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SUMMARY 

 

 

 

REVICHA CAHAYA PERTIWI. The Effect of Eggshells Nano-Calcium 

Fortification on the Characteristics of Mung Bean Germinated Drink (Vigna 

radiata.) (Supervised by NURA MALAHAYATI). 

This study aims to determine the effect of germination time and fortification 

of eggshells nanocalcium on the physicochemical characteristics of mung bean 

germinated drink. This study used a Factorial Completely Randomized Design 

(RALF) with two treatment factors, the first factor was germination time (factor A) 

which consisted of three treatment levels (6,12 and 18 hours), the second factor was 

the type of eggshell (factor B) which consisted of two levels of treatment (chicken 

egg shell and duck egg shell). Each experiment was repeated three times. The 

parameters observed in this study were chemical characteristics (protein content, 

calcium content and vitamin C content) and physical characteristics (pH, viscosity 

and stability) of mung bean germination drink.  

The results showed that the germination time treatment significantly 

affected the levels of protein, calcium, vitamin C, pH value, viscosity and stability 

of the mung bean germination drink produced. Germination increases the vitamin 

C content in mung beans with an average value of 79.77-111.44 mg/100 g. A1B2 (6 

hours of germination with fortified duck nanocalcium powder) showed the best 

result with a pH value of 6.77, a viscosity of 27.13 mPa.s and a stability of 87.00% 

which was close to the value of mung bean extract water in commercial product. 

Eggshell nanocalcium fortification showed a significant effect on increasing the 

calcium content of mung bean germinated drink. The best value on calcium content 

of mung bean germinated drink was found in A1B2 (6 hours of germination with 

fortification of duck nanocalcium powder), which was 24.82%. 
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RINGKASAN 

 

REVICHA CAHAYA PERTIWI. Pengaruh Germinasi dan Fortifikasi 

Nanokalsium Cangkang Telur terhadap Karakteristik Minuman Germinasi Kacang 

Hijau (Vigna radiata.) (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama germinasi dan 

fortifikasi nanokalsium cangkang telur terhadap karakteristik fisikokimia minuman 

germinasi kacang hijau yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, faktor pertama 

adalah waktu germinasi (faktor A) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan (6,12 dan 

18 jam), faktor ke dua adalah jenis cangkang telur (faktor B) yang terdiri dari dua 

taraf perlakuan (cangkang telur ayam dan cangkang telur bebek). Setiap percobaan 

diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu 

karakteristik kimia (kadar protein, kadar kalsium dan kadar vitamin C) dan 

karakteristik fisik (pH, viskositas dan stabilitas) minuman germinasi kacang hijau. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu germinasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kalsium, vitamin C, nilai pH, viskositas 

dan stabilitas minuman germinasi kacang hijau yang dihasilkan. Germinasi dapat 

meningkatkan kandungan vitamin C pada kacang hijau dengan nilai rata-rata 79,77-

111,44 mg/100g. Perlakuan terbaik pada minuman germinasi dengan fortifikasi 

nanokalsium terdapat pada sampel A1B2 (6 jam germinasi dengan fortifikasi 

serbuk nanokalsium bebek), dengan nilai pH 6,77, viskositas 27,13 mPa.s dan 

stabilitas 87,00% yang mendekati nilai minuman sari kacang hijau komersial. 

Fortifikasi nanokalsium cangkang telur berpengaruh signifikan terhadap 

peningkatan kandungan kalsium minuman germinasi kacang hijau. Nilai terbaik 

pada kadar kalsium minuman germinasi kacang hijau terdapat pada sampel A1B2 

(6 jam germinasi dengan fortifikasi serbuk nanokalsium bebek), sebesar 24,82%. 

 

Kata kunci : germinasi, kacang hijau, nanokalsium  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

Di Indonesia, kacang hijau (Vigna radiata) dapat tumbuh hampir di seluruh 

wilayah. Kacang hijau termasuk urutan sumber protein ketiga setelah kacang 

kedelai dan kacang tanah dengan kandungannya sekitar 20-25% (Purwono dan 

Hartono, 2005; Hastuti et al., 2018). Dalam per 100 g berat kering, kacang hijau 

umumnya mengandung protein sebesar 22,20 g, lemak 1,20 g, karbohidrat 62,30 g, 

serat 4,63 g, vitamin C 6,00 mg dan kalsium 125 mg (DKBM, 2017). Salah satu 

varietas unggulan kacang hijau yang dikenal ialah VIMA-1 (Vigna sinensis–

Malang). VIMA-1 memiliki potensi pasar yang cukup menjanjikan karena 

kandungan proteinnya yang cukup tinggi, lemak rendah, dan pati tinggi. Adapun 

kandungan kacang hijau varietas VIMA-1 yang terdiri atas protein 28,02%, lemak 

0,40% dan kadar pati 67,62 % basis kering (Badan Litbang, 2019). Rendahnya 

kandungan lemak didalamnya membuat kacang hijau baik dikonsumsi bagi 

kesehatan.  

Tak kalah dari bentuk bijinya, kacang hijau yang mengalami germinasi 

memiliki peningkatan nutrisi, fungsional dan sifat biologis dengan mengubah 

kandungan, komposisi nutrisi dan senyawa bioaktif, serta menghilangkan faktor 

antinutrisi didalamnya (Liu et al., 2020). Germinasi merupakan suatu kondisi 

dimana benih yang tidak aktif mulai bertunas dan tumbuh menjadi bibit dalam 

kondisi pertumbuhan yang tepat. Pertumbuhan tunas pada biji yang tergerminasi 

berkisar mulai dari 2 mm hingga mencapai 5 mm (Munarko et al., 2019). 

Germinasi pada biji kacang hijau dapat meningkatkan nilai gizi didalamnya 

dengan mengaktifkan enzim yang dapat mengurangi atau menghilangkan faktor 

anti-gizi (Ebert et al., 2017). Zat anti gizi umum terdapat dalam kacang hijau yakni 

asam fitat. Germinasi mampu menurunkan kandungan asam fitat pada kacang hijau 

dari 12,0 mg/g menjadi 4,03 mg/g (Faradilla et al., 2012). Tidak hanya itu, 

kandungan vitamin C mengalami peningkatan seiring lama germinasi. Rata-rata 

vitamin C pada biji kacang yang mengalami germinasi  ialah  2,7 kali lipat lebih 

tinggi dibandingkan tanpa germinasi. Germinasi pada kacang hijau menghasilkan 
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perbandingan vitamin C 1,7 kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan vitamin C 

yang terdapat pada germinasi kedelai (Ebert et al., 2017). Proses germinasi juga 

dapat meningkatkan bioavailabilitas dari protein dan mineral, seperti kalsium. Hal 

tersebut terjadi karena proses germinasi dapat melepaskan bentuk terikat zat pada 

biji kacang hijau menjadi bentuk yang lebih bebas, sehingga lebih mudah dicerna 

dan diserap oleh saluran pencernaan manusia (Ghavidel dan Prakash, 2007; 

Masood et al., 2014). 

Kacang hijau germinasi memiliki prospek untuk dikembangkan menjadi 

minuman bergizi dan alternatif bagi mereka yang alergi terhadap susu sapi, dikenal 

dengan lactose intolerant. Lactose intolerant ialah suatu sindrome klinis yang 

terjadi akibat ketidakmampuan seseorang dalam mencerna laktosa karena 

kurangnya atau tidak dihasilkannya enzim laktase dalam saluran pencernaannya 

(Saputra, 2019).   

Cangkang telur ayam dan bebek termasuk limbah rumah tangga yang masih 

belum dimanfaatkan secara maksimal karena minimnya pengetahuan masyarakat 

mengenai kandungan yang ada didalamnya. Cangkang telur terdiri atas 95,1% 

garam, 3,3% bahan organik, dan 1,6% air. Komponen utama dari garam anorganik 

pada cangkang telur didominasi oleh kalsium karbonat (CaCO3) sebesar 98,5% 

(Nurjayanti et al., 2012). Bioavailabilitas yang dimiliki cangkang telur adalah 

±40% (Szeleszczuk et al., 2015) dengan kandungan kadar kalsium didalam 

cangkang telur ayam dan bebek masing-masing, yaitu 25,73% dan 23,67% 

(Aminah dan Meikawati, 2016).  

Kalsium merupakan mineral penting dalam pemeliharaan tulang. Kalsium 

yang terdapat dalam cangkang telur dapat difortifikasi pada minuman germinasi 

kacang hijau sebagai upaya dalam meningkatkan konsumsi kalsium dari sumber 

lain yang mudah didapatkan. Kalsium umumnya tersedia dalam ukuran mikro yang 

diduga dalam metabolismenya hanya terserap 50% dari total kalsium yang 

dikonsumsi. Penerapan nanokalsium pada bubuk cangkang telur dapat membantu 

kalsium untuk lebih mudah larut dan terserap dengan optimal. Menurut Widyastuti 

dan Kusuma (2017), nanokalsium merupakan suatu pembuatan partikel dengan 

ukuran kurang dari 100 nm dengan mengubah sifat atau fungsi dari suatu material. 
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Terdapat dua metode yang digunakan dalam pembuatan nanopartikel, yaitu 

top down dan bottom up. Metode top down (physic method), ialah suatu proses 

pembuatan partikel berukuran nano yang dilakukan secara langsung atau mekanik, 

sedangkan bottom up (chemical method) merupakan metode pembuatan 

nanopartikel yang dilakukan dengan menyusun atom-atom atau molekul-molekul 

hingga membentuk partikel berukuran nanometer dari larutan. Pada metode bottom 

up, pembentukan partikel nano memiliki keteraturan yang tinggi sehingga mampu 

menghasilkan ukuran pola yang lebih seragam. Metode presipitasi merupakan 

bagian dari metode bottom up. Metode ini dilakukan dengan mengendalikan 

kelarutan bahan di dalam larutan dengan mengontrol suhu, pH dan pelarut. Metode 

presipitasi sangat efektif dalam pembuatan nanopartikel karena proses yang 

sederhana dan biaya yang murah (Suptijah et al., 2012). 

Berdasarkan informasi di atas, peneliti ingin mengetahui mengenai pengaruh 

fortifikasi nanokalsium terhadap minuman germinasi kacang hijau (Vigna radiata.) 

yang dihasilkan. 

 

1.2.      Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama germinasi 

dan fortifikasi nanokalsium cangkang telur terhadap karakteristik fisikokimia 

minuman germinasi kacang hijau yang dihasilkan. 

1.3.      Hipotesis 

 Diduga lama germinasi dan fortifikasi nanokalsium cangkang telur 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia minuman germinasi kacang 

hijau yang dihasilkan. 
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