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ABSTRACT 

 

The purpose of this study are 1) to find out whether the length of  germination  times affects on the total 

phenol, flavonoids and antioxidant activity of kidney bean sprouts 2). To determine the total phenol, 

flavonoids and antioxidant activity of kidney beans at various germination times 3). Determine the best 

germination time and the nutrient composition. The germination time in this study were 0, 24, 36, 48, 

60 and 72 hours. This study used a completely randomized design with three replications in order to 

obtain 18 experimental units. Data analysis based on ANOVA, if the treatment affects the observed 

varables then tested with Duncant. The results showed that the length of germination time  very 

significant effect on the total  phenols, flavonoids and antioxidant activity of kidney bean sprouts. Total 

phenol content  of 4.46-6.33%, flavonoid levels of 1.17-9.23 mg/100 g QE, and antioxidant activity of 

53.91-65.10 ppm (IC 50%). The best length of germination time was 48 hours with nutritional 

composition: water content 64.83%, ash 0.94%, fat 3.69%, protein 25.61% and carbohydrate 4.93%. 

 

Keywords : antioxidant activity, flavonoids, kidney beans, germination, total phenol 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah 1). Untuk mengetahui apakah lama waktu perkecambahan berpengaruh 

terhadap total fenol, flavonoid dan aktivias antioksidan kecambah kacang merah 2). Untuk mengetahui 

total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan kacang merah pada berbagai waktu perkecambahan, 3). 

Menentukan waktu perkecambahan terbaik dan komposisi gizi kecambah yang dihasilkan. Lama waktu 

perkecambahan pada penelitian ini adalah 0, 24, 36, 48 , 60 dan 72 jam. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali ulangan, sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Analisis data 

berdasarkan ANOVA, jika perlakuan berpengaruh nyata terhadap variabel yang diamati, maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan’t. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu perkecambahan 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan kecambah 

kacang merah. Kadar total fenol kecambah kacang merah berkisar 4,46-6,33%, kadar flavonoid berkisar 

1,17-9,23 mg/100 g QE, dan aktivitas antioksidan berkisar 53,91-65,10 ppm (IC 50%). Lama waktu 

perkecambahan terbaik adalah 48 jam dengan komposisi gizi yaitu kadar air 64,83%, abu 0,94%, lemak 

3,69%, protein 25,61% dan karbohidrat 4,93%. 

 

Kata kunci : aktivitas antioksidan, flavonoid, kacang merah, perkecambahan, total fenol 
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PENDAHULUAN 
 

Salah satu cara penanganan kacang merah 

adalah melalui proses perkecambahan.  

Berbagai penelitian sudah membuktikan 

bahwa proses perkecambahan mampu 

meningkatkan mutu dari kacang-kacangan 

antara lain mampu menurunkan zat antigizi 

seperti asam fitat (Martin-Cabrejas et al., 

2008 dan Lin dan Lai, 2006) dan antitrypsin 

pada kacang merah (Wisaniyasa dan Suter, 

2016),  Perkecambahan mampu mengurangi 

aktifitas antitripsin (trypsin inhibitor) 

sebanyak 36% pada kacang gude (Torres et 

al., 2007). Penelitian tersebut juga 

membuktikan bahwa perkecambahan mampu 

memperbaiki kualitas nutrisi dari biji. Hasil 

penelitian Anita (2009) menunjukkan bahwa 

perkecambahan mampu meningkatkan 

aktivitas antioksidan tepung kecambah 

kacang komak. 

Perkecambahan merupakan proses yang 

sederhana dan tidak mahal serta efektif dalam 

meningkatkan kualitas kacang-kacangan. 

Perkecambahan dapat menyebabkan 

perubahan pada kandungan nutrisi seperti 

isoflavon dan sifat fungsional karena adanya 

respirasi aerobik dan metabolisme biokimia. 

Total isoflavon pada biji kedelai 0,25-3 mg/g, 

jumlah ini meningkat menjadi 20-30 mg/g 

pada ekstrak kecambah kacang kedelai (Song 

et al., (2003) dalam Winarsi, 2010.  

Torres et al., (2007) telah melakukan 

penelitian tentang perkecambahan kacang 

gude. Penelitian tersebut membuktikan 

bahwa perkecambahan mampu memperbaiki 

kualitas nutrisi yang terkandung di dalam biji. 

Perkecambahan juga mampu meningkatkan 

komponen fenolik sampai 450% pada biji L 

campestrin. Penemuan tersebut memberi 

keyakinan bahwa perkecambahan dapat 

menjadikan produk pangan biji-bijian dengan 

sifat-sifat nutraceutical yang lebih (Martinez, 

2012). 

Sampai saat ini belum ada penelitian yang 

meneliti bagaimana pengaruh lama waktu 

perkecambahan terhadap total fenol, 

flavonoid dan  aktivitas antioksidan 

kecambah kacang merah, dan waktu 

perkecambahan yang menghasilkan 

kecambah terbaik. Dengan latar belakang 

seperti tersebut di atas, maka sangat perlu 

dilakukan penelitian tentang kajian total 

fenol, flavonoid  dan aktivitas antioksidan 

kecambah kacang merah pada berbagai lama 

waktu perkecambahan.  

Tujuan dari penelitian ini: 1) untuk 

mengetahui apakah lama waktu 

perkecambahan berpengaruh terhadap total 

fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan 

kecambah kacang merah. 2). Untuk 

mengetahui total fenol, flavonoid dan 

aktvitas antioksidan kecambah kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) pada berbagai lama  

waktu perkecambahan. 3) Menentukan waktu 

perkecambahan kacang merah terbaik dan 

komposisi gizi kecambah kacang merah yang 

dihasilkan. 
 

BAHAN DAN METODE 
 

Penelitian dilakukan dengan terlebih 

dahulu membuat kecambah kacang merah 

dengan lama waktu perkecambahan 0, 24, 36, 

48, 60 dan 72 jam. Setelah dilakukan 

perkecambahan, selanjutnya dilakukan 

analisis total fenol, flavonoid dan aktivitas 

antioksidan. Penelitian diulang sebanyak 3 

(tiga) kali ulangan. Kemudian dilanjutkan 

dengan menentukan  waktu perkecambahan 

terbaik dan menganalisis komposisi gizinya 

meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak 

dan karbohidrat. Rancangan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (Gomez 

and Gomez,  1995).  

Bahan-bahan yang digunakan adalah 

kacang merah segar yang diperoleh di Desa 

Belantih, Kecamatan Kintamani, Kabupaten 

Bangli, akuades, etanol, kloroform, HCl 

pekat, larutan DPPH 1 mM, asam galat, asam 

tanat, pereaksi Follin Ciocalteu, Na2CO3, 

larutan heksametilentetramina (HMT), 

aseton, AlCl3, asam asetat glasial, dan etil 

asetat.  
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Alat - alat yang digunakan adalah neraca 

analitik, penggilingan, batang pengaduk, 

tabung reaksi, gelas beaker, erlenmeyer, 

kertas aluminium foil, corong, pipet 

volumetrik, pipet mikro, cawan porselin, 

oven, eksikator, vacuum evaporator, pinggan 

porselin, penangas air, corong pisah, shaker, 

kapas, labu ukur, micro pipet,  dan 

spectrophotometer.  

Prosedur pembuatan kecambah kacang 

merah dengan cara sbb.: kacang merah segar 

disortasi untuk memisahkan kotoran, lalu 

dicuci pada air mengalir  kemudian ditiriskan, 

lalu dikecambahkan dalam wadah keranjang 

plastik beralaskan dan ditutup daun pisang. 

Dikecambahkan selama 0, 24, 36, 48, 60 dan 

72 jam pada suhu kamar dan tanpa cahaya. 

Jumlah kacang merah masing-masing 

perlakuan adalah 150 g dengan ketebalan 1 

cm. Setiap perlakuan diperciki air secara 

merata sebanyak 10 ml setiap 12 jam. 

Dilakukan 3 kali ulangan..  

Kecambah kacang merah segar yang 

diperoleh kemudian dianalisis total fenol 

(Sakanaka et al. 2003), flavonoid (Fernadez 

et al., 2012) dan aktivitas antioksidan (Falah 

et al., 2008). Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan SPSS (Sarwono, 2006), 

dilanjutkan dengan menentukan waktu 

perkecambahan terbaik dan komposisi gizi 

kecambah yang dihasilkan meliputi kadar air, 

abu, lemak, protein dan karbohidrat  (AOAC, 

1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

waktu perkecambahan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap total fenol, flavonoid 

dan aktivitas antioksidan kecambah kacang 

merah. Adapun data total fenol, flavonoid dan 

aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 

1. 
 

 

Tabel 1. Kadar total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan  kecambah kacang merah pada 

berbagai lama waktu perkecambahan (%) 

Parameter 
Lama perkecambahan (jam) 

0 24 36 48 60 72 

Total Fenol  (%) 4,46 a 4,98 bc 5,89 d 6,33 d 5,21c 4,63 ab 

Kadar Flavonoid 

(mg QE/100 g ) 
1,68 a 2,79 b 7,10 c 9,23 d 3,70 b 3,36 b 

Aktivitas antioksidan 

(ppm) 

(IC 50%) 

65,10 b 57,04 a 56,69 a 53,91a 55,85 a 56,64 a 

Keterangan.: huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata 

(P>0,05). 

 

Total Fenol 

Lama waktu perkecambahan berpengaruh 

sangat nyata (P,0,01) terhadap total fenol 

kecambah kacang merah. Total fenol 

kecambah kacang merah berkisar antara 

4,46% sampai 6,33%. Total fenol mengalami 

peningkatan sampai lama perkecambahan 48 

jam, kemudian mengalami penurunan. Total 

fenol tertinggi diperoleh dari perkecambahan 

48 jam, sedamgkan yang terendah adalah 

perkecambahan 0 jam (tidak 

dikecambahkan). Meningkatnya total fenol 

dari 0 jam sampai 48 jam kemungkinan 

disebabkan karena aktivitas enzimatik yang 
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semakin meningkat pada masa 

perkecambahan tersebut, yang menyebabkan 

tersusunnya senyawa-senyawa yang 

termasuk ke dalam golongan fenol. Penelitian 

tentang kandungan total fenol pada kecambah 

kacang lainnya juga dilakukan Nurung 

(2016) yang menemukan bahwa kecambah 

kacang hijau   mengandung total fenol 

sebesar 1,33%.  

Senyawa fenolik merupakan senyawa 

yang banyak ditemukan pada tumbuhan. 

Fenolik memiliki cincin aromatik satu atau 

lebih gugus hidroksi (OH−) dan gugus – 

gugus  lain penyertanya. Senyawa ini diberi 

nama berdasarkan nama senyawa induknya, 

fenol. Senyawa fenol kebanyakkan memiliki 

gugus hidroksil lebih dari satu sehingga 

disebut polifenol. 

Senyawa fenolik meliputi aneka ragam 

senyawa yang berasal dari tumbuhan yang 

mempunyai ciri sama, yaitu cincin aromatik 

yang mengandung satu atau dua gugus OH−. 

Senyawa fenolik banyak terdapat di alam, 

mempunyai variasi struktur yang luas, 

mudah ditemukan di semua tanaman, 

daun, bunga dan buah. Ribuan senyawa 

fenolik alam telah diketahui strukturnya, 

antara lain flavonoid, polifenol (lignin, 

melanin, tannin), fenol monosiklik 

sederhana, fenil propanoid, dan kuinon 

fenolik. 

Banyak senyawa fenolik alami 

mengandung sekurang-kurangnya satu gugus 

hidroksil dan lebih banyak yang membentuk 

senyawa eter, ester atau glikosida daripada 

senyawa bebasnya. Senyawa ester atau eter 

fenol tersebut memiliki kelarutan yang lebih 

besar dalam air daripada senyawa fenol dan 

senyawa glioksidanya. 
 

Flavonoid 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

waktu perkecambahan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kadar flavonoid 

kecambah kacang merah.  Kadar flavonoid 

kecambah kacang merah berkisar antara 1,68-

9,23 mg QE /100 g. Kadar flavonoid 

mengalami peningkatan sampai 

perkecambahan 48 jam, setelah itu menurun 

mulai perkecambahan 60 jam.  Kadar 

flavonoid tertinggi yaitu 9,23 mg QE /100 g 

pada perkecambahan 48 jam, sedangkan 

terendah pada perkecambahan 0 jam (kacang 

yang tidak dikecambahkan) yaitu 1,68  mg 

QE /100 g. Meningkatnya kadar flavonoid 

sampai perkecambahan 48 jam kemungkinan 

disebabkan karena aktivitas enzimatis yang 

semakin meningkat, sehingga pembentukan 

senyawa-senyawa flavonoid semakin 

meningkat pula.   

 Flavonoid adalah suatu kelompok 

senyawa fenol yang paling banyak  

ditemukan di alam. Senyawa-senyawa ini 

merupakan zat warna merah, ungu, dan biru, 

dan sebagian zat warna kuning yang 

ditemukan dalam tumbuh-tumbuhan. 

Flavonoid merupakan kelompok molekul 

organik yang tersebar di hampir seluruh 

bagian tanaman. Hampir semua bagian 

tanaman yaitu daun, biji, bunga, buah, kayu, 

akar, tepung sari, dan nektar dapat 

mengandung flavonoid (Markham, 1988). 

Penyebaran jenis flavonoid terbesar terdapat 

pada angiospermae (tumbuhan berbiji 

tertutup). Flavonoid mempunyai potensi 

sebagai antioksidan (Goldberg, 1996).  

Flavonoid mempunyai banyak efek yang 

baik terhadap kesehatan tubuh manusia. Para 

peneliti menemukan flavonoid yang 

bermanfaat sebagai antioksidan; berperan 

sebagai molekul messenger dalam interaksi 

antar sel; antiinflamasi dengan memutus efek 

jalur metabolisme asam arakidonat, 

mempengaruhi produksi prostaglandin dan 

pelepasan histamin, mempunyai aktivitas 

scavenging, antitumor dengan memutus 

aktivitas promotor tumor, dan antivirus 

diperkirakan memutus sintesis asam nukleat.  
 

Aktivitas antioksidan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

waktu perkecambahan berpengaruh sangat 
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nyata (P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan  

kecambah kacang merah. Aktivitas 

antioksidan  kecambah kacang merah 

berkisar  antara    53,91-65,10 ppm (IC 50%). 

Aktivitas antioksidan mengalami 

peningkatan sampai perkecambahan 48 jam, 

setelah itu menurun mulai perkecambahan 60 

jam. Meningkatnya aktivitas antioksidan 

sampai perkecambahan 48 jam disebabkan 

kemungkinan karena meningkatnya jumlah 

senyawa fenol yang di dalamnya termasuk 

flavonoid.  

Aktivitas antioksidan yang berasal dari 

sumber tanaman seringkali dikaitkan  dengan 

kandungan senyawa fenolik dan 

flavonoidnya. Senyawa fenolik dilaporkan 

memiliki aktivitas antioksidan karena sifat 

reduksi oksidasinya. Senyawa fenolik 

berperan sebagai agen pereduksi, peredam 

singlet, pemberi hidrogen, dan sebagai 

penghelat yang potensial (Kahkonen, 1999). 

Flavonoid dapat bersifat sebagai antioksidan 

dengan cara menangkap radikal bebas, 

sehingga sangat penting dalam 

mempertahankan keseimbangan antara 

oksidan dengan antioksidan di dalam tubuh.  

Mekanisme kerja  flavonoid sebagai 

antioksidan dapat secara langsung ataupun 

secara tidak langsung. Flavonoid sebagai 

antioksidan secara langsung adalah dengan 

mendonorkan ion hidrogen sehingga dapat 

menetralisir efek toksik dari radikal bebas. 

Flavonoid sebagai anioksidan secara tidak 

langsung yaitu dengan meningkatkan 

ekspresi gen antioksidan endogen melalui 

beberapa mekanisme. Hal tersebut di atas 

didukung oleh penelitian Nurung (2016), 

yang juga menemukan senyawa fenol, 

flavonoid dan antioksidan pada kecambah 

kacang hijau. 

 

KESIMPULAN 

 

Dari penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa : 

1. Waktu perkecambahan berpengaruh 

sangat nyata terhadap total fenol, kadar 

flavonoid dan aktivitas antioksidan 

kecambah kacang merah,   

2. Kadar total fenol kecambah kacang merah 

berkisar 4,46-6,33%, kadar flavonoid 

berkisar 1,17-9,23 mg QE /100 g, dan 

aktivitas antioksidan berkisar 53,91-65,10 

ppm (IC 50%). 3). Lama waktu 

perkecambahan terbaik adalah 48 jam 

dengan komposisi gizi  kecambah yang 

dihasilkan : kadar air 64,83%, abu 0,94%, 

lemak 3,69%, protein 25,61% dan 

karbohidrat 4,93%. 
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