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SUMMARY

M. AZRUL HAFIZ. Chemical Characteristics of Germinated Mung Bean
(Phaseolus radiatus L.) Flour (Supervised by NURA MALAHAYATI).

This study aimed to study the chemical characteristics of germinated mung
bean flour varieties VIMA-1 and VIMA-2. The research used a Factorial
Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors. First factor
was the germination time (0,6,12 and 18 hours) and second factor was the mung
bean varieties (VIMA-1 and VIMA-2). The observed parameters in this study
were water, ash, protein, fat, carbohydrate, vitamin C, calcium, phytic acid and
amino acid. The results showed that the germination time treatment had a
significant effect on water, protein, fat and vitamin C. Varieties treatment of mung
bean had a significant effect on water. While the interaction of treatment factors
for the germination time and mung bean varieties had a significant effect on
water. The average value of water, carbohydrate and vitamin C of germinated
mung bean flour increased along with the increase of germination time, 4.32% to
10.46%, 42.26% to 50.72% and 12.30 mg/100g to 21.93 mg/100g respectively.
While the average value of ash, protein, fat, calcium and phytic acid of
germinated mung bean flour decreased along with the increase of germination
time, 4.36% to 3.46%, 47.45% to 34.15%, 1.72% to 1.10%, 3.05% to 2.25% and
7.54 mg/g to 4.53 mg/g respectively. The dominant amino acid in germinated
mung bean flour VIMA-1 and VIMA-2 were L-Leucine, L-Aspartic Acid, L-
Arginine, L-Phenylalanine, L-Glutamic Acid and L-Serine. L-Glutamic Acid was
the most dominant amino acid. While the amino acid of L-Tyrosine was a limiting
amino acid.
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RINGKASAN

M. AZRUL HAFIZ. Karakteristik Kimia Tepung Germinasi Kacang Hijau
(Phaseolus radiatus L.) (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik kimia tepung
germinasi kacang hijau varietas VIMA-1 dan VIMA-2. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan. Faktor pertama waktu germinasi (0,6,12 dan 18 jam) dan faktor kedua
varietas kacang hijau (VIMA-1 dan VIMA-2). Parameter yang diamati dalam
penelitian ini yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat, kadar vitamin C, kadar kalsium, kadar asam fitat dan kadar asam
amino. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu germinasi
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar
vitamin C. Perlakuan varietas kacang hijau berpengaruh nyata terhadap kadar air.
Sedangkan interaksi faktor perlakuan waktu germinasi dan varietas kacang hijau
berpengaruh nyata terhadap kadar air. Nilai rata-rata kadar air, karbohidrat dan
vitamin C tepung germinasi kacang hijau mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan waktu germinasi berturut-turut 4,32% sampai 10,46%, 42,26%
sampai 50,72% dan 12,30 mg/100g sampai 21,93 mg/100g. Sedangkan nilai rata-
rata kadar abu, protein, lemak, kalsium dan asam fitat tepung germinasi kacang
hijau mengalami penurunan seiring dengan peningkatan waktu germinasi berturut-
turut 4,36% sampai 3,46%, 47,45% sampai 34,15%, 1,72% sampai 1,10%, 3,05%
sampai 2,25% dan 7,54 mg/g sampai 4,53 mg/g. Kandungan asam amino yang
dominan pada tepung germinasi kacang hijau VIMA-1 dan VIMA-2 yakni L-
Leusin, L-Asam Aspartat, L-Arginin, L-Fenilalanin, L-Asam Glutamat dan L-
Serin. L-Asam Glutamat merupakan asam amino yang paling dominan.
Sedangkan kandungan asam amino L-Tirosin merupakan asam amino pembatas.

Kata kunci : tepung, kacang hijau, germinasi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Kacang hijau merupakan salah satu komoditas pangan yang banyak
dikonsumsi masyarakat Indonesia. Kacang hijau memiliki kandungan gizi yang
baik bagi kesehatan seperti melancarkan pencernaan, mengurangi resiko kanker,
anemia dan mencegah penyakit jantung (Mustakim, 2014). Kacang hijau
mengandung nutrisi yang cukup lengkap, baik secara makro yakni kalori 345 Kal,
protein 22,20 g dan lemak 1,20 g, serta zat mikro seperti kalsium 125 mg, fosfor
320 mg, besi 6,70 mg, vitamin A 57,00 1U, vitamin B1 0,64 mg dan vitamin C
6,00 mg per 100 gram bahan yang dapat di makan (DKBM, 2017). Namun,
kacang hijau memiliki kandungan antigizi yaitu asam fitat. Menurut Dahiya et al.
(2013), asam fitat yang terdapat dalam kacang hijau sebesar 9,90 mg/g. Asam fitat
mampu berikatan dengan mineral dan membentuk senyawa kompleks sehingga
dapat menurunkan ketersediaan mineral didalam tubuh (Suprayudi et al., 2012).
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi dan
menurunkan zat antigizi pada kacang hijau ialah dengan germinasi. Germinasi
adalah aktivitas pertumbuhan embrio yang ditandai dengan pecahnya kulit biji dan
munculnya bakal tunas. Pertumbuhan bakal tunas pada germinasi yang pecah kulit
jalah 2-5 mm (Munarko et al., 2019). Secara umum, germinasi dapat
meningkatkan nilai gizi dan karakteristik fungsional pada kacang hijau (Aminah
dan Hersoelistyorini, 2012). Selama proses germinasi, sistem enzim menjadi aktif
dan terjadi perubahan pada beberapa kandungan gizi yang menyebabkan
peningkatan kandungan vitamin C (Shah et al., 2011). Hal ini karena cadangan
makanan berupa karbohidrat kompleks atau pati dapat dipecah oleh enzim amilase
menjadi karbohidrat sederhana. Selanjutnya, karbohidrat sederhana tersebut
diubah menjadi bermacam-macam vitamin yaitu vitamin A, vitamin Bl dan
vitamin C (Widajati et al., 2013). Kandungan protein selama germinasi
mengalami hidrolisis oleh enzim protease (Saputro et al., 2014). Hal ini karena
pembentukan asam-asam amino essensial yang merupakan penyusun protein yang

diperlukan untuk proses pertumbuhan (Martianingsih et al., 2016). Pada saat
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germinasi, senyawa kompleks dihidrolisis menjadi senyawa yang lebih sederhana,
sehingga mudah diserap oleh tubuh seperti protein, lemak dan karbohidrat. Selain
itu, proses germinasi juga dapat menurunkan komponen antigizi seperti asam fitat
(Marto, 2012).

VIMA-1 dan VIMA-2 merupakan varietas unggul kacang hijau yang
dimiliki Indonesia. Vigna sinensis Malang-1 (VIMA-1) berwarna hijau abu-abu
dan Vigna sinensis Malang-2 (VIMA-2) berwarna hijau mengkilap. VIMA-1
memiliki berat berkisar 6,22 g/100 butir dengan kandungan protein 28,02% dan
lemak sebesar 0,40 % basis kering. VIMA-2 memiliki berat berkisar berkisar 6,6
9/100 butir dengan kandungan protein 22,7% dan lemak 0,7% basis kering. Selain
itu, kelebihan yang terdapat pada kedua varietas ialah dapat beradaptasi dengan
baik, masak dengan serempak dan hasil panen yang tinggi (Badan Litbang, 2014).

Kandungan gizi yang tinggi pada germinasi kacang hijau berpotensi untuk
dikembangkan menjadi tepung-tepungan dengan daya simpan yang lebih baik.
Berdasarkan informasi diatas, perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari
pengaruh waktu germinasi terhadap karakteristik kimia tepung germinasi kacang
hijau varietas VIMA-1 dan VIMA-2.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik kimia tepung

germinasi kacang hijau varietas VIMA-1 dan VIMA-2.

1.3. Hipotesis

Diduga waktu germinasi dan varietas kacang hijau berpengaruh nyata
terhadap karakteristik kimia tepung germinasi kacang hijau varietas VIMA-1 dan
VIMA-2.

Universitas Sriwijaya
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