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Abstract 
This study aims to determine the effect of germination time on total phenolic content, total 

flavonoid content, and antioxidant activity of cowpea sprout flour, and to determine which germination 

time that will give the best result of total phenolic content, total flavonoid content, and antioxidant activity 

of cowpea sprout flour. The research design used in this study is Completely Randomized Design with five 

germination times such as 0, 12, 24, 36, and 48 hours with each treatment was repeated three times. The 

cowpea sprout flour was tested for total phenolic content, total flavonoid content, and antioxidant activity. 

The data obtained were analyzed by using Analysis of Variance (ANOVA), and if the treatment had 

significant effect followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The result showed that germination 

of cowpea had a significant effect on total phenolic content, total flavonoid content, and antioxidant activity. 

The best germination time was 48 hours that resulted in total phenolic content of 256.16 mg GAE/100 g, 

total flavonoid content of 29.97 mg QE/100 g, and antioxidant activity (IC50) of 5,928.39 mg/L. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki berbagai jenis 

kacang-kacangan yang berpotensi untuk 

menambah zat gizi dalam diet atau menu 

sehari-hari (Ekafitri dan Isworo, 2014). 

Menurut Utomo dan Antarlina (1998), 

kacang-kacangan merupakan sumber protein 

nabati yang dapat dimanfaatkan untuk 

memperbaiki gizi. Salah satu jenis kacang 

yang dikonsumsi di Indonesia adalah kacang 

tunggak. Menurut Haliza et al (2007), kacang 

tunggak memiliki kandungan, protein sebesar 

22,9 g/100 g. Kandungan protein kacang 

tunggak lebih tinggi dibanding kacang hijau 

(22,2 g/100 g), kacang gude (20,7 g/100 g), 

dan kacang bogor (16,0 g/100 g).  

Selain itu, kacang tunggak juga 

mengandung fenol dan flavonoid serta 

memiliki aktivitas antioksidan. Senyawa 

polifenol memiliki aktivitas antioksidan yang 

mampu melindungi tubuh dari berbagai 

penyakit akibat kerusakan oksidatif yang 

disebabkan oleh senyawa oksigen reaktif 

(Akagawa dan Suyama, 2001). Menurut 

Yulistian et al. (2015), ekstrak biji kacang 

tunggak dalam 80% aseton mengandung 

kadar fenolik total sebesar 8.081,4 mg 

EAG/g, kadar flavonoid total sebesar 

33.308,3 mg EK/g, dan aktivitas antioksidan 
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sebesar 25.973,3 mg EB/g. Senyawa fenolik 

pada kacang tunggak adalah asam 

protekateat, asam p-hidroksibenzoat,  asam 

kafeat, asam p-kumarat, asam ferulat, asam 

2,4-dimetoksibenzoat, dan asam sinamat (Cai 

et al, 2003). 

Meskipun demikian, kacang tunggak 

masih relatif terbatas dalam pemanfaatannya 

karena informasi mengenai inovasi dan 

temuan baru yang dapat menarik konsumen 

untuk lebih banyak memanfaatkan kacang 

tunggak sebagai bahan makanan masih 

belum banyak tersebar dan berkembang. 

Selain itu pada kacang-kacangan terdapat zat 

antigizi yaitu penghambat tripsin dan 

khimotripsin, oligosakarida, polifenol/tanin, 

asam fitat, serta adanya sifat tidak mudah 

lunak setelah proses pemasakan (gejala hard-

to-cook/HTC) yang dapat menghambat 

dalam konsumsi kacang  tunggak. 

Peningkatan pemanfaatan kacang tunggak 

antara lain dengan pengolahan secara 

tradisional melalui fermentasi atau tanpa 

fermentasi, yaitu dengan cara 

pengecambahan (Utomo dan 

Antarlina,1998). 

Menurut Copeland dan McDonald 

(2001) perkecambahan adalah peristiwa 

tumbuhnya embrio yang dapat menyebabkan 

pecahnya kulit biji dan tumbuhnya tanaman 

muda. Beberapa penelitian menunjukkan 

bahwa perkecambahan mempengaruhi 

kandungan gizi kecambah serta menurunkan 

kandungan antigizinya. Menurut Elvira et al. 

(2019) perkecambahan kacang tunggak 

selama 24 jam meningkatkan kadar protein 

dari 26,41% menjadi 28,18% dan daya cerna 

proteinnya dari 45,28% menjadi 48,45%. 

Selain itu menurut Ningsih (2007) proses 

perkecambahan pada kacang tunggak selama 

24 jam dapat menurunkan kadar tanin sebesar 

22,45%. Menurut Wisaniyasa et al (2015), 

perkecambahan kacang gude selama 72 jam 

juga dapat menurunkan aktivitas anti tripsin 

sebesar 46%, dan menurut Fouad dan Rehab 

(2015) perkecambahan lentil selama 6 hari 

juga menurunkan kandungan tanin sebesar 

59,40%.  

Penelitian dengan perlakuan lama 

perkecambahan dilakukan karena lama 

perkecambahan dapat pula mempengaruhi 

kandungan bioaktif. Menurut Asropah et al. 

(2019), aktivitas antioksidan pada kacang 

kedelai hitam cenderung meningkat pada 

perlakuan perkecambahan 24, 32, dan 40 jam, 

dengan hasil masing-masing 22,34%, 

22,61%, dan 24,51%. Menurut Wisaniyasa et 

al. (2017), total fenol, flavonoid, dan 

aktivitas antioksidan tepung kecambah 

kacang merah mengalami peningkatan 

sampai lama perkecambahan 48 jam, dengan 

hasil masing-masing sebesar 6,33%, 9,23 

mgQE/100g bahan, dan 53,91 IC50%. 

Menurut Wisaniyasa dan Suter (2016), 

perlakuan perkecambahan pada kacang 

merah selama 48 jam dapat meningkatkan 

kapasitas antioksidan dari 85,49mg/kg 

menjadi 140,34 mg/kg.  

Dalam penelitian ini digunakan 

perlakuan lama perkecambahan dari 0 hingga 
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48 jam. Menurut Wisaniyasa et al. (2017), 

pada tepung kecambah kacang merah total 

fenol meningkat dari 4,46% menjadi 6,33% 

pada perlakuan lama perkecambahan 0 

hingga 48 jam, namun mengalami penurunan 

hingga 5,21% dan 4,63% pada perlakuan 

lama perkecambahan 60 dan 72 jam. Total 

flavonoid meningkat dari 1,68 mgQE/100g 

bahan menjadi 9,23 mgQE/100g bahan pada 

perlakuan lama perkecambahan 0 hingga 48 

jam, namun mengalami penurunan hingga 

3,70 mgQE/100g bahan dan 3,36  

mgQE/100g bahan pada perlakuan lama 

perkecambahan 60 dan 72 jam. Aktivitas 

antioksidan menurun dari 65,10 IC50% 

menjadi 53,91 IC50% pada perlakuan lama 

perkecambahan 0 hingga 48 jam, namun 

mengalami peningkatan hingga 55,85 IC50% 

dan 56,64 IC50% pada perlakuan lama 

perkecambahan 60 dan 72 jam. 

Kecambah segar mempunyai sifat 

mudah rusak dan terbatas dalam variasi 

konsumsinya, sehingga kecambah dapat 

diolah menjadi tepung kecambah sebagai 

alternatif pengawetan kecambah (Meisara 

dan Nurhidajah, 2012). Tepung memiliki 

keunggulan yaitu dapat lebih tahan disimpan, 

mudah dicampur dengan tepung lain 

(komposit), diperkaya zat gizi (fortifikasi), 

mudah dibentuk, dan lebih cepat dimasak 

(Widowati, 2009)  

Sampai saat ini belum ada penelitian 

mengenai pengaruh lama waktu 

perkecambahan terhadap total fenol, 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan tepung 

kecambah kacang tunggak. Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui pengaruh lama perkecambahan 

terhadap total fenol, flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan tepung kecambah kacang 

tunggak, dan mengetahui lama 

perkecambahan yang tepat sehingga 

dihasilkan tepung kecambah kacang tunggak 

dengan total fenol, flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan terbaik. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Pangan dan 

Laboratorium Analisis Pangan Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Udayana. 

Waktu pelaksanaan penelitian mulai bulan 

November 2019 sampai Januari 2020. 

Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian adalah kacang tunggak (Vigna 

unguiculata L.Walp) yang diperoleh dari 

Pasar Senggol Jimbaran, Bali. Bahan kimia 

yang digunakan untuk analisis adalah 

metanol 85% (Merck), Na2CO3 (Merck), 

reagen Folin Ciocalteu (Merck), asam galat 

(Sigma), aquades, etanol 50% (Merck), AlCl3 

(Merck), kuersetin (Sigma), DPPH 

(Himedia), methanol PA (Merck). 

Alat yang digunakan pada penelitian 

ini adalah waskom, wadah plastik, spatula, 

aluminium foil, botol kaca berwarna gelap, 

ayakan 60 mesh, blender (Cosmos), 

timbangan analitik (Shimadzu ATY224), oven 
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(Blue M), loyang, spektrofotometer 

(Biochrom S26), vortex (Maxi Mix II Type 

37600 Mixer), sentrifus (Damon/IEC 

Division), tabung sentrifus, pipet mikro 

(Accumax PRO), tip, pipet tetes, tabung 

reaksi (Pyrex), labu ukur (Pyrex), gelas beker 

(Herma), gelas ukur (Pyrex), dan corong 

kaca. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan menggunakan 

metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan perlakuan lama 

perkecambahan P0 (0 jam), P1 (12 jam), P2 

(24 jam), P3 (36 jam), dan P4 (48 jam). 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan. 

Data yang diperoleh dari hasil penelitian 

dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA) dan 

apabila perlakuan berpengaruh terhadap 

variable maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

(Gomez dan Gomez, 1995). 

Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan dua 

tahap. Tahap pertama adalah pembuatan 

kecambah kacang tunggak. Tahap kedua 

adalah pembuatan tepung kecambah kacang 

tunggak. Tahap pertama yaitu pembuatan 

kecambah kacang tunggak diawali dengan 

menyortasi kacang tunggak yang layak untuk 

digunakan dari kotoran-kotoran dan kacang 

yang rusak, kemudian ditimbang sebanyak 

150 g. Kacang tunggak direndam dengan air 

(kacang : air = 1 : 3) selama 8 jam dan 

ditiriskan. Wadah yang digunakan yaitu 

keranjang plastik dengan beralaskan daun 

pisang. Kacang tunggak yang telah ditiriskan 

diletakkan ke dalam wadah dengan ditutup 

daun pisang dan dikecambahkan selama 0, 

12, 24, 36, dan 48 jam dengan dipercik air 10 

ml tiap 12 jam.  Perlakuan lama waktu 0 jam 

tidak dikecambahkan. 

Tahap kedua yaitu pembuatan tepung 

kecambah kacang tunggak diawali dengan 

pengovenan kecambah kacang tunggak 

dengan suhu 50oC selama 24 jam. Kecambah 

kacang tunggak yang telah dioven kemudian 

diblender, lalu diayak menggunakan ayakan 

60 mesh. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis total fenol, flavonoid, dam 

aktvitas antioksidan tepung kecambah 

kacang tunggak dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Total Fenol 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

perkecambahan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap total fenol tepung kecambah 

kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan 

bahwa total fenol tepung kecambah kacang 

tunggak mengalami peningkatan seiring 

meningkatnya lama perkecambahan. Total 

fenol tepung kecambah kacang tunggak 

dengan perlakuan lama perkecambahan 

selama 0 jam adalah sebesar 100,55 0,68 

mg EAG/100 g dan mengalami peningkatan 

hingga menjadi sebesar 256,16  1,57 mg 

EAG/100 g pada lama perkecambahan 

selama 48 jam. Hasil ini serupa dengan 
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penelitian Fouad dan Rehab (2015) yang 

menyatakan bahwa perkecambahan lentil 

dapat meningkatkan total fenol dari 

1.341,13±26,72 mg/100 g pada lama 

perkecambahan selama 0 hari menjadi 

1.510,10±9,81 mg/100g pada lama  

perkecambahan selama 6 hari. Hasil ini juga 

serupa dengan penelitian Wisaniyasa, et al. 

(2017) yang menyatakan bahwa 

perkecambahan kacang merah 

meningkatkan total fenol dari 4,46% pada 

lama perkecambahan selama 0 jam menjadi 

6,33% pada lama perkecambahan selama 48 

jam.  

Hal ini dapat disebabkan karena 

selama proses perkecambahan terjadi proses 

biosintesis senyawa fenolik sebagai bentuk 

pertahanan diri bagi kecambah. (Randhir et  

al., 2004). Perkecambahan kacang 

(Phaseolus vulgaris L. varietas La Granja) 

dapat meningkatkan kandungan senyawa 

fenolik yaitu asam p-hidroksibenzoat, p-

hidroksibenzoat aldehida, asam vanilat, 

vanilat aldehida, asam trans p-kumarat, 

derivatif asam trans p-kumarat, asam trans 

ferulat, asam cis ferulat, derivatif asam cis 

ferulat, kuersetin-3-rutinosida, kuersetin-3-

rhamnosida, kaempferol-3-rutinosida, dan 

kaempferol-3-gluikosida (López-Amorós et 

al, 2006). Menurut Naikoo et al (2019), 

fenol dapat melindungi tanaman dari radiasi 

sinar ultraviolet, logam berat, kekeringan, 

suhu dingin, dan kekurangan nutrisi. 

 

Tabel 1.  Hasil analisis total fenol, total flavonoid, total tanin, dan aktivitas antioksidan tepung 

kecambah kacang tunggak 

Lama 

Perkecambahan   

(Jam)     

Total Fenol       (mg 

EAG/100 g) 

Total Flavonoid 

(mg EQ/100 g) 

Aktivitas 

Antioksidan 

(%) 

0 100,55 0,68e 13,24 1,16e 22,24  1,44e 

12 123,62  1,25d  17,78  0,84d 29,65  1,06d 

24 181,51  1,41c 20,46  0,44c 33,78  1,39c 

36 208,11  0,61b 22,53  1,33b 39,00  0,57b 

48 256,16  1,57a 29,97  0,91a 53,08  0,77a 

Keterangan: Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan  

berbeda tidak nyata (P>0,05). 

 
 

Total Flavonoid  

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

perkecambahan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap total flavonoid tepung kecambah 

kacang tunggak. Tabel 1 menunjukkan total 

flavonoid tepung kecambah kacang tunggak 

mengalami peningkatan seiring 

meningkatnya lama perkecambahan. Total 

flavonoid tepung kecambah kacang tunggak 

dengan perlakuan lama perkecambahan 

selama 0 jam adalah sebesar 13,24  1,16 

mg EQ/100 g dan mengalami peningkatan 

hingga menjadi sebesar 29,97  0,91 
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EQ/100 g. Hasil ini serupa dengan penelitian 

Fouad dan Rehab (2015) yang menyatakan 

bahwa perkecambahan lentil dapat 

meningkatkan total flavonoid dari 

398,33±17,06 mg/100g pada lama 

perkecambahan selama 0 hari menjadi 

496,21±10,03 mg/100g pada lama 

perkecambahan selama 6 hari. 

Menurut Ti et al (2014) selama 

perkecambahan jalur metabolit 

fenilpropanoid dapat mengaktivasi jalur 

pembentukan flavonoid, dan saat itu pula 

ester asetil CoA yang akan diubah menjadi 

flavonoid dihasilkan oleh senyawa-senyawa 

antara. Hal ini menyebabkan total flavonoid 

dapat semakin meningkat. Menurut Ferreyra 

et al (2012) jalur fenilpropanoid dapat 

mengubah fenilalanin menjadi senyawa p-

kumaril CoA yang kemudian akan masuk ke 

jalur biosintesis flavonoid. Menurut bagan 

oleh Nakatsuka et al (2012), reaksi antara p-

kumaril CoA dan malonil CoA dapat 

menghasilkan senyawa golongan flavonoid 

antara lain flavon, flavonol, 3-deoksi 

antosianin, dan 3-hidroksi antosianin. 

Malonil CoA merupakan senyawa yang 

berasal dari reaksi antara asetil CoA dan 

CO2, yang dikatalis oleh enzim asetil CoA 

karboksilase (Stafford, 1990).  

 

Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

perkecambahan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap aktivitas antioksidan tepung 

kecambah kacang tunggak. Tabel 1 

menunjukkan aktivitas antioksidan tepung 

kecambah kacang tunggak mengalami 

peningkatan seiring meningkatnya lama 

waktu perkecambahan. Aktivitas 

antioksidan tepung kecambah kacang 

tunggak dengan perlakuan lama 

perkecambahan selama 0 jam adalah sebesar 

22,24  1,44% dan mengalami peningkatan 

hingga menjadi sebesar 53,08  0,77% pada 

lama perkecambahan selama 48 jam. Hasil 

ini serupa dengan penelitian Fouad dan 

Rehab (2015) yang menyatakan bahwa 

perkecambahan lentil dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidannya dari 40,76±7,2% 

pada lama perkecambahan selama 0 hari 

menjadi 62,19±6,2% pada lama 

perkecambahan selama 6 hari. 

Selama perkecambahan aktivitas 

antioksidan dapat meningkat seiring dengan 

meningkatnya kandungan senyawa fenolik. 

Hal ini dapat disebabkan karena pada 

struktur kimianya, senyawa fenolik 

mempunyai gugus hidroksil yang dapat 

berperan sebagai penangkap radikal bebas 

(Uchegbu dan Ishiwu, 2016). Radikal bebas 

dapat berubah menjadi radikal yang stabil 

karena senyawa fenol mendonorkan 

protonnya (Tursiman et al, 2012). 

Berdasarkan hasil analisis aktivitas 

antioksidan, perlakuan lama perkecambahan 

selama 48 jam memiliki persentase aktivitas 

antioksidan tertinggi sehingga perlakuan ini 

dipilih untuk diuji penentuan IC50 . 

Dari hasil analisis regresi linier, 

didapat nilai IC50 sebesar 5.928,39 mg/L. 

Menurut penggolongan aktivitas antioksidan 
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oleh Molyneaux (2004) dalam Bahriul 

(2014), aktivitas antioksidan tepung 

kecambah kacang tunggak dinyatakan 

sangat lemah karena memiliki nilai IC50 di 

atas 200 ppm. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Perkecambahan kacang tunggak 

berpengaruh nyata terhadap total fenol, 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Lama 

perkecambahan kacang tunggak yang 

terbaik adalah 48 jam, yang menghasilkan 

total fenol sebesar 256,16 mg EAG/100 g, 

total flavonoid sebesar 29,97 mg EQ/100g, 

dan aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 

5.928,39 mg/L. 

 

Saran 

Kacang tunggak dapat dikecambahkan 

selama 48 jam agar diperoleh total fenol, 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan tebaik, 

untuk kemudian diolah menjadi tepung agar 

dapat dimanfaatkan sebagai produk pangan 

fungsional. 

Tepung kecambah kacang tunggak dapat 

dikombinasikan dengan bahan pangan lain 

dan diolah dengan berbagai variasi teknik 

pengolahan agar dapat dihasilkan produk 

pangan fungsional yang memiliki 

kandungan komponen bioaktif yang tinggi. 
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