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ABSTRAK
Kacang-kacangan adalah  jenis makanan yang mempunyai nutrisi baik bagi kesehatan yang diantaranya adalah kacang hijau (Vigna radiata L.) dan kedelai (Glycine max (L.) Mer.). Keduanya termasuk jenis kacang yang mengandung vitamin B1 dan dapat diolah dalam bentuk kecambah. Vitamin B1 dibutuhkan untuk meningkatkan nafsu makan dan berperan dalam sistem syaraf. Kecambah dapat dikonsumsi segar maupun dimasak contohnya direbus. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya perbandingan kadar vitamin B1 pada kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai dalam kondisi segar dan rebus. Sampel rebus, proses perebusan dilakukan selama 3 menit pada suhu 100°C. Ekstraksi kecambah sebanyak 10,0 g dengan menggunakan pelarut HCl 0,1 N yang dipanaskan di atas penangas air pada suhu 100°C selama 30 menit. Ekstrak kecambah segar dan rebus diidentifikasi secara kualitatif dan kuantitatif menggunakan metode Spektrofotometri-UV pada panjang gelombang 246 nm. Hasil analisis kualitatif menunjukkan kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai segar dan rebus mengandung vitamin B1. Hasil uji kuantitatif diperoleh kadar vitamin B1 pada kecambah kacang hijau segar 0,26%, kecambah kacang hijau rebus 0,15%, kecambah kacang kedelai segar 0,64% dan kecambah kacang kedelai rebus 0,44%. Data menunjukkan kadar vitamin B1 pada kecambah kedelai lebih tinggi daripada kecambah kacang hijau. Penurunan kadar vitamin B1 pada kecambah  kacang hijau lebih tinggi yakni sebesar 42,31% saat direbus sedangkan kecambah kedelai 31,25%. Hasil uji statistik menggunakan uji anava 2 jalan menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara kacang hijau dan kacang kedelai baik dalam kondisi segar maupun direbus. 
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ABSTRACT

Beans are one of food has well nutrition for health both of them are mungbean (Vigna radiata L.) and soybean (Glycine max (L.) Mer.), then they are contain B1 vitamine and can processed to be sprouts. B1 vitamine needed to increase appetite and roled on the nervous system. Sprouts are consumed fresh or cooked with boiled. The purpose of this research to know the comparition of B1 vitamine on the mungbean and soybean sprouts at fresh and boiled condition. Boiled sample, was boiling in 3 minutes at 100°C. Sprouts extraction as much as 10,0 g with HCl 0,1N boiled in the waterbath at 100°C for 30 minutes. Fresh and boiled prouts extract are qualitative and quantitatif indentification with UV Spectrophotometry method at 246 nm. The results of qualitative test showed positive content B1 vitamine.  The results of quantitative test showed that the concentration of content B1 vitamine are fresh mungbean sprouts 0,26%, boiled mungbean sprouts 0,15%, fresh soybean sprouts 0,64% and boiled soybean sprouts 0,44%. That data showed the sprouts of soybean hasB1 vitamine content higher than mungbean sprouts. Decrease B1 vitamine concentration of mungbean sprouts (42,31%) higher than soybean sprouts (31,25%). The results of statistical tests using the 2-way Anova test showed a significant difference between green beans and soybeans both in fresh and boiled conditions
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PENDAHULUAN

Kacang-kacangan sebagai bahan pangan sumber energi dan bahan makanan nabati (Mustakim, 2008 : 2). Selain dikonsumsi dalam bentuk biji utuh, kacang-kacangan di Indonesia juga diolah menjadi produk pangan olahan seperti dalam bentuk kecambah. Kecambah yang sudah lazim dikenal dimasyarakat adalah kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai. 

Perkecambahan atau germinasi merupakan pertumbuhan embrio yang dimulai kembali setelah penyerapan air secara inbibisi (Hidayat, 1995 : 34). Menurut penelitian Aminah dan Wikanastri (2012 : 209-217), nilai dan kandungan  gizi kacang-kacangan menjadi lebih baik setelah melalui proses perkecambahan. Setiap jenis kacang-kacangan mempunyai karakteristik yang berbeda, hal tersebut akan berpengaruh terhadap proses perkecambahan salah satunya adalah waktu perkecambahan. Melalui perkecambahan, nilai daya cerna kacang-kacangan akan meningkat sehingga waktu pemasakan atau pengolahan menjadi lebih singkat (Astawan dkk., 2008 : 248). 
Vitamin B1 atau thiamin merupakan salah satu vitamin yang terkandung dalam kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai. Kekurangan vitamin B1 akan menyebabkan penyakit polyneuritis yang disebabkan karena terganggunya transmisi syaraf dan dapat menyebabkan penyakit beri-beri (Safro dkk., 1992 : 273).
Kecambah dapat dikonsumsi dalam keadaan segar/mentah maupun dimasak terlebih dahulu. Proses pengolahan ini diharapkan, kecambah dapat diterima dalam segi rasa. Namun, karena kurang stabilnya vitamin B1 maka proses pemanasan sehingga dapat menurunkan kadarnya. Proses pemanasan yang dilakukan adalah perebusan. Pemilihan teknik perebusan untuk mengamati kadar penurunan vitamin B1 akibat kelarutannya yang larut dalam air dan ketidakstabilannya pada suhu pemanasan. 
Memasak dengan cara merebus memiliki beberapa keuntungan dan kelemahan. Keuntungannya antara lain bahan makanan menjadi lebih mudah dicerna, sesuai untuk memasak skala besar, diperoleh rasa khas dari zat yang terkandung dalam bahan makanan. Selain itu, metode ini cukup aman dan sederhana serta dapat membunuh bakteri pathogen. (Mulyatiningsih, 2007 : 11).

Kelemahan metode perebusan adalah dapat kehilangan vitamin yang mudah larut dalam air serta air perebus dapat terkontaminasi oleh lapisan panci yang dapat larut,
METODE PENELITIAN

Obyek Penelitian

Obyek penelitian ini adalah perbandingan kadar vitamin B1 pada kecambah kacang hijau (vigna radiata L.) dan kecambah kacang kedelai (glycine max (L.) mer.) segar dan rebus.
Alat dan Bahan
Alat yang digunakan untuk ekstraksi adalah blender, kertas saring, batang pengaduk, blender dan penangas air. Alat untuk uji kualitatif adalah pipet tetes, tabung  reaksi dan rak tabung. Alat untuk uji kuantitatif adalah corong kaca, pipet volume, filler dan Spektrofotometer UV-Vis Shimadzhu 1240. 

Bahan yang digunakan untuk uji kualitatif adalah aquadest, NaOH 15%, NaOH 3N, NaOH 6N, K3Fe(CN)6, KI 1N, AgNO3, Pb(II) Asetat 10%. Sampel  yang digunakan adalah kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai. Pelarut yang digunakan untuk ekstraksi adalah HCl 0,1 N.
Pembuatan ekstrak
Preparasi sampel kecambah rebus dilakukan dengan cara kecambah kacang hijau dan kecambah kacang kedelai masing-masing direbus selama 3 menit pada suhu 100°C. Setelah itu tiriskan dan setelah kering potong-potong sampai halus kemudian ditimbang 10 gram untuk persiapan ekstraksi. Demikian juga untuk kecambah segar juga dilakukan pemotongan kecil-kecil dan ditimbang 10 gram.

Ekstraksi dilakukan dengan cara 10,0 gram kecambah kacang hijau dan kacang kedelai baik yang segar maupun yang rebus kemudian masing-masing ditambah dengan HCl 0,1 N sampai 100 mL. Sampel tersebut dipanaskan di atas penangas air dengan suhu 100°C selama 30 menit, kemudian disaring dengan kertas saring. Hasil penyaringan dimasukkan dalam labu takar 100 mL dan ditambah HCl 0,1 N sampai tanda batas (Sudarmadji dkk., 1997 : 119).
Hasil ekstraksi kemudian dilakukan uji kualitatif dengan reaksi warna menggunakan sampel sebanyak 2 mL ditambahkan K3Fe(CN)6  2 tetes dan NaOH 15% 1 mL hasil warna biru. Sampel sebanyak 2 mL direaksikan dengan KI 1 N 1mL hasil  warna orange (Laksmiwati dkk., 2012 : 3). Sampel sebanyak 2 mL ditambahkan dengan AgNO31 mL hasil endapan putih. Sampel sebanyak 2 mL ditambahkan NaOH 3N 2 mL hasil warna kuning jernih.  Sampel sebanyak 2 mL ditambahkan NaOH 6N 2 mL dan Pb(II) Asetat 10%1 mL hasil larutan kuning keruh. Sampel sebanyak 2 mL direaksikan dengan NaOH 6N 2 mL dan Pb(II) Asetat 10% 1 mL dan dipanaskan hasil larutan kuning keruh kecoklatan  (Auterhoff dan Kovar, 2002 : 192-193).
Ekstrak kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai baik yang sega maupun yang rebus dipipet secara seksama sebanyak 1,0 mL, kemudian dilarutkan dengan HCl 0,1 N pada labu takar 50,0 mL sampai tanda dan diukur absorbansinya pada Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 246 nm. Blangko yang digunakan adalah pelarut HCl  0,1 N.
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kecambah kacang hijau dan kecambah kacang kedelai yang diperlakukan dengan cara segar dan direbus. Sampel kecambah rebus, dilakukan perebusan selama 3 menit pada suhu 100°C. Sampel kecambah kacang hijau dan kacang kedelai baik yang masih segar maupun yang sudah direbus kemudian dilakukan ekstraksi dengan penambahan HCl panaskan di atas penangas air selama 30 menit. Ekstraksi senyawa vitamin B1 pada sampel dilakukan dengan menghaluskan sampel kecambah kemudian diekstrak dengan larutan HCl. Hasil dari ekstrak kecambah yang didapat larutan sebanyak 100 mL tidak berwarna. Ekstraksi vitamin B1 ini dilakukan dengan  menggunakan larutan HCl  karena vitamin B1 dalam larutan HCl akan lebih stabil sehingga dapat dipanaskan sampai 120ºC tanpa terjadi dekomposisi.

Analisis kualitatif 

Analisis kualitatif dilakukan untuk menguji ada tidaknya vitamin B1 dalam kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai baik segar maupun rebus sebelum dilakukan analisis kuantitatif. Data hasil pengamatan  dapat  dilihat  pada tabel 1 (lampiran).

Analisis kuantitatif 

Selanjutnya dilakukan uji kuantitatif untuk mengetahui kadar vitamin B1 yang terdapat dalam kecambah kacanng hijau dan kecambah kacang kedelai baik dalam bentuk segar maupun yang sudah direbus. Pertama dilakukan pembuatan baku vitamin B1 1000 ppm, kemudian diencerkan 10x sebagai baku intermediet pada pembuatan deret baku 4-18 ppm. Penentuan panjang gelombang maksimum diambil dari deret baku tengah, didapat λmax 246 nm. 
Absorbansi deret baku diperoleh persamaan regresi linier y = 0,0382x + (-0,0050) dengan nilai korelasi (r) = 0,9999. Persamaan garis regresi linier digunakan dalam penentuan kadar vitamin B1 pada sampel. 
Dari hasil penelitian diperoleh rerata kandungan vitamin B1 kecambah kacang hijau segar 0,26%, kecambah kacang hijau rebus  0,15%, kecambah kacang kedelai segar 0,64%,  kecambah kacang kedelai rebus 0,44%. Data pada sampel kecambah kacang hijau maupun kecambah kacang kedelai menunjukkan adanya perbedaan dan penurunan kadar antara kondisi segar dan rebus. Hal ini dikarenakan sifat vitamin B1 yang merupakan vitamin larut air serta tidak stabil pada pemanasan. Penurunan kadar pada kecambah kacang hijau yang direbus adalah 42,31%, sedangkan pada kecambah kacang kedelai adalah 31,25% dari kondisi segarnya. Pada perebusan terjadi hidrasi karena air mengalami difusi ke dalam kecambah kacang (Bayu dan Hastuti, 2006 : 78). Perebusan dapat menyebabkan beberapa perubahan kualitas, baik secara fisik, biokimia, maupun nilai gizinya (Salunkhe dan Kadam, 1990 : 55). Hal inilah yang menyebabkan kadar vitamin B1 pada kecambah dengan perlakuan perebusan lebih rendah daripada bentuk segarnya. Vitamin B1 di larutan netral atau alkoholis mudah sekali mengalami kerusakan, tetapi dalam keadaan asam (pH 3,5) vitamin ini tahan panas.  Pada pH netral dan basa, vitamin B1 sangat sensitif terhadap panas. Umumnya vitamin-vitamin (khususnya vitamin larut air) dan mineral tidak stabil terhadap panas. 

Uji statistika yang dilakukan mengingat sampelnya adalah kecambah kacang hijau dan kecambah kacang kedelai dalam kondisi segar dan direbus maka dilakukan uji statistik anava 2 jalan. Data yang diperoleh dan kemudian diolah menunjukkan bahwa data berdistrbusi normal dan dan uji homogenitas menunjukkan data bersifat homogen sehingga dilakukan uji parametrik yaitu anava 2 jalan. Dari hasil uji anava 2 jalan menunjukkan signifikansi < 0,05 yang artinya ada perbedaan yang signifikan baik pada jenis sampel maupun pada jenis perlakuan. Oleh karena itu, dapat diambil disimpulkan bahwa terdapat perbedaan kadar vitamin B1 antara kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai baik yang dalam kondisi segar maupun rebus.
Simpulan TC "Simpulan" \f C \l "2" 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa :

1. Hasil analisis kualitatif menunjukkan bahwa kecambah kacang hijau dan kecambah kedelai mengandung vitamin B1.
2. Hasil analisis kuantitatif menunjukkan terdapat perbedaan kadar vitamin B1 yakni kecambah kacang hijau segar 0,26 %, kecambah kacang hijau rebus  0,15 %, kecambah kacang kedelai segar 0,64 %,  kecambah kacang kedelai rebus 0,44%.
Saran TC "Saran" \f C \l "2" 
Hasil penelitian penetapan kadar vitamin B1, penulis memberikan saran sebagai berikut :

1. Dilakukan cara ekstraksi yang berbeda antara lain refluks.

2. Sebaiknya dilakukan penelitian terhadap kandungan vitamin B1 pada kecambah kacang hijau dan kecambah kacang kedelai menggunakan alat yang memiliki kepekaan yang lebih seperti HPLC.
3. Dilakukan penelitian kandungan gizi lain yang ada pada kecambah kacang hijau dan kecambah kacang kedelai.
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LAMPIRAN

Tabel 1. Uji kualitatif vitamin B1
	No.
	Perlakuan
	Kontrol (-)
	Kontrol

(+)
	Sampel 1
	Sampel 2
	Sampel 3
	Sampel 4
	Keterangan

	1
	+ 2 mL K3Fe(CN)6 + 1 mL NaOH 15%
	Larutan kuning
	Larutan biru
	Larutan biru
	Larutan biru
	Larutan biru
	Larutan biru
	positif

	2
	+ 1 mL KI 1N
	Larutan putih
	Larutan putih
	Larutan putih
	Larutan putih
	Larutan putih
	Larutan putih
	positif

	3
	+ 2 mLNaOH 3N
	Larutan putih
	Larutan kuning
	Larutan kuning
	Larutan kuning
	Larutan kuning
	Larutan kuning
	Positif

	4
	+ 1 mL AgNO3
	Larutan putih
	Endapan putih
	Endapan putih
	Endapan putih
	Endapan putih
	Endapan putih
	Positif

	5
	+ 2 mLNaOH 6N + 1 mL Pb(II) Asetat 10%
	Larutan putih
	Larutan kuning keruh
	Larutan kuning keruh
	Larutan kuning keruh
	Larutan kuning keruh
	Larutan kuning keruh
	Positif

	6
	+ 2 mL NaOH 6N + 1 mL Pb(II) Asetat 10% (dipanaskan)
	Larutan putih
	Larutan coklat + Endapan coklat kehitaman
	Larutan coklat + Endapan coklat kehitaman
	Larutan coklat + Endapan coklat kehitaman
	Larutan coklat + Endapan coklat kehitaman
	Larutan coklat + Endapan coklat kehitaman
	Positif
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Gambar 1. Diagram kadar vitamin B1 sampel
Keterangan:


1 = Kecambah Kacang hijau segar


2 = Kecambah Kacang hijau rebus


3 = Kecambah Kacang kedelai segar


4 = Kecambah Kacang kedelai rebus











