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ABSTRAK

Di Indonesia, kedelai merupakan komoditi strategis karena merupakan salah satu tanaman penting 
setelah beras dan jagung. Penduduk Indonesia gemar mengonsumsi produk olahan kedelai karena beberapa 
alasan, yaitu harganya relatif murah dan gizinya tinggi. Salah satu proses yang dapat meningkatkan mutu 
gizi kedelai adalah melalui perkecambahan. Pada penelitian ini, dipelajari perbandingan karakteristik 

dikeringkan dengan freeze drier, dikecilkan ukurannya  menggunakan blender dan diayak dengan ayakan 

Proses perkecambahan terbukti mempengaruhi karakteristik kimia tepung kedelai, yaitu meningkatkan

ABSTRACT

Soybean is a strategic commodity in Indonesia because it is one of the most important crops after 
rice and maize. Indonesian people like to consume processed soybean products due to several reasons, 
such as their relatively inexpensive price and highly nutritional content. One of the processes is that can 
improve the quality of soy nutrition is germination process. In this study, comparative physicochemical 

and germinated soybean are dried using a freeze dryer, then their sizes are reduced using a blender and 

their chemical and physical characteristics but also their functional properties. It is proven that germination 

I. PENDAHULUAN

edelai merupakan komoditi pangan utama di 
Indonesia setelah padi dan jagung. Indonesia 

merupakan pasar kedelai terbesar di Asia 

kedelai di Indonesia mencapai 1,2 juta ton/tahun 

Indonesia hanya mencapai 779.740 ton atau 

mengimpor kedelai sebanyak 2.087.986 ton 
untuk memenuhi 71 persen kebutuhan kedelai 
dalam negeri. 

pesat setiap tahunnya juga sejalan dengan 
meningkatnya jumlah penduduk Indonesia 

menyatakan kedelai memiliki kadar protein yang 
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varietas unggul dapat mencapai 40–44 persen. 
Protein kedelai memiliki susunan asam amino 
esensial yang lengkap. Produk olahan kedelai 
seperti, tempe, tahu, kecap, dan sari kedelai 
merupakan menu penting dalam pola konsumsi 
masyarakat Indonesia, terutama sebagai 

citra tempe secara bertahap semakin membaik, 
terutama sejak ditemukannya manfaat, dari segi 

dapat diterima oleh semua lapisan masyarakat, 

sekitar
93 persen pengrajin tempe memilih kedelai 
yang berkulit kuning dan berbiji besar untuk 

lokal unggul grobogan yang memiliki biji 

memiliki potensi baik untuk dikembangkan. 
Salah satu inovasi yang dapat dilakukan untuk 
meningkatkan mutu gizi dari kedelai tersebut 

proses perkecambahan. Proses perkecambahan 
dipilih karena mudah dilakukan, dan biayanya 
yang relatif terjangkau untuk meningkatkan 
mutu gizi dari biji-bijian dan kacang-kacangan. 

Selama perkecambahan terjadi banyak 
perubahan komponen zat gizi, 

peningkatan

memiliki keunggulan, yaitu kandungan protein 

alternatif pengolahan untuk memperpanjang 
daya tahan simpan dan daya guna tepung 
kedelai.

Penelitian ini bertujuan menguji dan 
membandingkan karakteristik tepung kedelai 
lokal grobogan yang dikecambahkan dan 

diharapkan mampu membantu para pemangku 
kebijakan dalam bidang pertanian di Indonesia 
serta dapat mengedukasi masyarakat, khusus-
nya para pengrajin pangan olahan dengan 
bahan baku kedelai.

II. METODOLOGI

2.1 Bahan dan Alat

penelitian ini adalah kedelai varietas lokal 

dibutuhkan adalah kapur tohor, air dan bahan 
kimia untuk analisis. Alat yang digunakan adalah 
ember, ayakan besar, bak perendam, freeze
dryer, blender, ayakan 100 mesh, peralatan 
untuk analisis proksimat,  centifuge LMC-4200R, 
a meter, dan spektrofotometer UV-Vis. 

2.2. Metode Analisis

Penelitian ini terdiri dari dua bagian yaitu 
persiapan dan analisis sampel. Persiapan 
sampel terdiri dari proses penyortiran kedelai 
dari pengotor dan kedelai yang tidak layak. 
Selanjutnya kedelai dipisahkan menjadi dua 
perlakuan, yaitu pengecambahan dan tanpa 
pengecambahan. Pembuatan kecambah kedelai 
mengacu pada standar operasional pembuatan 

kedelai pecah kulit yang direndam dalam air 
selama enam jam. Selanjutnya kedua jenis 

tepung kedelai dianalisis karakteristik kimia 

minyak, kapasitas dan stabilitas buih, kapasitas 
dan stablitas emulsi.

2.2.1. Pengecambahan Kedelai

dengan proses penyortiran basah untuk 
memisahkan kedelai tak layak pakai dan 

selanjutnya direndam dalam air selama enam 

dimasukkan ke dalam ember yang bagian 
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masuknya cahaya matahari. Pengecambahan 
dilakukan pada suhu ruang selama 28 jam. 
Selama proses pengecambahan tersebut, 

freeze drying
membuatnya homogen dan menjaga kualitas 
komposisi kimianya. Sampel yang sudah kering 
selanjutnya digiling dengan blender kecepatan
rendah selama 1 menit.
penggilingan blender selanjutnya diayak hingga 

kimia, dan sifat fungsional protein. 

air. Sedangkan analisis kimia yang dilakukan 

2.2.2.2. Analisis Sifat Fungsional Protein

fungsional proteinnya, yaitu daya serap air 

stabilitas emulsi 

2.2.3. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap dengan perlakuan berupa cara 
pembuatan tepung kedelai, yaitu tepung 
kecambah kedelai dan tepung kedelai tanpa 
dikecambahkan. Data diolah menggunakan 

paired samples 
t-test

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik Kimia

bahan, semakin tinggi kadar abu maka semakin 

umumnya kadar mineral Ca, Mg, dan P pada 
kecambah kedelai ditemukan lebih tinggi 
dibandingkan kedelai tanpa dikecambahkan. 

menjadi energi selama proses perkecambahan 

kedelai yang memiliki aktivitas biologis

persen dalam satu hari perkecambahan 
dibandingkan sebelum dikecambahkan. 

3.2. Karakteristik Fisik

Jenis tepung kedelai tidak berpengaruh 

ini menunjukkan kecerahan kedua jenis tepung 

lama sehingga pigmen menjadi terlarut. Nilai 
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tepung tersebut diduga dipengaruhi oleh proses 

Aktivitas air pada bahan tepung umumnya 

Adanya proses imbibisi air yang besar ke dalam 

memiliki a

Densitas kamba menunjukkan keringkasan 
suatu bahan dalam menempati volume. 
Semakin tinggi densitas kamba menunjukkan 

Densitas kamba kedua jenis tepung berbeda 

menyebabkan peningkatan densitas kamba 

perkecambahan memicu sistem enzim untuk 

Tabel 1

Tabel 2.

sama yang diikuti oleh huruf yang 
sama menunjukkan hasil yang 

Tabel 3.

yang diikuti oleh huruf yang sama 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda 
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bekerja memecah molekul kompleks seperti 
protein, karbohidrat, dan lemak, menjadi 
bentuk yang lebih sederhana. Densitas kamba 
tepung yang lebih tinggi menyebabkan tepung 

kemasan. Densitas kamba pada isolat protein 
kedelai komersial sebesar 0,24–0,43 g/ml 

3.3. Karakteristik Fungsional Protein

mengikat air tidak terlepas dari keterlibatan 

disebabkan oleh adanya gugus yang bersifat 

dari mutu protein dan jumlah kandungan asam 

amino protein turut mempengaruhi sifat daya 

asam amino ionik seperti asam glutamat, asam 
aspartat dan lisin, sehingga dapat meningkatkan 
kemampuan daya serap air. Daya serap air 
tepung kedelai 2,24 g air/g terbilang tinggi 
menyamai daya serap air konsentrat protein 

Semakin besar jumlah air yang diikat, semakin 
baik pula kualitas tekstur dan mouthfeel bahan
pangan yang dihasilkan. 

Daya serap minyak merupakan bagian 
dari sifat fungsional yang modus tindakannya 

daya serap minyak kedua jenis tepung tidak 

minyak pada kedua jenis tepung ini lebih rendah 
dibandingkan kisaran daya serap minyak 

produk berupa bubuk dipengaruhi oleh ukuran 
pertikelnya.

dengan distribusi minyak dan air. Sebuah 
sistem dimana minyak tersebar di fase berair 

contohnya adalah mayonaise, susu, krim, sup, 

margarin dan mentega.

bahan dapat menyerap air dan minyak secara 

akan menurunkan tegangan permukaan dan 

Gambar 1.
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emulsi rat emulsi erat kaitannya dengan produk-
produk daging giling, seperti sosis, bologna, dan 
produk sejenisnya. Sifat ini dibutuhkan untuk 
pembentukan emulsi lemak.

Stabilitas emulsi ditunjukkan pada Gambar 
1, kedua jenis tepung memiliki stabilitas 

presentase kapasitas emulsi yang jauh lebih 

isolat protein yang memiliki kapasitas emulsi di 

kedua jenis tepung kedelai dalam penelitian 
ini tidak memiliki sifat emulsi yang baik untuk 
diaplikasikan pada produk-produk pangan 

protein dalam memerangkap gas, menjadi 
faktor utama yang menentukan karakteristik 

protein.

Stabilitas buih ditunjukkan pada Gambar 2, 
kedua jenis tepung kedelai memiliki stabilitas 
buih yang relatif stabil, tetapi presentase 

jenis tepung memiliki protein terabsorpsi pada 

mengelilingi buih dan membentuk busa yang 

IV. KESIMPULAN

Proses perkecambahan memiliki manfaat 

dan fungsional protein tepung kedelai yang 
dihasilkan. Dibandingkan tepung kedelai biasa 
maka tepung kecambah kedelai memiliki 
nilai lebih tinggi dalam hal: kadar abu, kadar 
protein, kapasitas antioksidan, densitas kamba, 
kapasitas buih dan kapasitas emulsi.

UCAPAN TERIMA KASIH

Peneliti mengucapkan terima kasih yang 
sebesar-besarnya kepada Direktorat Penelitian dan 
Pengabdian kepada Masyarakat, Direktorat Jenderal 

DAFTAR PUSTAKA

blends. Pakistan  Journal Nutrition 

karbohidrat dan aktivitas antioksidan tepung 

Gambar 2. 



PANGAN, Vol. 25 No. 2 Agustus 2016 : 105 - 112110

emulsi rat emulsi erat kaitannya dengan produk-
produk daging giling, seperti sosis, bologna, dan 
produk sejenisnya. Sifat ini dibutuhkan untuk 
pembentukan emulsi lemak.

Stabilitas emulsi ditunjukkan pada Gambar 
1, kedua jenis tepung memiliki stabilitas 

presentase kapasitas emulsi yang jauh lebih 

isolat protein yang memiliki kapasitas emulsi di 

kedua jenis tepung kedelai dalam penelitian 
ini tidak memiliki sifat emulsi yang baik untuk 
diaplikasikan pada produk-produk pangan 

protein dalam memerangkap gas, menjadi 
faktor utama yang menentukan karakteristik 

protein.

Stabilitas buih ditunjukkan pada Gambar 2, 
kedua jenis tepung kedelai memiliki stabilitas 
buih yang relatif stabil, tetapi presentase 

jenis tepung memiliki protein terabsorpsi pada 

mengelilingi buih dan membentuk busa yang 

IV. KESIMPULAN

Proses perkecambahan memiliki manfaat 

dan fungsional protein tepung kedelai yang 
dihasilkan. Dibandingkan tepung kedelai biasa 
maka tepung kecambah kedelai memiliki 
nilai lebih tinggi dalam hal: kadar abu, kadar 
protein, kapasitas antioksidan, densitas kamba, 
kapasitas buih dan kapasitas emulsi.

UCAPAN TERIMA KASIH

Peneliti mengucapkan terima kasih yang 
sebesar-besarnya kepada Direktorat Penelitian dan 
Pengabdian kepada Masyarakat, Direktorat Jenderal 

DAFTAR PUSTAKA

blends. Pakistan  Journal Nutrition 

karbohidrat dan aktivitas antioksidan tepung 

Gambar 2. 

111Karakteristik Fisikokimia Tepung Kecambah Kedelai 
Made Astawan dan Khaidar Hazmi

2012. Analysis. Association 

Functional properties of some Nigerian varieties 

effect on foaming and gelation properties. 
Journal of Food Technologhy. 

Food Review

Sehat dengan Tempe, Panduan 

fungsional tempe yang dihasilkan dari berbagai 
varietas kedelai. 

Pshopocarpus
Jurnal Teknologi dan Industri 

Pangan.
y

Cirrhinus mrigala
egg protein concentrates and their application in 
pasta. Food Science Technology. doi 10.1007/

grain germination on functional properties of 
Food Chemistry. 121: 387-392. 

doi: 10.1016/j.foodchem.2009.12.041.

Full Fat Soy Flour
Silinder pada Formula Roti Manis [Skripsi]. 

Fayed, S.A. 2009. Antioxidant and anticancer activities 
of Citrus reticulate 
Pelargonium graveolens 

Research Journal Agriculture & Biological 

Sciences.

properties of succinylated and acetylated soy 
protein. Food Chemistry. 
10.1021/jf60206a036.

Ipomoea batatas 
Glycine max 

Virginia radiata 
sebagai substituen parsial terigu dalam produk 
pangan alternatif biskuit kaya energi protein. 
Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 

of nutrient and antioxidant capacities of 
Glycine max

Vigna rodiata
Food Chemistry. 143: 268-276. doi:10.1016/j.
foodchem.2013.07.080.

Journal of Fisheries Aquatic Sciences. 

a processing technique for soybeans in small-
scale farming. South African Animal Sciences. 

10.4314/sajas.v43i2.7.

protein. Journal of the American Oil Chemists 
Society.

Di dalam: Varietas unggul kedelai untuk 

Jurnal Litbang Pertanian
80.

P.V. 2014. Studies on the functional properties 
of protein concentrate of 
alvarezii
Food Chemistry. doi: 10.1016/j.

.

.
[internet].



PANGAN, Vol. 25 No. 2 Agustus 2016 : 105 - 112112

of soybean’s protein. Pesquisa Agropecuaria 
Brasiliera

M.A., Mureithi J.G., Apostolides Z. 2010. 
Nutritional quality and physicochemical 

International Food Research 
Journal.

and roasting processes on some physico-
chemical properties and mineral contents of 
soybean seed and oils. Journal Food Science. 

health-related compounds in sprouts and seeds 
Triticum 

aestivum
European Food and 

Research Technology. 216:138-144.

 segar 
dan setelah blanching. Jurnal Agritech. 
68-69.

Schubert. 1987. Food article technology. Part 1: 
Properties of particle and particulate food 
system. Journal of Food Engineering. 6: 1-32.

Journal of Food Composition 
and analysis.

Zayas, J.F. 1997. Functionallity of Proteins in Food.

BIODATA PENULIS :

Made Astawan 
Februari 1962. Menyelesaikan pendidikan S1 

S2 Ilmu Pangan juga di universitas yang sama 

Khaidar Hazmi 
Juni 1993.  Menyelesaikan pendidikan S1 tahun 


