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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia, serta aktivitas antioksidan 

formulasi tepung kecambah kacang-kacangan sebagai bahan minuman fungsional. Rancangan percobaan yang 

digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbedaan jenis bahan baku (kacang kedelai, 

kacang komak, dan kacang tolo) terhadap karakterisitk fisik dan kimia tepung kecambah kacang-kacangan.  

 Hasil penelitian menunjukkan tepung kecambah kacang kedelai memiliki rendemen sebesar 20,833%, kadar 

air 7,447%, kadar protein 36,050%, kelarutan 26,066%, daya serap 2,883%, dan aktivitas antioksidan 23,683%. 

Tepung kecambah kacang komak memiliki rendemen 31,417%, kadar air 7,263%, kadar protein 23,933%, kelarutan 

25,2305, daya serap 2,983%, dan aktivitas antioksidan 22,128%. Tepung kecambah kacang tolo memiliki rendemen 

27,5%, kadar air 6,774%, kadar protein 22,315%, kelarutan 30,794%, daya serap 2,967%, dan aktivitas antioksidan 

13,370%. 

 

Kata Kunci : kacang kedelai, kacang komak, kacang tolo, tepung kecambah, minuman fungsional 

ABSTRACT 

The Purpose of this study was to know the characteristics of the physical and chemical properties, antioxidant 

activity of flour as well as sprouts beans as an ingredient of functional drinks. The experimental design uses 

Completely Randomized Design (CRD) with one factor  is the different types of raw material (soybeans, hyacinth 

beans, and cowpea) on the characteristics of the physical and chemical properties, antioxidant activity of flour as well 

as sprouts beans. 

The results showed soybean sprouts flour formulations have a rendement of 20,833%, moisture content 

7,447%, protein content 36,050%, solubility 26,066%, absorbed power 2,883%,  antioxidant activity 23,683%. Bean 

sprouts hyacinth flour formulation have a rendement of 31,417%, moisture content 7,263%, protein content 23,933%, 

solubility 25,230%, absorbed power 2,983%,  antioxidant activity 22,128%. Sprouts cowpea flour formulation have a 

rendement of 27,5%, moisture content 6,774%, protein content 22,315%, solubility 30,794%, absorbed power 

2,967%,  antioxidant activity 13,370%. 

Keywords: soybeans, komak beans, tolo beans, sprouts flour, functional drinks 
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PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki ketergantungan yang 

tinggi terhadap import kacang-kacangan, terutama 

kacang kedelai. Padahal, Indonesia memiliki 

peluang yang sangat besar untuk meningkatkan 

produksi kacang-kacangan. Kacang-kacangan 

bersifat multiguna, sehingga memiliki prospek yang 

cerah untuk dikembangkan. Salah satu jenis kacang 

yang sering dimanfaatkan adalah kacang kedelai. 

Namun, jumlah produksi kedelai di Indonesia masih 

rendah daripada kebutuhannya. Oleh karena itu, 

perlu adanya suatu alternatif bahan baku lain dalam 

pembuatan produk-produk olahan sebagai pengganti 

kedelai sebagai bahan dasar. Adanya substitusi pada 

bahan baku kedelai diharapkan dapat mengurangi 

penggunaan kedelai yang cukup besar di Indonesia, 

seperti kacang komak dan kacang tolo. 

Kacang komak (Lablab purpureus (L.) sweet) 

telah terbukti menempati urutan ketiga setelah 

kacang kedelai dan kacang tanah (Utomo dkk, 1999 

dikutip oleh Anita, 2009). Guilon & Champ (2002) 

dikutip oleh Martin-Cabrejas et al., (2008) dalam 

Anita (2009) menjelaskan bahwa kualitas protein 

dari kacang komak hampir setara dengan jenis 

kacang-kacangan lainnya dan memiliki kandungan 

karbohidrat yang lebih banyak karena tingginya 

kandungan serat pangan yang dimiliki kacang 

komak dibandingkan dengan tanaman pangan kaya 

serat lainnya. 

Kacang tolo atau kacang tunggak (Vigna 

unguiculata, L) memiliki potensi besar sebagai 

bahan pangan yang bergizi sebagai pengganti 

kacang kedelai. Pemanfaatan kacang tolo saat ini 

masih terbatas, biasanya hanya dimanfaatkan 

sebagai sayuran. Kandungan proteinnya berkisar 

antara 18,3-25,53%. Keunggulan lainnya adalah 

kacang tolo memiliki kadar lemak yang rendah, 

sehingga dapat meminimalisir efek negatif dari 

penggunaan produk pangan berlemak.  

Dalam mengolah produk berbahan kacang-

kacangan, masalah yang sering dihadapi adalah 

terdapatnya senyawa antinutrisi, seperti Asam phytat 

atau mioinositol heksaphosphate. Hal tersebut 

membuat daya cernanya menjadi rendah. Maka dari 

itu, diperlukan adanya sebuah proses pengolahan 

yang dapat mengurangi jumlah komponen antinutrisi 

tersebut sehingga dapat meningkatkan daya cerna. 

Salah satu cara yang dapat ditempuh dalam 

pengolahan tanaman kacang-kacangan adalah 

perkecambahan atau germinasi. 

Pada awal proses perkecambahan terjadi 

reaktivasi enzim dengan melibatkan enzim amilase, 

protease, dan lipase yang memecah karbohidrat, 

protein dan lemak menjadi senyawa yang lebih 

sederhana yang dapat meningkatkan daya cerna. 

Selain itu, selama proses perkecambahan komponen 

antinutrisi (tripsin inhibitor, asam pitat, pentosan, 

tannin) menurun dan setelah perkecambahan 

terbentuk komponen fitokimia (glokosinolates, 

antioksidan alami yang berperan untuk kesehatan) 

(M. Marto, 2010). Dengan demikian, selain dapat 

meningkatkan mutu gizi, perkecambahan juga 

mampu meningkatkan komponen fungsional 

(Aminah dkk., 2012). 

Melihat potensi yang dimiliki oleh kacang-

kacangan tersebut, maka berpeluang besar untuk 

dikembangkan menjadi produk yang bermanfaat 

bagi kesehatan. Salah satu alternatif pengolahan 

pangan yang dapat dilakukan adalah dengan 

membuat produk minuman fungsional. 

Pengembangan formulasi minuman menjadi penting 

untuk keperluan manufacturing sehingga dapat 

menghasilkan pangan fungsional yang bisa diterima 

oleh masyarakat dari segi sensorinya. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat memperkaya 

pengetahuan tentang formulasi minuman fungsional 

berbasis tepung kecambah kacang-kacangan. 

 

METODE PENELITIAN  

Bahan 

Bahan baku utama yang digunakan untuk 

pembuatan tepung kecambah adalah kacang kedelai 

yang berasal dari Pasar Legi, Surakarta, kacang 

komak yang diperoleh dari daerah Probolinggo Jawa 

Timur, dan kacang tolo diperoleh dari Pasar Legi, 

Surakarta. Bahan lainnya yang diperlukan adalah air, 

bubuk jahe, asam sitrat dan gula stevia. Bahan-

bahan  kimia yang digunakan untuk analisis, 

diantaranya: Analisis protein yaitu K2S04, CuSO4, 

H2SO4, batu didih, H3BO3, larutan NaOH 40%, 

Larutan HCl 0,1 N, Indikator BCG dan MR, 

aquades. Uji aktivitas antioksidan: Analisis 

penangkapan radikal bebas : 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) dan metanol.  

Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu faktor yaitu 
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perbedaan jenis bahan baku (kacang kedelai, kacang 

komak, dan kacang tolo) terhadap karakterisitk fisik 

dan kimia tepung kecambah kacang-kacangan. 

 

Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan 

tepung kecambah kacang-kacangan adalah 

keranjang, daun pisang, kertas koran, tissue, cabinet 

dryer, timbangan, neraca analitik, panci, blender 

kering, baskom, plastik PP, ayakan 80 mesh. Alat 

yang digunakan untuk analisa fisik dan kimia yaitu 

wadah, neraca analitik, plastik, timbangan, 

Erlenmeyer, Corong, Kertas Saring, Gelas Ukur 100 

ml, Sentrifuse, Vortex, Tabung Sentrifuse, 

Erlenmeyer, Oven, Kertas Saring, Beker Gelas, 

Batang Pengaduk, Desikator, Spektrofotometer UV 

Mini-1240 Shimadzu, Kuvet, Mikro Pipet, Pipet 

Volume 5 ml dan 10 ml, Propipet, Botol Timbang, 

Oven (Memmert), Penjepit Cawan, Pemanas 

kjeldahl, labu dekstruksi, alat destilasi, erlenmeyer 

50 ml, seperangkat alat titrasi. 

Tahapan Penelitian 
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap kegiatan 

antara lain: 

1. Proses Perkecambahan 

Pada proses perkecambahan langkah 

awal yang dilakukan adalah sortasi kacang. 

Sortasi dilakukan secara manual pada setiap 

kacang dengan tujuan menghilangkan sisa-sisa 

kotoran atau hewan yang tercampur dalam 

kacang. Setelah sortasi, kacang dicuci dengan air 

sampai bersih kemudian ditiriskan pada 

keranjang. Langkah berikutnya yaitu 

perendaman menggunakan air dengan suhu 50°C 

dengan waktu perendaman yang beragam. 

Kacang kedelai selama 2 jam, kacang komak 12 

jam dan kacang tolo 8 jam. 

2. Pengeringan dan Penepungan 

Proses pengeringan dilakukan dengan 

menggunakan Cabinet Dryer dan penepungan 

menggunakan blender kering. Pengeringan 

bertujuan untuk menguapkan air yang ada di 

dalam kecambah kacang dengan bantuan panas. 

Pengeringan kecambah kacang dilakukan 

selama 6 jam dengan suhu 60°C. Setelah 

kecambah kacang dikeringkan, untuk 

mempermudah proses selanjutnya dilakukan 

pengecilan ukuran dengan cara penepungan. 

Pengecilan ukuran dilakukan dengan 

menghancurkan kecambah kering menggunakan 

blender sampai menjadi serbuk/bubuk. 

Selanjutnya bubuk kecambah kacang diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh 

3. Pembuatan Bubuk Jahe 

Pembuatan bubuk jahe yang dilakukan dalam 

penelitian ini mengacu pada penelitian Dika 

Pramitasari (2010) yaitu dengan cara rimpang 

jahe diiris tipis-tipis dengan menggunakan 

slicing sehingga didapat potongan jahe yang 

seragam. Setelah itu, dilakukan proses 

pengeringan dengan menggunakan cabinet 

dryer pada suhu 60
o
C selama 6 jam. Setelah 

kering, jahe dihancurkan dengan menggunakan 

blender dan selanjutnya diseragamkan 

ukurannya dengan ayakan 80 meshAnalisis 

Fisik dan kimia Granul Ashitaba 

4. Pembuatan formulasi tepung minuman 

kecambah kacang-kacangan 

Bahan-bahan dasar dalam pembuatan 

formulasi minuman fungsional selain tepung 

kecambah kacang-kacangan antara lain bubuk 

jahe, asam sitrat serta gula stevia. Pembuatan 

formulasi tepung minuman kecambah kacang-

kacangan yaitu dengan menimbang tepung 

kecambah kacang-kacangan sebanyak 175 gr. 

Bubuk jahe yang telah lolos ayakan 80 mesh 

sebanyak 45 gr, kemudian asam sitrat yang 

berbentuk kristal putih ditumbuk sampai halus 

dan diayak 80 mesh agar ukurannya seragam. 

Penambahan asam sitrat sebanyak 25 gr. Selain 

itu, gula stevia yang berbentuk bubuk 

ditimbang sebanyak 5 gr. 

Tahapan penelitian selanjutnya adalah 

analisis sifat fisik dan kimia formulasi tepung 

minuman kecambah kacang-kacangan. Analisis 

sifat fisik yang dilakukan meliputi randemen, 

daya serap air, dan kelarutan. Sedangkan 

analisis sifat kimia meliputi kadar air, kadar 

protein dan aktivitas antioksidan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Rendemen  

Rendemen merupakan perbandingan berat 

akhir dengan berat awal. Menurut Aminah 

(2010) rendemen dapat digunakan untuk 

mengetahui adanya penyusutan atau 

penambahan berat atau volume setelah proses 

pengolahan. Rendemen dihasilkan dari 

perbandingan antara berat kacang kering dengan 

berat tepung kecambah kacang yang lolos 
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ayakan 80 mesh. Hasil rendemen tepung 

kecambah untuk masing-masing jenis kacang 

ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Rendemen (%) Tepung Kecambah Kacang-

Kacangan 

 

Hasil pengujian menunjukkan rendemen 

untuk setiap sampel berbeda-beda. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa waktu perendaman biji dan 

lama proses perkecambahan berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap rendemen tepung kecambah 

yang dihasilkan. Rendemen tepung kecambah 

kacang kedelai sebesar 41,667%, tepung 

kecambah kacang komak sebesar 42,857%, 

tepung kecambah kacang tolo sebesar 55%. 

Perbedaan hasil rendemen juga dapat 

dipengaruhi oleh kadar air untuk masing-masing 

jenis tepung. Semakin rendah rendemen tepung 

yang dihasilkan maka kadar air yang terdapat 

dalam tepung semakin tinggi. Hal ini 

kemungkinan disebabkan perendaman ketika 

kacang akan dikecambahkan. Semakin lama 

perendaman, menyebabkan air mengimbibisi ke 

dalam kacang semakin banyak. Hal ini 

menyebabkan struktur di dalamnya menjadi 

lebih renggang dibandingkan sebelum direndam. 

Oleh karena itu, ketika setelah dikeringkan 

menghasilkan kadar air yang lebih rendah, ini 

dikarenakan air lebih mudah keluar dikarenakan 

struktur yang lebih renggang tersebut. Semakin 

tinggi kadar air dalam bahan menyebabkan 

partikel pada tepung saling menempel dan 

menyebabkan partikel tersebut tidak dapat atau 

susah lolos pada ayakan. Seperti pada tepung 

kecambah kedelai yang membentuk agregat 

berupa bola ketika dilakukan pengayakan. 

B. Kadar Air  

Kandungan air dalam bahan ikut menentukan 

acceptability, kesegaran, dan umur simpan 

bahan. Bila kadar air bebas dikurangi maka 

pertumbuhan mikroorganisme dapat dikurangi. 

Tujuan dari analisis kadar air ini adalah untuk 

mengetahui jumlah air yang terdapat dalam 

produk akhir, karena hal tersebut berhubungan 

dengan daya tahan produk terhadap serangan 

mikroorganisme (Winarno, 1988). Prinsip dari 

pengujian kadar air adalah menguapkan air yang 

ada di dalam bahan dengan cara pemanasan 

dalam oven dengan suhu 105°C, kemudian 

bahan ditimbang hingga didapatkan berat 

konstan yang berarti semua air dalam bahan 

sudah diuapkan (Sudarmadji dkk., 1997).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2. Kadar Air (%) Formulasi Tepung Minuman 

Kecambah Kacang-Kacangan 

 

Hasil penelitian kadar air formulasi tepung 

minuman kecambah kacang-kacangan dapat 

dilihat pada Gambar 2. di atas yang 

menunjukkan kadar air formulasi tepung 

minuman kecambah kacang tolo berbeda nyata 

dengan  kadar air formulasi tepung minuman 

kecambah kacang kedelai dan kacang komak 

(p<0,05) yang ditandai dengan upset yang 

berbeda yaitu (
a
) dan (

b
). Hasil penelitian 

menunjukkan kadar air formulasi tepung 

minuman kecambah kacang kedelai mempunyai 

kadar air tertinggi yaitu sebesar 7,447% (db), 

sedangkan kadar air formulasi tepung minuman 

kecambah kacang komak sebesar 7,263% (db) 

dan kadar air formulasi tepung minuman 

kecambah kacang tolo sebesar 6,774% (db).  

Kadar air formulasi tepung minuman 

kecambah kedelai yang tinggi diduga karena 

tepung kecambah kedelai mudah menyerap air 

lebih banyak (higroskopis) dibandingkan dengan 

tepung kecambah kacang komak dan tolo. Kadar 

air tepung kecambah lebih rendah dibanding 

dengan tepung kacang yang belum 

dikecambahkan. Proses perendaman biji 

menyebabkan air masuk ke dalam biji dan 
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menyebabkan biji menjadi membengkak. Biji 

kacang membengkak mengakibatkan struktur di 

dalam biji lebih renggang, sehingga ketika 

dikeringkan, air yang terdapat di dalam kacang 

lebih mudah keluar, yang menyebabkan kadar 

air kecambah lebih rendah dibandingkan dengan 

kacang yang tidak dikecambahkan.  

C. Daya Serap  

Daya serap tepung menunjukkan presentase 

jumlah air yang dapat diserap oleh tepung. 

Menurut Suwarno (2003) menyatakan bahwa 

sifat fungsional kacang komak dan kacang 

kedelai memiliki kesamaan dari segi daya serap 

airnya. Daya serap air (water absorption) sangat 

bergantung dari produk yang dihasilkan 

(Anonim, 2008) dalam Efendi (2010). Hasil 

analisis daya serap air terhadap granul daun 

ashitaba dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Daya Serap (%) Formulasi Tepung Minuman 

Kecambah Kacang-Kacangan 

 

Hasil pengujian daya serap formulasi tepung 

minuman kecambah kacang-kacangan yang 

ditunjukkan pada Gambar 3. di atas daya serap 

formulasi tepung minuman untuk masing-

masing kacang menunjukkan tidak berbeda 

nyata (p>0,05) yang ditandai dengan upset 

(huruf) yang sama pada masing-masing sampel. 

Hasil daya serap formulasi tepung minuman 

kecambah kacang kedelai sebesar 2,883%, 

formulasi tepung minuman kecambah kacang 

komak sebesar 2,983%, dan formulasi tepung 

minuman kecambah kacang tolo sebesar 

2,9667%. Perbedaan daya serap untuk masing-

masing jenis formulasi tepung minuman diduga 

karena waktu perendaman biji kacang yang 

berbeda-beda. Semakin lama waktu perendaman 

biji kacang ketika akan dikecambahkan maka 

akan semakin tinggi daya serapnya.  

Hasil pengujian menunjukkan formulasi 

tepung minuman kecambah kedelai mempunyai 

kadar protein tertinggi namun mempunyai daya 

serap yang paling rendah dibandingkan 

formulasi tepung minuman kecambah lainnya. 

Hal tersebut diduga formulasi tepung minuman 

kecambah kacang kedelai mudah menyerap air 

atau bersifat higroskopis karena asam amino 

hidrofilik mengikat air di sekitar sehingga kadar 

airnya tinggi dan daya serapnya menjadi rendah. 

D. Kelarutan  

Menurut Janathan (2007) dalam Purwanto 

(2013), nilai kelarutan mengindikasikan 

kemudahan suatu tepung untuk dapat larut ke 

dalam air. Semakin tinggi nilai kelarutan, 

semakin mudah tepung untuk dapat larut dalam 

air, begitu juga sebaliknya. Hal ini disebabkan 

partikel-partikel yang larut ke dalam air akan 

lebih sedikit yang didispersikan. Semakin tinggi 

kelarutan, maka semakin bagus kualitas tepung 

tersebut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4. Grafik Kelarutan (%) Formulasi Tepung 

Minuman Kecambah   Kacang-Kacangan 

Berdasarkan Gambar 4. di atas kelarutan 

formulasi tepung minuman kecambah kacang 

tolo tidak beda nyata (p>0,05) terhadap tepung 

kecambah kacang kedelai sebagai kontrol yang 

ditandai dengan upset (huruf) yang sama pada 

masing-masing sampel. Sedangkan kelarutan 

formulasi tepung minuman kecambah kacang 

komak tidak beda nyata (p>0,05) dengan 

formulasi tepung minuman kecambah kedelai. 

Hasil kelarutan masing-masing formulasi tepung 

minuman tertinggi sampai terendah secara 

berturut-turut sebesar 30,794%, 26,066% dan 

25,230%. 

Semakin tinggi kadar air suatu bahan, maka 

semakin rendah kelarutannya. Hal ini 

berhubungan dengan kemudahan tepung untuk 

menyebar di dalam air. Selain kadar air, lama 

waktu perendaman juga berpengaruh terhadap 
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kelarutannya. Semakin lama waktu perendaman, 

maka semakin tinggi pula kelarutannya. 

E. Kadar Protein 

Penentuan kandungan protein kasar 

dilakukan berdasarkan penentuan kandungan 

nitrogen dalam bahan, termasuk dengan 

komponen lain yang mengandung nitrogen 

(Anita, 2009). Kadar protein pada tiap sampel 

berbeda-beda. Pada sampel formulasi tepung 

minuman kecambah kacang kedelai memiliki 

kadar protein tertinggi, yaitu sebesar 36,05% 

berbeda nyata dengan kadar protein formulasi 

tepung minuman kecambah kacang komak dan 

tolo, yaitu berturut-turut sebesar 23,933% dan 

22,315%. Kisaran kadar protein dari kelompok 

kacang-kacangan adalah 18,85 - 37%.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 5. Grafik Kadar Protein Formulasi Tepung 

minuman Kecambah Kacang-Kacangan 

 

Hal ini sebagaimana yang dilaporkan pada 

penelitian Aminah dan Wikanastri ( 2012) yaitu 

tepung kecambah kedelai memiliki kandungan 

protein yang paling tinggi dibandingkan dengan 

tepung kecambah yang lain. Hasil yang hampir 

sama terdapat pada penelitian Anita (2009) 

dengan kadar protein tepung kecambah kacang 

komak sebesar 25%. Kadar protein kacang 

kedelai sebelum dikecambahkan sebesar 36,5%, 

kacang komak 21,5%, dan kacang tolo sebesar 

22,9%.  

Menurut Sadjad (1974) dalam Anita (2009) 

selama proses germinasi (perkecambahan), 

molekul protein diubah menjadi asam amino 

sehingga dalam proses kecambah terjadi 

kenaikan konsentrasi asam amino lisin 24%, 

threonine 19%, dan fenilalanin 7%. Selain 

perkecambahan, penurunan kadar protein juga 

disebabkan akibat sifat protein yang larut dalam 

air selama proses perendaman biji. 

Perkecambahan menguraikan protein 

menjadi struktur yang lebih sederhana, yaitu 

menjadi asam amino, hal ini membuktikan 

bahwa perkecambahan mampu meningkatkan 

kadar protein yang ada. Selain itu, 

perkecambahan mampu mengurangi atau 

menurunkan kapasitas enzim trypsin inhibitor 

activity (TIA). Seperti yang dilaporkan pada 

penelitian pendahulu, Jiang, et al (2013) dengan 

penelitian minuman kecambah kedelai, bahwa 

dengan waktu perkecambahan yang pendek 

mampu menurunkan tripsin inhibitor secara 

signifikan. 

F. Aktivitas Antioksidan  

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 

menghambat proses oksidasi. Menurut Pratt 

(1992), ada banyak bahan pangan yang kaya 

akan antioksidan alami seperti rempah-rempah, 

dedaunan, teh, kokoa, biji-bijian, serealia, buah-

buahan, sayuran dan alga/tumbuhan laut. Bahan 

pangan tersebut mengandung senyawa yang 

memiliki aktifitas antioksidan, seperti asam-

asam amino, asam askorbat, tokoferol, 

karotenoid, tannin, peptida, melanoidin, produk-

produk reduksi dan asam organik lainnya.  

Selama proses perkecambahan, nilai tambah 

dari tepung kecambah kacang-kacangan tidak 

hanya dari kandungan antioksidannya yang 

tinggi, tetapi juga kandungan nutrisi yang 

penting bagi pemenuhan gizi tubuh (Winarsi, 

2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 6. Grafik Aktivitas Antioksidan Formulasi 

Tepung minuman Kecambah Kacang-

kacangan 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan dengan 

metode DPPH yang dapat dilihat pada Gambar 

6. di atas menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan fomulasi tepung minuman 

kecambah kacang komak tidak berbeda nyata 

(p>0,05) terhadap formulasi tepung minuman 

kecambah kacang kedelai tetapi formulasi 
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tepung minuman kecambah kacang tolo berbeda 

nyata (p<0,5) terhadap formulasi tepung 

minuman kecambah kacang kedelai dan komak. 

Hal tersebut ditandai dengan upset (
a
) dan (

b
) 

pada masing-masing sampel ada yang berbeda. 

Aktivitas antioksidan formulasi tepung 

minuman kecambah kacang komak sebesar 

22,128% dan aktivitas antioksidan formulasi 

tepung minuman kecambah kacang kedelai 

sebesar 23,683%. Aktivitas antioksidan 

formulasi tepung minuman kecambah kacang 

tolo berbeda nyata (p<0,05) terhadap formulasi 

tepung minuman kecambah kacang kedelai. 

Aktivitas antioksidan formulasi tepung 

minuman kecambah kacang tolo sebesar 

13,370%.  

Tingginya aktivitas antioksidan formulasi 

tepung minuman kecambah kacang kedelai 

dipengaruhi oleh waktu perkecambahan. Waktu 

perkecambahan kacang kedelai 48 jam, kacang 

komak 30 jam, dan kacang tolo 24 jam.Menurut 

Andarwulan dan Purwiyatno (2001), senyawa 

fenolik dapat diproduksi pada kacang-kacangan 

yang terelisitasi selama proses perkecambahan, 

sehingga dapat diperoleh kecambah kacang 

yang mengandung antioksidan fenol. 

 

KESIMPULAN  

1. Tepung kecambah kacang kedelai memiliki 

rendemen sebesar 41,667%, kelarutan 

26,066%, daya serap 2,883%, kadar air 

7,447%, kadar protein 36,050%, dan 

aktivitas antioksidan 23,683%.  

2. Tepung kecambah kacang komak memiliki 

rendemen sebesar 42,857%, kelarutan 

25,231%, daya serap 2,983%, kadar air 

7,263%, kadar protein 23,933%, dan 

aktivitas antioksidan 22,128%.  

3. Tepung kecambah kacang tolo memiliki 

rendemen sebesar 55%, kelarutan 30,794%, 

daya serap 2,967%, kadar air 6,774%, kadar 

protein 22,315%, dan aktivitas antioksidan 

13,370%. 
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