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Abstract

Zea mays L. is the scientific name for corn which is containing antioxidants such as carotene. Germination
of corn can improve nutrition from food due to enzyme activity. This study aims to determine the effect of
germination time on total phenol, carotene and antioxidant activity in corn sprouts flour. In this study, the research
design used is Completely Randomized Design with five of germination time such as 24, 30, 36, 42 and 48 hours
with each treatment was repeated three times. The corn sprouts obtained were then tested for total phenol, carotene
and antioxidant activity. The result showed that germination time had a significant effect on total phenol, carotene
and antioxidant activity (ICso and p-carotene bleaching). The best germination time obtained is 48 hours that had a
total phenol level of 11.35 mg/100g, a total carotene level of 1.38 mg/100g, an antioxidant activity (ICso) of 1.32
mg/ml and an antioxidant activity (B-carotene bleaching) of 0.53 mg/ml.
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PENDAHULUAN

Jagung dengan nama ilmiah Zea
mays L. adalah tanaman yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Berdasarkan
data dari Badan Pusat Statistik (BPS),
produksi jagung di Indonesia pada tahun
2016 yakni sebesar 23.578.413 ton yang
kemudian mengalami peningkatan sebesar
2,26% pada tahun 2017 dengan jumlah
produksi jagung sebesar 28.924.015 ton.
Tahun 2018, produksi jagung di Indonesia
mengalami peningkatan sebesar 3,91%
dengan jumlah produksi sebesar 30.055.623
ton. Peningkatan produksi jagung di
Indonesia berpotensi untuk dikembangkan
menjadi salah satu bahan pokok alternatif
pengganti beras.

Menurut Boyer dan Shannon (2003),
jagung mengandung amilosa sebesar 25-
30% dan amilopektin sebesar 70-75%. Salah
satu  keunggulan dari jagung yakni
kandungan serat pangan yang dibutuhkan

*Korespondensi Penulis:
E-mail: wisaniyasa@unud.ac.id

301

tubuh (dietary fiber) dengan indeks glikemik
(IG) relatif rendah dibanding beras. Indeks
Glikemik adalah tingkatan pangan menurut
efeknya terhadap kadar gula darah (Hasan
dkk., 2011). Kisaran IG beras dari beras
sebesar 50-120 sedangkan jagung sebesar
50-90 (Suarni, 2009). Keunggulan lain yang
dimiliki jagung yakni kandungan berupa p-
karoten sebesar 0,84 mg/100 g sebagai
sumber antioksidan alami yang terdapat
dalam biji jagung (Suryanto dkk., 2016).
Antioksidan adalah senyawa yang dapat
digunakan untuk melindungi bahan pangan
melalui perlambatan kerusakan, ketengikan
atau perubahan warna yang disebabkan oleh
oksidasi (Dungir dkk., 2012). Menurut
Djaeni dkk, (2017) antioksidan juga dapat
bereaksi dengan radikal bebas dan berfungsi
menetralkan radikal bebas. Selain senyawa
B-karoten, jenis antioksidan lain yang
terdapat pada jagung yakni fenol. Fenol
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memiliki peran yang cukup penting bagi
tubuh sebagai salah satu jenis antioksidan
karena berperan sebagai reduktor yang
mampu menangkal radikal bebas.

Salah satu upaya untuk
meningkatkan kualitas dari jagung adalah
melalui proses perkecambahan.
Perkecambahan telah diketahui sebagai
proses yang tidak mahal dan teknologi yang
efektif dalam meningkatkan kualitas kacang-
kacangan dan biji-bijian. Menurut Anita
(2009), perkecambahan dapat menyebabkan
perubahan  sifat  fungsional seperti
peningkatan  kadar total fenol dan
antioksidan karena adanya respirasi aerobik
dan  metabolisme biokimia. Hal ini
dibuktikan pada perkecambahan kacang
kedelai selama 28 jam di suhu ruang mampu
meningkatkan aktivitas antioksidan ekstrak
tepung kecambah kedelai sebesar 29 mg
AEAC/100 g bk (Hazmi, 2016). Setiap
bahan pangan memiliki waktu
perkecambahan optimal yang berbeda-beda.
Sehingga, perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui waktu perkecambahan optimal
pada jagung yang dapat menghasilkan kadar
total fenol, total karoten dan aktivitas
antioksidan tertingi. Berdasarkan hasil
penelitian, belum ada ditemukan tentang
pengaruh perkecambahan terhadap total
fenol, total karoten dan aktivitas antioksidan
dari tepung kecambah jagung sehingga perlu
dilakukan penelitian untuk mengetahui total
fenol, total karoten dan aktivitas antioksidan
pada tepung kecambah jagung.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian ~ ini  dilakukan  di
Laboratorium Pengolahan Pangan dan
Laboratorium Analisis Pangan Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Udayana.
Waktu pelaksanaan penelitian mulai bulan
April-Juni 2019.
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Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
melaksanakan penelitian ini terdiri dari
bahan baku dan bahan kimia. Bahan baku
terdiri dari jagung varietas Mutiara yang
diperoleh dari salah satu petani di Desa
Bonbiyu, Gianyar. Bahan Kkimia yang
digunakan untuk analisis adalah metanol,
sodium karbonat (Na2CO3), reagen Folin-
Ciocalteau, asam galat, DPPH (2,2-difenil-
1-pikrilhidrazil), petroleum eter (PE),
aseton, NaxSOs, B-karoten, kloroform, asam
linoleat dan etanol.

Alat-alat yang digunakan pada
penelitian ini adalah wadah plastik, pisau,
blender, waskom, panci, timbangan analitik
(Scout pro dan Adventurer OHAUS), oven,
kertas saring, ayakan 60 mesh, Erlenmeyer
(pyrex), labu takar, tabung reaksi, vortex
(maxi mix 1), spektrofotometer UV-VIS
(Genesys 15s Uv-Vis), kuvet, pipet tetes,
pipet volume, gelas ukur, gelas beker dan
aluminium foil.

Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan menggunakan lima
perlakuan lama waktu perkecambahan : P1
(24 jam), P2 (30 jam), P3 (36 jam), P4 (42
jam) dan P5 (48 jam). Setiap perlakuan
diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 15 unit percobaan. Data yang
diperoleh dari hasil penelitian dianalisis
dengan sidik ragam (ANOVA) dan apabila
perlakuan berpengaruh terhadap variabel
maka dilanjutkan dengan uji Duncan
(Gomez dan Gomez, 1995).

Pelaksanaan Penelitian
a. Pembuatan Kecambah Jagung

Proses pembuatan kecambah biji
jagung diawali dengan jagung disortasi,
ditimbang sebanyak 100g, kemudian
direndam selama 4 jam  dengan
perbandingan biji jagung dan air adalah 1:2
kemudian ditiriskan. Biji jagung
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dikecambahkan pada keranjang plastik
berlubang dengan alas dan tutup daun
pisang, lalu dibiarkan selama 24, 30, 36, 42,
48 jam dan setiap 12 jam diperciki dengan
air sebanyak 10 ml.

b. Pembuatan Tepung Kecambah Jagung

Kecambah jagung vyang telah
diperoleh dikeringkan dengan menggunakan
oven pada suhu 50°C selama 20 jam. Setelah
diperoleh  kecambah  jagung  kering,
selanjutnya dilakukan tahap penghalusan
menggunakan blender. Tahap terakhir yakni
pengayakan menggunakan ayakan dengan
ukuran 60 mesh.
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Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam
penelitian ini antara lain kadar total fenol
menggunakan  metode  spektrofotometri
(Sakanaka dkk., 2005), total p-karoten
menggunakan  metode  spektrofotometri
(Apriyantono, 1989), aktivitas antioksidan
ICs0o menggunakan metode DPPH (Sompong
dkk., 2011) dan aktivitas antioksidan
menggunakan metode [-katoten bleaching
(Aznam, 2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar total fenol, total
karoten, aktivitas antioksidan (ICso) dan
aktivitas antioksidan (B-karoten bleaching)
tepung kecambah jagung dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar total fenol, total karoten, aktivitas antioksidan (ICsp) dan aktivitas
antioksidan (f-karoten bleaching) tepung kecambah jagung.

Waktu Total Fenol Total Karoten ICso B-Karoten

Perkecambahan (mg GAE/1009) (mg/100g) (mg/ml) Bleaching (mg/ml)

P1 (24 jam) 7,29+0,61d 1,08+0,08c 1,56+0,011a 2,06+0,028a

P2 (30 jam) 9,79+0,74c 1,19+0,06b 1,54+0,015b 1,72+0,015b

P3 (36 jam) 12,13+0,49b 1,31+0,01a 1,52+0,015b 0,90+0,025c¢

P4 (42 jam) 14,51+0,65a 1,37+0,03a 1,47+0,010c 0,66+0,015d

P5 (48 jam) 15,35+0,15a 1,38+0,02a 1,32+0,005d 0,53+0,026e
Kadar Total Fenol malaporkan bahwa kadar total fenol

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
lama waktu perkecambahan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap total fenol tepung
kecambah jagung. Untuk lebih jelasnya
dapat dilihat pada Gambar 1.

Terjadi peningkatan total fenol yang
signifikan selama rentang waktu
perkecambahan 24 hingga 42 jam dan relatif
tetap pada waktu perkecambahan 42 hingga
48 jam. Nilai total fenol tertinggi pada
tepung kecambah jagung diperoleh sebesar
15,35 mg/100g pada lama perkecambahan
48 jam. Hal serupa juga terjadi pada
penelitian Suryanti dkk. (2016) yang

303

kecambabh biji lamtoro sebesar 7,32 mg/100g
meningkat hingga 53,42 mg/100g pada lama
waktu perkecambahan 48 jam.

Menurut Pertiwi dkk. (2013), selama
proses perkecambahan pada kacang-
kacangan dan biji-bijian sebagian sistem
enzim menjadi aktif dan terjadi perubahan
pada beberapa komponen antara lain
peningkatan senyawa metabolit sekunder
seperti fenol. Giberelin sebagai salah satu
hormon pertumbuhan pada tanaman menjadi
aktif setelah menghibibisi air pada proses
perendaman biji (limiyah, 2009), sehingga
terjadi proses biosintesis komponen senyawa
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fenolik seperti fenol yang merupakan salah
satu metabolit sekunder.
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Gambar 1. Hubungan antara lama waktu
perkecambahan dengan kadar total fenol
tepung kecambah jagung.

Kadar Total Karoten

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
lama waktu perkecambahan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar total karoten
tepung kecambah jagung. Total karoten
mengalami peningkatan yang signifikan
selama rentang waktu perkecambahan 24
hingga 36 jam, kemudian relatif tetap pada
waktu perkecambahan 36 hingga 48 jam.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
Gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan antara lama waktu
perkecambahan dengan kadar total karoten
tepung kecambah jagung.

Menurut  Suryanto dkk. (2016),
jagung memiliki kandungan karoten sebesar
0,84 mg/100g. Pada penelitian ini

kandungan karoten pada jagung meningkat
setelah dikecambahkan. Hal serupa juga
terjadi pada penelitian yang dilakukan oleh
Lee dkk. (2013) yaitu karoten pada kacang
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hijau mengalami peningkatan setelah dua
hari dikecambahkan dan semakin meningkat
hingga hari ke sepuluh.

Menurut Sukatiningsih dkk. (2015),
perkecambahan dapat mengaktifkan enzim
karotenase dan menghasilkan metabolit
sekunder salah satunya berupa senyawa
terpena dimana B-karoten merupakan salah
satu bentuk dari senyawa terpena (karoten).
Proses imbisisi air pada biji jagung saat
proses perendaman menyebabkan aktifnya
beberapa  enzim  untuk  melakukan
metabolisme selama perkecambahan
sehingga menghasilkan menghasilkan f-
karoten.

Aktivitas Antioksidan
karoten bleaching)
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
lama waktu perkecambahan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap aktivitas
antioksidan (ICso dan B-karoten bleaching)
tepung kecambah jagung. Nilai aktivitas
antioksidan 1Cso pada tepung kecambah
jagung sebesar 1,56 mg/ml pada waktu
perkembahan 24 jam dimana nilainya
semakin rendah seiring bertambahnya waktu
perkecambahan. Semakin rendah nilai 1Csg
suatu bahan menunjukkan kemampuan
bahan tersebut untuk menghambat radikal
bebas semakin baik. Hal serupa juga terjadi
pada hasil aktivitas antioksidan [-karoten
bleaching dimana nilai aktivitas
antioksidannya sebesar 2,06 mg/ml pada
waktu perkecambahan 24 jam dan nilainya
semakin rendah seiring dengan
meningkatnya  waktu  perkecambahan.
Metode [-karoten bleaching merupakan
suatu metode untuk mengukur aktivitas
antioksidan dalam menghambat peroksidasi
lipid. Metode ini didasarkan pada
kemampuan antioksidan untuk mencegah
atau menghambat pemudaran warna jingga
karoten akibat oksidasi dari radikal
peroksida yang terbentuk pada reaksi
oksidasi asam linoleat (Tahir dkk., 2017).
Nilai p-karoten bleaching yang semakin

(ICso dan B-
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rendah menunjukkan kemampuan untuk
mencegah peluruhan warna jingga karoten
semkain baik akibat oksidasi. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3.

Perkecambahan dapat meningkatkan
aktivitas antioksidan dikarenakan terjadinya
peningkatan senyawa metabolit sekunder
seperti senyawa fenol dan senyawa
antioksidan baru yang terbentuk ketika
proses perkecambahan. Menurut Maligan
dkk. (2017), senyawa fenol yang meningkat
juga akan meningkatkan kemampuannya
sebagai antioksidan. Pernyataan tersebut
didukung oleh penelitian yang dilakukan
Suryanti dkk. (2016), yang menyatakan
bahwa terdapat korelasi linier antara
aktivitas antioksidan dengan kadar total
fenol. Adanya proses perkecambahan dalam
sel tanaman menyebabkan peningkatan
aktivitas enzim yang  menghasilkan
metabolit sekunder seperti fenol sebagai
antioksidan. Menurut Kusriani dkk. (2017),
saponin dan alkaloid sebagai metabolit
sekunder juga terbentuk dari hasil
biosintesis selama proses perkecambahan
yang juga berperan sebagai antioksidan.
Doblado dkk. (2007) juga menjelaskan
bahwa selama proses perkecambahan enzim
hidrolitik memodifikasi endosperma dan
terjadi pelepasan beberapa komponen seperti
antioksidan.
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Gambar 3. Hubungan antara lama waktu
perkecambahan dengan aktivitas antioksidan
(ICso dan P karoten bleaching) tepung
kecambah jagung.
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Kemampuan aktivitas antioksidan [3-
karoten bleaching pada tepung kecambah
jagung meningkat  seiring dengan
meningkatnya kadar total karoten yang
menjadi penyumbang antioksidan. Panjaitan
dkk. (2008) menjelaskan bahwa B-karoten
merupakan sumber utama vitamin A yang
berperan sebagai antioksidan alami dan
sebagian besar ada dalam tumbuhan. Proses
perendaman biji sebelum dikecambahkan
menyebabkan adanya peningkatan aktivitas
enzim yang mampu menghasilkan p-karoten
selama proses perkecambahan.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Waktu perkecambahan berpengaruh
nyata terhadap kadar total fenol, total
karoten dan aktivitas antioksidan dari tepung
kecambah jagung. Waktu perkecambahan
terbaik dapat digunakan untuk
perkecambahan jagung adalah 48 jam yang
menghasilkan tepung dengan kriteria kadar
total fenol sebesar 15,35 mg/100 g, total
karoten sebesar 1,38 mg/100g, aktivitas
antioksidan (ICsg) sebesar 1,32 mg/ml dan
aktivitas antioksidan (B-karoten bleaching)
sebesar 0,53 mg/ml.
Saran

Waktu perkecambahan selama 48

jam  merupakan waktu terbaik untuk
memperoleh kadar total fenol, total karoten
dan aktivitas antioksidan tertinggi pada
proses perkecambahan jagung. Tepung
kecambah jagung dengan potensinya sebagai
antioksidan dapat dikembangkan menjadi
pangan fungsional sehingga pemanfaatanya
menjadi lebih luas.
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