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ABSTRAK

EFEK PERKECAMBAHAN KACANG HIJAU PADA PEMBUATAN SUSU
KOMPLEMENTASI DENGAN JAGUNG MANIS

Oleh
Ir. Sri Setyani, M.S.

Akhir-akhir ini masalah gizi buruk seperti KKP (Kurang Kalori Protein) atau KEP
(Kurang Energi Protein) sering terjadi di beberapa daerah. Gizi buruk ini terjadi karena
beberapa faktor, antara lain kurang asupan nutrisi ke dalam tubuh, tidak mendapat
makanan dengan kandungan gizi seimbang dan pola makan yang salah (Nency, 2005).
Untuk mengantisipasi masalah KKP salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan
mengkonsumsi pangan yang beraneka ragam. Dengan konsumsi bahan pangan yang
beraneka ragam, maka kekurangan zat gizi dari satu jenis zat pangan akan dilengkapi
oleh gizi dari pangan lainnya (Khomsan, 2004). Bahan pangan yang dikonsumsi
sebaiknya mengandung gizi yang lengkap antara lain karbohidrat dan protein.

Jagung merupakan salah satu sumber karbohidrat yang dapat digunakan sebagai
pengganti beras karena memiliki kalori yang hampir sama dengan beras. Jagung selain
diolah menjadi makanan pokok, juga dapat dibuat sebagai minuman kesehatan atau lebih
dikenal dengan susu jagung. Dalam upaya fortifikasi pangan dan juga pemenuhan
kekurangan asam amino dari jagung manis, susu jagung dapat dikombinasikan dengan
kacang hijau. Di samping mengandung senyawa-senyawa yang berguna, ternyata kacang-
kacangan juga mengandung senyawa anti nutrisi. Asam fitat merupakan salah satu
senyawa anti nutrisi yang terdapat dalam kacang-kacangan. Salah satu cara yang dapat
dilakukan dalam upaya menghambat aktivitas asam fitat adalah dengan perkecambahan
(germinasi). Perkecambahan memiliki keuntungan antara lain dapat meningkatkan
beberapa kadar nutrisi, menghilangkan oligosakarida menyebab flatulensi, dan juga
meningkatkan beberapa jenis vitamin, yaitu vitamin B, vitamin E, vitamin C, vitamin K,
dan karoten (Suryanti, 2005).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perkecambahan kacang
hijau terhadap sifat kimia dan pengurangan senyawa antinutrisi dari susu yang
dikomplementasikan dengan jagung manis serta mendapatkan formulasi antara kacang
hijau germinasi dan jagung manis yang memiliki sifat kimia yang baik dengan kandungan
antinutrisi rendah. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk jangka pendek : terciptanya
produk minuman sehat berkalori dan berprotein tinggi, sedangkan untuk jangka panjang
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sebagai upaya asupan minuman susu untuk balita dan untuk mengurangi masalah KKP
(Kurang Kalori Protein).

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap kegiatan yaitu pembuatan kecambah kacang
hijau dan kajian formulasi jagung manis dan kecambah kacang hijau pada pembuatan
susu jagung kacang hijau. Perbandingan antara jagung manis dan kecambah kacang hijau
yang digunakan adalah 3:1 (F1), 2:1(F2), 1:1 (F3), 1:2 (F4) dan 1:3 (F5). Pembuatan susu
jagung kacang hijau mengacu pada pembuatan susu jagung kedelai metode Omueti and
Ashaye dalam Omueti 0, dan Ajomale, K. - gamatan dilakukan terhadap kadar air,
kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, vita  L C, dan asam fitat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi antara jagung manis dan kacang
hijau germinasi berpengaruh terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan asam
fitat tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar karbohidrat dan vitamin C,
sedangkan formulasi terbaik yang didapatkan adalah F4 yakni perbandingan antara
jagung manis dan kacang hijau germinasi adalah 1:2 (b/b) dengan sifat kimia sebagai
berikut: kadar air 85,72%, abu 2,28%, protein 1,30%, lemak 2,53%, karbohidrat 8,17%,
vitamin C 2,43 mg/g, dan asam fitat 0,0014 mg/g,
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