yang paling rendah dibanding yang lain. 

Pada parameter aroma dapat diketahui 

bahwa sampel formula 80% tepung kacang 

tunggak memberikan kualitas aroma sereal 

yang signifikan lebih tinggi dibanding yang 

lain, yaitu sama dengan sereal komersial. Hal 

ini terkait dengan off flavor yang secara 

alami ada di dalam leguminosa (Roland et 

al., 2017). 

Tabel 1 Kualitas Sensori Sereal dengan Variasi Proporsi Tepung Kacang Tunggak  

Sereal Skor Kualitas
(*)

 

Warna Rasa Aroma Tekstur Overall 

80% Kacang Tunggak 5,78±0,66
a 

4,18±0,90
a 

5,03±1,12
a 

4,53±0,71
a
 4,88±0,85

a
 

85% Kacang Tunggak 6,15±0,73
b 

4,43±0,84
ab 

5,83±1,05
b 

5,45±0,67
b
 5,53±0,87

b
 

90% Kacang Tunggak 6,35±0,74
bc 

4,68±0,85
bc 

5,85±0,97
b
 5,43±0,63

b
 5,73±0,75

b
 

95% Kacang Tunggak 6,45±0,63
bc 

4,83±0,95
bc 

5,88±0,96
b 

5,38±0,66
b
 5,85±0,73

bc
 

100% Kacang 

Tunggak 

6,55±0,87
c
 4,94±1,26

c
 6,00±0,90

b
 5,50±0,67

b
 6,10±0,87

c
 

Keterangan: (*) Skor 4: sedikit lebih baik dari R, 5: sama dengan R, 6: sedikit lebih buruk dari R, 7: lebih buruk dari R. R 
merupakan sereal komersil. Notasi huruf yang berbeda dari kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaanyang nyata 
(p<0,05) 
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Kualitas tekstur sereal hasilnya sama 

dengan kualitas aroma, yaitu sampel formula 

80% tepung kacang tunggak menghasilkan 

sereal dengan kualitas tekstur yang signifikan 

lebih tinggi dibanding yang lain, yaitu 

sebanding dengan kualitas tekstur sereal 

komersial. Penggunaan tepung kacang 

tunggak sebesar 85% atau lebih memberikan 

tekstur yang agak lebih buruk dibanding 

sereal komersial. Hal ini mengindikasikan 

bahwa untuk menghasilkan sereal dengan 

kualitas tekstur yang sebanding dengan sereal 

komersial, maka maksimum penambahan 

tepung kacang tunggak yang dapat dilakukan 

adalah 80%. 

 Berdasarkan kualitas overall dapat 

diketahui bahwa sampel formula 80% tepung 

kacang tunggak memiliki kualitas 

keseluruhan yang sama dengan sereal 

komersial, dan signifikan lebih baik 

dibanding formula yang lain. Sebagaimana 

pada kualitas rasa, Formula 100% kacang 

tunggak juga memberikan kualitas 

keseluruhan sereal yang paling rendah 

dibanding yang lain. Hasil ini 

mengindikasikan bahwa kualitas rasa 

berperan penting dalam menentukan kualitas 

keseluruhan dari sereal. Berdasarkan kualitas 

warna, aroma, rasa, tekstur dan overall nya 

maka formula terpilih adalah formula dengan 

80% tepung kacang tunggak. 

2. Tahap 2: Formula terbaik dengan 

penambahan flavoring agent 

Atribut sensori yang diukur pada 

penentuan formula terbaik dengan 

penambahan flavouring agent ini meliputi 

rasa, aroma dan overall saja. Hal ini 

dikarenakan penambahan flavouring agent 

pada penelitian ini dimaksudkan untuk 

menutupi off flavor yang secara alami ada 

pada leguminosa. 

Tabel 2 memperlihatkan bahwa 

penambahan flavoring agent berpangaruh 

signifikan terhadap kesukaan panelis pada 

atribut rasa, aroma maupun keseluruhan. 

Sampel dengan formula penambahan jahe 

memiliki tingkat kesukaan rasa, aroma 

maupun keseluruhan yang signifikan lebih 

tinggi dibanding formula yang lain. 

Penambahan flavoring agent kayu manis 

maupun jahe-kayu manis tidak berpengaruh 

pada tingkat kesukaan rasa, aroma maupun 

overall sereal kacang tunggak, yang 

ditunjukkan dengan tigkat kesukaannnya 

tidak berbeda nyata dengan sereal tanpa 

penambahan flavoring agent. Formula sereal 

dengan penambahan flavoring agent jahe 5% 

terpilih untuk digunakan sebagai formula 

terbaik yang akan diterapkan pada tepung 

kecambah kacang tunggak karena memiliki 

tingkat kesukaan rasa, aroma dan overall 

yang signifikan lebih tinggi dibanding yang 

lain. 

Kualitas Sensori  

Parameter kualitas warna tidak 

ditentukan pada penentuan kualitas sensori 

sereal kecambah kacang tunggak. Hal ini 

mengingat kualitas warna sereal bisa 

dimanipulasi dengan penambahan pewarna 

makanan ataupun food ingredient lain seperti 

bubuk coklat misalnya. 

Tabel 2 Tingkat Kesukaan Sereal Kacang Tunggak dengan Variasi Flavoring Agent 

Sereal Skor Kesukaan
(*)

 

Rasa Aroma Overall 

Tanpa flavoring agent 5,05±0,87
a 

4,78±0,86
a 

4,85±0,77
a 

Jahe 5,83±0,84
b 

5,68±0,88
b 

5,55±0,55
b 

Kayu Manis 5,00±0,98
a 

4,93±0,94
a 

5,00±0,84
 a
 

Jahe - Kayu Manis 5,05±0,98
a 

4,90±0,90
a 

5,05±0,78
a 

Keterangan: (*) skor 4: netral, 5: agak suka, 6: suka. Notasi huruf yang berbeda dari kolom yang sama menunjukkan terdapat 
perbedaan yang nyata (p<0,05) 
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Tabel 3 Kualitas Sensori Sereal Komersial, Sereal Kacang Tunggak dan Sereal Kecambah Kacang 

Tunggak 

Sereal Skor Kualitas
(*)

 

Rasa Aroma Tekstur Overall 

Komersial 5,00±0,98
a 

5,27±0,69
b 

5,40±0,62
b 

5,20±0,61
b 

Kacang Tunggak 5,53±0,57
b 

5,03±0,96
b 

4,80±0,88
a 

5,17±0,74
b 

Kecambah Kacang Tunggak 4,97±0,89
a 

4,50±0,82
a 

4,53±0,73
a 

4,77±0,70
a 

Keterangan: (*) Skor 4: sedikit lebih baik dari R, 5: sama dengan R, 6: sedikit lebih buruk dari R. R merupakan sereal 

komersil.  Notasi huruf yang berbeda dari kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) 

Tabel 3 memperlihatkan bahwa kualitas 

rasa sereal tepung kecambah kacang tunggak 

sama dengan sereal komersial dan signifikan 

lebih tinggi dibanding sereal tepung kacang 

tunggak. Kualitas aroma dan overall sereal 

kecambah kacang tunggak signifikan lebih 

tinggi dibanding sereal kacang tunggak 

maupun sereal komersial. Hasil ini 

mengindikasikan bahwa dengan 

perkecambahan mampu meningkatkan 

kualitas rasa, aroma maupun overall dari 

tepung kacang tunggak.  Utomo dan 

Antarlina (1998) menyatakan bahwa 

perkecambahan kacang tunggak 

menghasilkan kenampakan, aroma, 

kelunakan dan cita rasa yang baik. Makanan 

pendamping ASI yang dibuat dengan tepung 

kecambah kacang tunggak memiliki tingkat 

penerimaan keseluruhan yang lebih tinggi 

dibanding yeng dibuat dari tepung kacang 

tunggak tanpa perkecambahan (Jirapa et al., 

2001). Kualitas tekstur sereal kecambah 

kacang tunggak tidak berbeda nyata dengan 

sereal kacang tunggak tanpa perkecambahan. 

Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian 

Uwaegbute et al. (2000) yang menunjukkan 

bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antara 

tekstur moin-moin yang dibuat dengan 

tepung kecambah kacang tunggak dan tepung 

kacang tunggak tanpa perkecambahan. 

Serat Pangan Total, Larut dan Tak Larut 

Asupan serat pangan telah banyak 

dilaporkan memberikan berbagai manfaat 

kesehatan seperti menurunkan resiko 

penyakit jantung coroner, diabetes, stroke, 

hipertensi, gangguan pencernaan dan obesitas 

(Anderson et al. 2009). Menurut Barber et al. 

(2020) manfaat kesehatan dari serat pangan 

meliputi efek metabolik yaitu peningkatan 

sensitivitas insulin (terutama serat tidak 

larut), penurunan risiko diabetes tipe 2 

(terutama serat tak larut dari serealia dan biji-

bijian), perbaikan status glikemik dan profil 

lipid (terutama serat larut), penurunan berat 

badan dan adipose abdominal; efek 

mikroflora usus yaitu viabilitas dan 

keragaman mikroflora usus serta hasil 

metabolitnya (termasuk asam lemak rantai 

pendek); efek kardivaskuler yaitu 

menurunkan risiko peradangan kronis, 

kardivaskuler dan kematian; efek depresi 

yaitu mengurangi peradangan kronis dan 

mempengaruhi mirobiota usus; efek 

gastrointestinal localised yaitu integritas dan 

kesehatan kolon, motilitas kolon, dan 

karsinoma kolektral. Peningkatan asupan 

serat pangan akan meningkatkan serum lipid, 

menurunkan tekanan darah, meningkatkan 

kontrol glukosa darah pada penderita 

diabetes, mencegah konstipasi, menurunkan 

berat badan serta meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh (Anderson et al. 2009).  

Data di Tabel 4 menunjukkan bahwa 

sereal yang dibuat dari tepung kecambah 

kacang tunggak memiliki kadar serat pangan 

total yang signifikan lebih tinggi dibanding 

yang dibuat dari tepung tanpa 

perkecambahan. Sereal kecambah kacang 

tunggak memiliki kadar serat pangan total 

7,71% lebih tinggi dibanding sereal kacang 

tunggak tanpa perkecambahan. Setelah 

dikecambahkan, serat pangan total dari 

legum seperti lentil, millet, kacang merah, 

kedelai, kacang tunggak dan kacang dolichos 

(Lablab purpureus L), mengalami 

peningkatan (Benitez et al., 2013; Megat et 

al., 2016; Dueñas et al., 2016; Sharma et al., 

2016). Serat pangan total pada sereal 

kecambah kacang tunggak maupun sereal 

kacang tunggak lebih tinggi dibanding sereal 

komersial. 
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Tabel 4 Kadar Serat Pangan Total, Larut dan Tak Larut  

Sereal Serat Pangan 

Total (%db) 

Serat Pangan 

Larut (%db) 

Serat Pangan Tak 

Larut (%db) 

Kacang Tunggak 9,20±0,02
a 

2,31±0,09
a 

6,13±0,11
a 

Kecambah Kacang Tunggak 9,91±0,10
b 

3,37±0,07
b 

6,89±0,02
b
 

Komersial* 8,734 2,911 5,823 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda dari kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p< 0,05). *Dilihat 

dari informasi nilai gizi pada kemasan. 

Kadar serat pangan larut sereal tepung 

kecambah kacang tunggak 45,88% lebih 

tinggi daripada sereal tepung kacang 

tunggak, yaitu mencapai 3,37%db pada 

sereal kecambah dan 2,31%db pada sereal 

tepung kacang tunggak. Hal ini dikarenakan 

dengan perkecambahan mampu 

meningkatkan kadar serat pangan larut 

tepung leguminosa. Anita (2009) melaporkan 

bahwa perkecambahan mampu meningkatkan 

kadar serat pangan larut pada tepung 

kecambah kacang komak sebesar 4,86% 

yaitu dari 15,85% menjadi 16,62% setelah 

dikecambahkan. Seral kecambah kacang 

tunggak menunjukkan kadar serat pangan 

larut yang lebih tinggi dibanding sereal 

komersial. 

Sereal kecambah kacang tunggak 

memiliki kadar serat pangan tak larut yang 

signifikan lebih tinggi dibanding sereal 

kacang tunggak. Benitez et al. (2013) 

melaporkan bahwa kadar serat pangan tak 

larut kacang tunggak meningkat akibat 

perkecambahan. Jika dibandingkan dengan 

sereal komersil, baik sereal kecambah 

maupun kacang tunggak menunjukan kadar 

serat pangan tak larut yang lebih tinggi.  

Komposisi serat pangan pada seral 

kecambah kacang tunggak maupun sereal 

kacang tunggak sama dengan sereal 

komersial yaitu memiliki kadar serat pangan 

tak larut yang lebih dominan dibanding serat 

pangan larut.  

Menurut Perka BPOM No 13 Tahun 

2016, klaim pangan tinggi/ kaya serat jika 

minimum kadar serat pangannya adalah 6% 

(BPOM, 2016). Sereal kecambah kacang 

tunggak memiliki kadar serat pangan total 

9,91%db atau 9,23%wb, sehingga berpotensi 

dikembangkan sebagai sereal fungsional 

tinggi serat pangan. Asupan serat pangan 

yang cukup untuk pria adalah sebesar 38 

g/hari dan untuk wanita sebesar 28 g/hari 

(Dahl dan Maria, 2015). Dengan kadar serat 

pangan 9,23%wb, sereal kecambah kacang 

tunggak dapat memenuhi 24,29% kebutuhan 

harian pria dan 32,97% kebutuhan harian 

wanita. Kekurangan asupan serat pangan 

dapat menyebabkan sejumlah penyakit 

seperti sembelit, hiatus hernia, radang usus 

buntu, diabetes, obesitas, penyakit jantung 

coroner dan batu empedu (Li dan Komarek, 

2017).  

Potensi Antioksidan Sereal Kecambah 

Kacang Tunggak 

 Potensi antioksidan sereal kecambah 

kacang tunggak ditentukan dengan 

pengukuran kadar total senyawa fenoliknya. 

Hasil penelitian Ariviani et al. (2020b) 

menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan 

kecambah kacang tunggak yang meliputi 

RSA (radical scavenging activity) ataupun 

daya reduksinya (reducing power) memiliki 

korelasi yang tinggi dengan kadar total 

senyawa fenoliknya.  

Beberapa penelitian telah melaporkan 

bahwa kacang tunggak  mengandung 

senyawa antioksidan berupa total senyawa 

fenolik sebesar 38,22 mg GAE/100 g db 

sampel (Marsono et al., 2005), dan 35,06 

mg/100 gr db (Ariviani et al, 2010). 

Berdasarkan penelitian Cai et al. (2003), 

tepung kacang tunggak memiliki kadar 

fenolik yang bervariasi dari 34,6 hingga 

376,6 mg/100 g tepung.  

Tabel 5 Kadar Total Senyawa Fenolik Sereal 

Kecambah Kacang Tunggak  
Sampel Sereal Kadar Total 

Senyawa Fenolik 

(µM GAE/g db) 

Kacang Tunggak 4,02±0,20
b 

Kecambah Kacang 

Tunggak 

4,61±0,00
c 

Sereal Komersil* 1,20±0,17
a
 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan 

terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) 
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Kadar total senyawa fenolik sereal 

kecambah kacang tunggak signifikan lebih 

tinggi daripada sereal kacang tunggak (Tabel 

5). Perkecambahan dapat meningkatkan 

senyawa fenolik pada kacang tunggak putih 

(Khang et al., 2016) maupun kacang tunggak 

(Teixeira-Guedes et al., 2019). Menurut 

Tang et al. (2014), proses perkecambahan 

mengaktifkan enzim-enzim biosintesis, 

sehingga metabolit sekunder akan 

terakumulasi. Jika dibandingkan dengan 

sereal komersial, sereal kecambah kacang 

tunggak memiliki kadar total senyawa 

fenolik 3,8 kali lebih tinggi. Hasil ini 

mengindikasikan bahwa sereal kacambah 

kacang tunggak berpotensi sebagai sereal 

fungsional berpotensi antioksidan ditinjau 

dari kadar total senyawa fenoliknya. Ariviani 

et al. (2020b) melaporkan bahwa kacang 

tunggak berpotensi sebagai sumber 

antioksidan karena komponen fenolik dan 

flavonoidnya. Dan manfaat kesehatan dari 

konsumsi kacang tunggak, seperti anti 

diabetes, anti kanker maupun anti 

hiperlipidemia merupakan kontribusi dari 

senyawa fenoliknya. 

 

KESIMPULAN  

 

Formula yang menghasilkan sereal 

kacang tunggak dengan kualitas sensoris dan 

tingkat kesukaan tertinggi adalah formula 

dengan proporsi 80% (b/b) kacang tunggak 

dan penambahan 5% (b/b) bubuk jahe 

sebagai flavoring agent. Sereal fungsional 

kecambah kacang tunggak terbukti sebagai 

produk sereal tinggi serat dengan kadar serat 

pangan total, larut, dan tak larut yang 

signifikan lebih tinggi dibanding sereal 

komersial. Sereal ini juga berpotensi sebagai 

sumber asupan antioksidan yang ditunjukkan 

dengan kadar total senyawa fenoliknya yang 

mencapai 3,8 kali sereal komersial. Sereal 

kecambah kacang tunggak ini berpotensi 

untuk dikembangkan sebagai produk sereal 

fungsional komersial karena menunjukkan 

kualitas sensori yang tidak kalah dibanding 

sereal komersial yang telah ada di pasaran. 
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