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PENGARUH LAMA PERKECAMBAHAN BLI TERHADAFP
KOMPOSISI KIMIA DAN TINGKAT PENERIMAAN
ORGANOLEPTIK SUSU KECAMBAH
KACANG PAGAR (Phaseolus lunatus L.)

ABSTRAK

Penelitian vang berjudul “Pengaruh Lama Perkecambahan Bin Terhadap
Komposisi Kimia dan Tingkat Penerimaan Organoleptik Susu Kecambah Kacang
Pagar { Phasecdus lunates L7 telah dilaksanakan di Laboratonum Bala Risel dan
Standarisasi Industi Padang, laboratorium  Teknologi Hasil Pertanian  dan
laboratorium Farmakelogi Fakultas Farmasi Universitas Andalas Padang dari
bulan November 2008 sampai Februari 2009, Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui penpgaruh lama perkecambahan techadap komposisi kimia dan
tingkat penerimaan panclis berdasarkan v organcleptik terhadap susu kecambah
Lacang pagar serta untuk mengetahul kadar glukosa darah (indeks glikemik) tikus
yang diberi ransum susu kecambah kacang pagar.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) denpun 4
perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan tersebut adalah lama perkecambahan
& jam (A 6 jam (B), 12 jam (C) dan 18 jam (D). Setelah dilakukan up F pada
taral nvata 5 %4 jika hasilnya berbeds nyata maka analisis dilanjutkan dengan ujs
“Dhancan’s New Multiple Ranpe Test™ (DNMRT) pada taraf nyata 5 %
Pengamatan dilakukan terhadap bijn kacang pagar, bip vang lelah berkecambah,
dan susu kecambah kacang pagar. Pada biji kacang pagar dilakukan analisis kimia
meliputi : analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan kadar HCN, Pada i vang telah berkecambah dilakukan analisis
kimig berupa @ kadar protein, kadar pati dan kadar air. Pada susu dilakukan uji
nsgﬂnnleptjk (warna, aroma, rasal. Pada suso lerbaik chilakekan analisis | iolal
paclatan, kadar abu, Kadar protein. kadar lemak. kadar karbohidrat, kadar HCN
dan kadar glukosa darah {indeks plikemik).

Hasil penclitian menunjukkan bohwa  perlakosn lama  perkecambahan
berpengaruh avata techadap kadar air, kadar protein dan kadar pati dan kecambah
kacang pagar. Perlakuan terbaik adalah lama perkecambaban 18 jam dengan
karakteristik suse kecambah kacang papgar vailu kadar lolal padatan (7,53 %),
kadar protein (1,92 %4), kadar lemak (0,09 %), kadar abu (0.56 %), kadar
karhohidrat (496 %), kadar HON (0,005 me'ke) denpan tingkat penerimaan
panelis yvang meliputl warna 3.5 (suka), aroma 3.7 (suka) dap rasa 3.2 (agak suka),
Proses pengolaban biji kacang pagar menjadi susu kecambah Kacanpg pagar
mampu mengurangl kadar HON dan 0,040 mgkp menjadi 0,085 mekg. Pada o
kadar glukosa darah (indeks ghkemik), terjadi efek penckanan scbhesar 17.30 %y
terhadap kadar glukosa darah mencit putib jantan setelah diperlakukan dengan
pernberian susu kecambah kacang papar apabila dibandingkan dengan kelompok
kontrol.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kacane pagar (Phaseoluy funatws L) merupakan tapaman vang muoedakb
hidup dan tidak memerlukan perawatan khuosus, T3 Indonesia kacang ini hanyva
ditanam oi palengan-galengan sawazh, pekarangan serta di areal-areal vang
persang dan tidak produksil sebagm suatu usaha non Komersil, belum diusahakan
secara besar-besaran seperti balnya tanaman jenis kacang-kacangan lainnva
(Arsyad, 1993). Usaha peningkatan procluks kacang pagar mempunyal prospek
vang baik, karena semua jenis kacanp-kacangan umumnya mempunyal potens
vang sama sebagal sumber protein nabab vang relatif murah dan terjangkau oleh
sebagian besar masyarakal di negara berkembang (Kanetro dan Hastun, 2006),

Kacang pagar sehagal salah satu sumber protein belum termanfaatkan
seeara maksimal. D1 Sumaters Barat hinsanya masyvarakal mengkonsumsi Racang
pagar sebapai savur dan digoreng. Kurang berkembangnya pengolahan kacang
pagar ini disebabkan karena kurangnyva informasi lentang manfaal kacang pagar
serta teknologi  pengolaban lebih lanjut dard kacang pagar ini, sehingga
pengeunaan kacang pagar dalam pengolahan pangan masih sedikit.

Salah satu produk olaban kacanp pagar yang sangat bermaniaal bhagi
kesehatan adalah dalam bentuk susu, Menurut Kanetro dan Astuti (2006} susy
nahati adalah hasi]l ckstraksi kacang dengan air vang diperoleh dengan cara
merendam kacang, dilanjutkan dengan menggiling dan menyvaringnya sehingga
diperoleh cairan yang menyerepai susu, Susu kavang pagar selain mudah dibual
juga  tidak menpandung  laktosa, sehingpoa sesual bagl  penderita Joctase
intoleranee.

Pada biji kacang pagar terdapat senyawa antt pizi ghikosida sianopenik
(linamarin) dalam jumlah kecil (Somastmadia, 1993}, Kanetro dan Astuti (2006)
menyatakan babwa kadar vang mematikan dar sianida berkisar 0,5-3 ma/kg
berat badan. Linamarin adalah glukosida dart aseton sianihidrin, yvang akan
menghasilkan aseton dan HCN apabila dibadrolisis, (Muchtach, 1989, Salah satu
cara vang dapat digunakan untuk menghilangkan senvawa anti gizi pada kacang

pagar lersebut adalab dengan cara perendaman dan perkecambahan,
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Kandungan gizi kacang-kacangan sebagai bahan baku susu nabati dapat
ditingkatkan melalui peckecambahan (Kanetro dan Hastati, 20060 Menuro
Sutopa (1998) kecambah merupakan bakal tanaman yang keluar dari lembaga
dan masih memuaniuatkan cadangan makanan dalam bijt (endosperm) sampm
tenas dan calon daun {plamela) mulal muneul. Perkecambahan kacang-kacangan
memiliki berbagal kesntungan vaitn dapat mempermudah pengupasan kulit,
mempersingkat wakiu pemasakan, meningkatkan daya cerna protein, serta
menurunkan dan menghilangkan senvawa antt oo (Kanetro dan Astun, 2006),
Selain ilu selama perkecambahan juga terjadi penguraian karbohidrar dan lipid
menjadi bentuk-bentuk senyawa yang larut dan ditranslokasikan ke titik-tiik
tumbuh {Sutopo, 1983). Pati vang merupakan jenis karbohidrat akan divraikan
melalui reaksi hidrolitic membentok glukoss dan akhimya ditubah menjadi
sukrosa. Penguraian lemak dalam kantong-kantong lemak, mitokondria dan
glioksisom akan menghasilkan sukrosa yang nantinya diangkut menuju titik-titik
mumbuh embrio {Lakitan, 1994},

Pada pepeliian pendabulvan yang dilakukan dalam pembuatan  susu.
dengan menggunakan kacang pagar yane Odak dikecambabkan dan yang
dikecambahkan selama 18 dan 24 jam., diketahui bahwa perkecambahan selama
18 jam dihasilkan susu kacang pagar yvang disukai panelis. Disamping 1lu juga
mpin diketahui manfaat susu kecambah dalam menurunkan indeks plikemik

Konsep indeks glikenuk merupakan pendekatan yang relatf baru untuk
memilih pangan vang baik, khususnyva pangan herkarhohidrat. Konsep ini
berguna untuk membina kesehatan, mencegah obesitas. memilih pangan untuk
berolahraga. dan untuk menpurangi resiko penvakit degeneratif’ (Rimbawan dan
Siagian, 2004}

Berdasarkan wuraian diztas dilakukan penelitian depgan judul “Pengaruh
Lama Perkecambahan Biji Terhadap Komposisi Kimia dan Tingkat
Penerimaan  Organoleptik Susu Kecambah Kacang Pagar  (Phasealus

lunatus L)Y,



I-2

fadd

Lia

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah @
Untuk mengetshui pengaruh lama perkecambahan terhadap komposisi kimia
dan tingkat penerimaan panelis berdasarkan uji orgunoleptik terhadap susu
kecambah kacang pagar yang dihasilkan.
Untuk mengetahu kadar glukosa darah (indeks glikemik) tikus vang diberi

FANSUIM Susy Kacang pagar.

1.3 Manfaat Penclitian

Mantaat penelitian adalah :
Diharapkan  dapat  meningkatkan  gizi masyamkal  dan mengurangi
ketergantungan terhadap kedelal.
Diketzhuinyva informasi lentang indeks plikemik dar produk sehingea dapat
dipupakan untuk merancang produk tersebut apar sesuai bagi penderita
obesitas dan diabetes melitus.
Dapat mendukung progam  diversifikast produk pangan scbagsi bahan

pangan lokal melalui penggunaan kacang pagar dalam bentuk susu nabati,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Analisis Kacang Pagar
Hasil analisis proksimat dan kadar HON kacang pagar dapat dilthat pada
Tabel 2.

Tahel 2. Komposisi kimia dan kadar TTCN kacang pagar

Kompuosisi Jumlah
Adr (%] (h/h) al,15
Pratein (%4) H.08
[emak (%) (1,49
Abu (M) 241
kaarbohidrat (hy difference] {¥a) 27 %6
HOM (mp'kg) ) (1)

4.2 Hasil Analisis Kacang Pagar Yang Dikecambahkan

4.2.1 Kadar Air

Keadar air kacang pagar vang dikecambahkan dapat dilibat pada Tahbel 3.

Tahel 3. Kadar air kacang pagar yang dikecambahkan dengan wakio
vang berbeda

Lama Perkecambahan (Jam) Kadar Air (%)
A (0 jam) 6327 3

B {6 jam) RERNY h

C (12 jam) 64,52 b

D {18 jam) o381 £

K = 0,46 %

Angku-angka pads ljur vang same ditkuti aleh henf keeil vang sama, berbeda tidak nyuta pada
twraf 3 % menorul DRNMRET

Berdasarkan Tabel 3 dapat  diketaho bahwa semakin lama wakiu
perkecambahan maka kadar alr Kecambah kacang pagar akan meningkat.
Peningkatan kadar air biji yang sedang berkecambah dikarenakan pada saat
perkecambahan berlangsung, proses respirasi akan meningkat disertai pula
dengan meningkatnya pengambilan oksigen dan pelepasan karbon dioksida, air

dan epergi vang berupa panss. Energl yang digunakan untuk kegiatan



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  pepelitian  yang  telah  dilakukan, dapat  diambil

kesimpulan schagal berikut ;

I~
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Perlakuan lama perkecambaban berpengaruh nyata terbadap kadar air, kadar
protein dan kadar pati dan kKecambah Kacang pagar. Kadar air dan protein
dari kecambah kacang pagar cenderung semakin meningkat dengan semukin
lamanva perkecambahan. Sedangkan kadar patt kecambah kacang pagar
semakin menurun dengan semakin lamanya perkecambahan,

Lama perkecambahan tidak berpengamuh nvata terbadap wama dan rasa,
namun berpenpgarnch nvata terbadap aroma suse kecambah kacang pagar.

Susu yang dihasilkan dan perkecambahan biji kacang pagar selama 18 jam
mempunyal karmktenstik o Radar tatal padatan (7,53 %), kadar protein
(1,92 %, kadar lemak (009 %) kadar abu (0,36 %), kadar karbohidrat
{4.96 %) dan kadar HCN (0,005 mg/kpe) dengan tingkat penerimaan panelis
lerhadap warna 3.5 (suka), aroma 3.7 {suka} dan rasa 3.2 (agak suka).

Proses pengolahan biji kacang pagar menjadi susu kecambab kacang pagar
miampa mengurang kadar HON dares 0,040 mgp'ke mengads 0,005 mgkg.
Pada Vesr toleransi glukosa oral (TTGOY yang dilakukan, terjadi efek
penekanan sebesar 17,36 % terhadap kadar glukosa darah meneit putih jantan
setelah diperlakukan dengan pemberian susu kecambah kacang pagar apahila

dibandingkan dengan kelompok kontrol.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjur untik menentukan bahan penstabil dan

daya simpan produok.



DAFTAR PUSTAKA

Aliwarman. F. 2006, Pengarub Pemberian Ekstrak Etanol Biji Malur (Bricea
stimadrang Roxb.) Terhadap Kadar Glukosa Darah Mencit Putih. [Skripsi].
Yadang. Fakultas Matematika dan 1lmu Pengetahuan Alam Universitas
Andalas. 69 hal.

.-’-'st'ﬁ';f'ﬂd. FLL 1993, Pepnrrnn Prakiisy Bercocok Toanom K.:r;;{mg-h’;.-r_wngmr_ Takarta,
PD) Mahkita, 36 hal.

Cereda, MP dan Mattas, MY, 1996, Linamarin-The Toxic Compound of
Cassava. httpzwww . soosle.com [28 Juli 2008].

Estiti. B, H. Anatomi Tumbichan Berbifi. ITB. Bandung, 1995, 275 hal.

Hanyuni. A, 2006, Stodi Pembuatan Susu Kecambah Kacang Hijau (Fieuag
radigia. L), [Skripsi]. Padang. Fakuoltas Pertanian Universitas Andalas,
T3hal.

Karml, 1. 1979, Teknolog Benih T, Angkasa Raya. Padang. 227 hal.

Kanetro, B dan Hastut, 5. 2006, Ragam Produk Olahan Kacang-Kacangan.
Y opvakara, Unwana Press. 133 hal.

Lakitan, B. 1996 Fisiofpgi Pertinhuhar dan Perkecambahan Tanamian.
Takarta. Rajawali Press. 203 hal,

Muchtadi, [, 1989, _’!.'u'ln'JL’ﬁ:' Binkimia dan izt Dalom Keamionan Prampren.
Deparlemen Pendidikan dan Kebudavaan Direktorst Jendreal Pendidikan
Tinggt PAL Pangan dan Gizi 1IPB. Bogor. 152 hal,

Modifikasi ACQAC. 1935, Departemen Perindusirian, Badan Penelitian dan
Penpembangan Indusies Pusat Standarisasi Industr. Padang. 7 hal.

Rimbawan dan A, Siagian. 2004, fadeds Glikesik Poangan, Cora Mudah
Memilih Pengzenn vang Mermvehoikan, lakarta, Pencbar Swadaya, 124 hal,

salishury, F.B dan Ross, COW, 1995, Fisiclogi Twmbutcn Jilid 2. Bandung. 1TB
Bandunp. 173 hal.

saputra. 1. 2008, Evaluasi Mutu Gizi dan Indeks Glikemik Coakeis dan Donat
Tepung Terign vang Disubstitusi Parsial dengan Tepung  Bekatul.
[Sknpsi]. Bogor. Fakultas Teknelogl Pertanian Institut Pertanian Bogor,
103 hal.

Soekarto, 8. 1985, Penilaian Crgaroleptic. Bogor, IPR Press. 156 hal



