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ABSTRACT

Germination constitutes one of bio-processing techniques and has attracted a tremendous attention
due to its advantageous effects on the improvement of technical functional properties of grains. Mean-
while, blanching has been used as the complementary treatment in gemrmination. The aim of this study was
to evaluate the changes in the functional properties of Moringa oleifera seed flour due to gemination and
blanching that affect the characteristics of the resulting food the products. Germination was performed at
four levels of incubation time (0, 48, 72, and 96 hours) at room temperature in the dark room and two
levels of blanching time (0 and 30 second). The functional properties analyzed consisted of bulk density,
flour solubility, water and oil absomtion, and capacity and stability of emulsion. The results of this study
showed that germinated Moringa seed flour had significantly better technical functional characteristics than
the ungeminated ones, i.e. bulk density (0.33-0.43 g/mL), flour solubility (16.82-21.00 g/g), water absom-
tion capacity (0.93-0.99 g water/g), oil absorption capacity (1.18-1.58 mL oil/g), and emulsion capacity
(88.80-91.70%). Blanching decreased the functional properties of the flour. The statistical analysis showed
that there was no significant interaction between two factors in all parameters. This study shows that ger-
mination is a good method to improve the functional properties of Moringa seed flour, but blanching dec-
reases them. Germination without blanching is recommended to improve the technical functional charac-
teristics of the flour.
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ABSTRAK

Perkecambahan merupakan salah satu metode yang menarik perhatian karena dilaporkan mampu
memperbaiki sifat fungsional teknis pada biji-bijian. Metode blansir juga digunakan sebagai perdakuan
komplemen dari perkecambahan. Penelitian ini bertujuan mempelajar pengaruh perlakuan perkecambah -
an dan blansir terthadap sifat fungsional teknis tepung kecambah biji kelor yang berpengaruh pada karak-
teristik produk pangan. Perkecambahan dilakukan pada 4 level waktu inkubasi yang berbeda (0, 48, 72,
dan 96 jam) pada ruang gelap, sedangkan waktu blansir dilakukan pada 2 level waktu yang berbeda (0
dan 30 detik). Parameter yang diamati meliputi densitas kamba, kelarutan, daya serap air dan minyak, ser-
ta kapasitas dan stabilitas emulsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung kecambah biji kelor memili-
ki karakteristik fungsional teknis seperti densitas kamba (0,33-0,43 g/mL), kelarutan (16,82-21,00 g/g),
daya serap air (0,93-0,99 g air/g), dan minyak (1,18-1,58 mL minyak/g) serta kapasitas emulsi (88,80-
91,7%) yang lebih baik daripada tepung yang tidak dikecambahkan. Blansir menurunkan kemampuan atau
karak-teristik yang dimiliki oleh tepung. Analisis statistik menunjukkan tidak terdapat interaksi antara kedua
faktor pada seluruh parameter uji. Berdasarkan hasil analisis dapat disimpulkan bahwa perkecambahan
dapat memperbaiki sifat fungsional teknis tepung biji kelor, sedangkan blansir memberikan efek
menurunkan ke-mampuan atau karakteristik yang dimiliki tepung biji kelor. Tepung kecambah tanpa
blansir merupakan perlakuan yang direkomendasikan untuk memperbaiki karakteristik tepung yang
dihasilkan.

Kata kunci: biji kelor, blansir, perkecambahan, sifatfungsional teknis tepung
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PENDAHULUAN

Kelor (Moringa oleifera) merupakan tamanan
yang berasal dari barat laut India dan banyak tum-
buh di daerah beriklim tropis maupun subtropis se-
perti India, Sri Lanka, Malaysia, Filipina, dan Indone-
sia. Kelor telah dikenal sebagai sumber pangan ber-
gizi tinggi dan berpotensi untuk dimanfaatkan seba-
gai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi
masalah malnutrisi. Aminah et al. (2015) melapor-
kan bahwa setiap bagian dari tanaman kelor dapat
dimanfaatkan. Beberapa bagian digunakan sebagai
pangan karena memiliki nilai gizi yang tinggi dan
lainnya dimanfaatkan sebagai obat karena kandung-
an senyawa hioaktif pada tanaman kelor bermanfaat
untuk kesehatan. Oleh sebab itu, tanaman ini sering
disebut sebagai the miracle tree karena kebera-
gaman manfaat yang ditawarkan.

Biji kelor merupakan bagian dari tanaman kelor
yang memiliki kandungan protein paling tinggi diban-
dingkan dengan bagian lainnya, yaitu mencapai 31,4
g/100 g berat kering (Leone et al., 2016). Barakat
dan Ghazal (2016) melaporkan bahwa biji kelor me-
ngandung asam amino esensial yang cukup lengkap
dengan leusin sebagai komposisi tertingginya yang
berkisar antara 2.080-2.299 mg/100 g. Hal ini me-
nunjukkan bahwa biji kelor merupakan sumber pro-
tein nabati yang cukup potensial dan dapat diman-
faatkan sebagai pangan alternatif untuk memenuhi
asupan protein dan asam amino esensial di dalam
tubuh. Hal tersebut juga didukung oleh ketersediaan
biji kelor yang cukup melimpah, setiap pohon dari
tanaman kelor dapat memproduksi sekitar 25.000
biji/tahun (Krisnadi, 2015). Tanaman ini dapat tum-
buh dengan cepat dan memiliki kemampuan ber-
adaptasi yang tinggi pada berbagai kondisi lingkung-
an sehingga mudah untuk dibudidayakan (Teixeira
et al., 2014). Beberapa daerah di Indonesia juga te-
lah banyak membudidayakan tanaman kelor ini ka-
rena potensinya yang cukup tinggi.

Kegunaan biji kelor sebagai pangan belum ba-
nyak diketahui, umumnya biji kelor yang masih mu-
da dikonsumsi sebagai sayur. Pemanfaatan biji kelor
dalam industri pangan dapat diolah, salah satunya
menjadi tepung karena lebih mudah diaplikasikan
dalam berbagai pangan olahan. Saat ini informasi
tentang karakteristik tepung biji kelor belum banyak
dilaporkan, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut. Karakteristik tepung seperti daya serap air
dan minyak, densitas kamba, dan kapasitas emulsi
yang baik sangat penting untuk mengoptimalkan pe-
manfaatannya. Metode perkecambahan merupakan
salah satu inovasi yang dapat digunakan untuk
memperbaiki sifat-sifat fungsional teknis pada bahan
pangan (Elkhalifa dan Bernhardt, 2010). Sifat fung-
sional teknis adalah sifat terkait fungsi dalam men-
capai sifat-sifat mutu produk seperti emulsifikasi, pe-
ngembangan volume, dan lain-lain tanpa melibat-

kan efek fungsional untuk kesehatan. Perkecambah-
an cukup mudah untuk dilakukan dan tidak mabhal,
selain itu metode ini sering digunakan untuk mening-
katkan nilai gizi dan menurunkan senyawa antigizi
yang sering ditemukan pada biji-bijian (Donkor et al.,
2012; Warle et al., 2015). Aplikasi perkecambahan
pada biji kelor ini diharapkan mampu memperbaiki
karakteristik pada tepung yang dihasilkan sehingga
pemanfaatannya dapat digunakan secara lebih luas
dalam pangan olahan. Sebagai perlakuan komple-
men dilakukan blansir. Metode ini sering digunakan
untuk menurunkan antigizi seperti asam fitat dan
inhibitor tripsin pada kedelai dan black bean (Trugo
et al., 2000). Biji kelor diketahui mengandung senya-
wa asam fitat sebesar 0,59 mg/g (Abiodun et al.,
2012). Namun, pengaruh blansir terhadap karakte-
ristik fungsional teknis tepung biji kelor belum ba-
nyak dilaporkan. Oleh sebab itu, pengujian sifat
fungsional teknis pada biji kelor dengan perlakuan
perkecambahan dan blansir perlu untuk dilakukan.
Sifat fungsinal teknis tepung berperan dalam pengo-
lahan pangan, penyimpanan, pengendalian mutu
pangan, dan penerimaannya oleh konsumen se-
perti aroma, rasa, tekstur, warna, penampakan, dan
cita rasa. Sutedja (2010) menyatakan bahwa pemi-
lihan jenis dan pola pemanfaatan yang dilakukan da-
lam industri pengolahan pangan harus disesuaikan
dengan karakteristik dari bahan pangan tersebut,
sehingga diharapkan dengan perlakuan perkecam-
bahan dan blansir pada biji kelor dapat memperoleh
hasil yang optimal, yaitu karakteristik tepung yang
lebih baik dan pemanfaatannya dalam industri pa-
ngan dapat digunakan secara lebih luas. Penelitian
ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh perkecam-
bahan dan blansir terhadap perbaikan sifat fungsio-
nal teknis tepung biji kelor. Hasil penelitian ini diha-
rapkan mampu mendukung pemanfaatan dan me-
ningkatkan nilai tambah dari sumber lokal Indone-
sia, yaitu biji kelor dalam industri pangan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini adalah biji kelor yang sudah matang berwarna
cokelat kehitaman. Biji kelor diperoleh dari UD. Agro
Sejahtera Kota Kediri, Jawa Timur dan digunakan
beberapa bahan lain seperti minyak jagung, NaOH
2N (Merck, Jerman) serta akuades untuk proses
analisis.

Perlakuan biji kelor (Pandilla et al., 2012; Chinma
et al., 2013)

Proses perkecambahan diawali dengan tahap
pembersihan, yaitu penghilangan selaput putih
(exotesta) pada kulit luar biji kelor, kemudian dicuci
dan direndam pada suhu *30°C selama 24 jam

181



DOI: 10.6066/jtip.2019.30.2.179

J. Teknol.danIndustri Pangan Vol. 30(2): 179-187 Th. 2019

menggunakan air dingin (Padilla el al., 2012). Pe-
rendaman dilakukan untuk menyediakan kondisi
lingkungan yang dibutuhkan untuk perkecambahan.
Biji dikecambahkan pada berbagai level lama waktu
inkubasi yaitu selama 0 (kontrol perlakuan), 48, 72,
dan 96 jam. Biji diletakkan dalam wadah berlubang
pada bagian bawahnya dan diinkubasi dalam ruang
gelap pada suhu ruang (£30°C). Selama inkubasi
setiap 4 jam sekali biji disiram dengan air yang ber-
tujuan untuk memfasilitasi proses perkecambahan.
Metode perkecambahan biji kelor mengikuti metode
Chinma et al. (2013). Proses dilanjutkan dengan ta-
hap blansir dalam air mendidih dengan perbanding-
an (1:8 b/v). Waktu proses blansir terdiri atas 2 level,
yaitu O (kontrol perlakuan) dan 30 detik, sehingga di-
peroleh dua macam biji kelor, yaitu biji kecambah
tanpa blansir (TB) dan biji kecambah dengan blan-
sir. Tahapan selanjutnya adalah proses penepungan
yang terdiri dari beberapa tahap antara lain penge-
ringan, penggilingan, dan pengayakan. Pengeringan
kecambah biji kelor dilakukan pada suhu 50°C da-
lam oven (Cascade Tek Oven Experts, USA) selama
24 jam. Kecambah biji kelor yang kering kemudian
diproduksi menjadi tepung menggunakan pin disc
mill ayakan 60 mesh dan dikemas pada kantong
plastik dan aluminium foil kemudian disimpan dalam
lemari pendingin (4°C). Gambar 1 menunjukkan pe-
nampakan biji kelor sebelum dan sesudah perke-
cambahan dan blansir.

Analisis sampel

Perlakuan pembuatan tepung kecambah kelor
dilakukan sebanyak dua kali ulangan dan masing-
masing dianalisis dengan dua kali pengukuran
(duplo) pada setiap perlakuan. Karakterisasi tepung
yang dilakukan adalah densitas kamba yang dinya-
takan sebagai perbandingan berat sampel terhadap
volumenya (g/mL) (Astawan et al., 2016), kelarutan
tepung (g/g) (Fajri et al., 2016), daya serap air yang
dihitung sebagai perbandingan antara berat sampel
akhir setelah di oven dan berat sampel awal (g air/g)
(Khattab dan Arnfield, 2009), daya serap minyak
(mL minnyak/g) (Khattab dan Arnfield, 2009),
kapasitas emulsi (%) yang dinyatakan sebagai per-
bandingan volume campuran yang teremulsi (sete-
lah pengocokan) dan volume campuran sebelum di-
kocok dengan hand blender (Philips HR 1603,
Indonesia), sedangkan stabilitas emulsi diukur
dengan mengamati perubahan emulsi yang terjadi
tiap 15 menit (Ghavidel dan Prakash, 2006).

Rancangan percobaan dan pengolahan data
Penelitian ini menggunakan rancangan perco-
baan acak lengkap faktorial (RALF) dengan 2 faktor
percobaan yaitu lama perkecambahan (0, 48, 72,
dan 96 jam) dan blansir (0 dan 30 detik). Data yang
diperoleh diolah menggunakan program komputer
microsoft excel, kemudian dilakukan analisis ragam

(ANOVA) two way pada taraf signifikasi 5% untuk
beda nyata. Beda nyata antar masing-masing sam-
pel kemudian dianalisis dengan uji Duncan meng-
gunakan program IBM SPSS® \ersion 22.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Densitas kamba

Densitas kamba menyatakan suatu keringkas -
an bahan dalam menempati volume. Nilai densitas
kamba yang semakin tinggi menunjukkan bahwa ba-
han tersebut memiliki keringkasan yang semakin be-
sar, karena dalam wlume yang sama tepung memi-
liki berat yang lebih besar. Densitas kamba ini pen-
ting dalam hal pengemasan dan penyimpanan. Ber-
dasarkan analisis ANOVA menunjukkan bahwa tidak
terdapat interaksi yang signifikan (P<0,05) antara
kedua faktor terhadap densitas kamba tepung biji
kelor, namun perkecambahan dan blansir masing-
masing berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap
peningkatan densitas kamba tepung. Berdasarkan
Tabellmenunjukkan bahwa densitas kamba tepung
biji kelor berkisar antara 0,33-0,43 g/mL. Densitas
kamba tepung biji kelor ini memiliki nilai yang relatif
rendah jika dibandingkan dengan beberapa tepung
lain yang berkisar antara 0,55-0,85 g/mL seperti
tepung beras (Chinma et al., 2015), cowpea, green
gram, lentil, bengal gram (Ghavidel dan Prakash,
2006), tepung sorgum (Elkhalifa dan Bernhardt,
2010), tepung komposit okra dan terigu (Akoja dan
Coker, 2018), dan tepung terigu (Chandra et al.,
2015). Tepung biji kelor memiliki densitas kamba
yang relatif rendah. Hal ini dapat disebabkan oleh
ukuran partikel tepung biji kelor yang lebih besar aki-
bat proses pengayakan saat penepungan.

Tepung biji kelor yang dikecambahkan memiliki
densitas kamba yang lebih tinggi daripada tepung
yang tidak dikecambahkan. Astawan et al. (2016)
menjelaskan bahwa selama proses perkecambahan
akan memicu aktivitas enzim proteolitik untuk meng-
hidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi ben-
tuk yang lebih sederhana, sehingga ukuran partikel
menjadi lebih kecil dan densitas kamba tepung me-
ningkat. Peningkatan densitas kamba akibat proses
perkecambahan juga terjadi pada tepung beras
(Moongngarm et al., 2014). Tepung kecambah biji
kelor dengan perlakuan blansir (B) memiliki densitas
kamba yang sedikit lebih tinggi daripada tepung
tanpa blansir (TB). Hal ini mungkin dipengaruhi oleh
kadar air tepung (Efendi et al., 2015). Tepung ke-
cambah biji kelor dengan blansir (B) memiliki kadar
air yang lebih tinggi (4,79-6,18% bk) daripada tanpa
blansir (TB) (4,67-6,04% bk), dengan demikian berat
tepung dengan perlakuan blansir menghasilkan nilai
yang lebih besar dibandingkan tepung tanpa blansir
(TB). Hal tersebut berdampak pada pengukuran
densitas kamba tepung.
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G

Keterangan: A= TB 0, B=TB 48,C=TB 72, D= TB 96, E= B0, F= B 48, G=B 72, H=B 96, TB= Kecambah tanpa blan-
sir;B= Kecambah dengan blansir

Gambar 1. Penampakan biji kelor sebelum dan setelah dikecambahkan dan blansir
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Tabel 1. Pengaruh perkecambahan dan blansir terhadap sifat fungsional tepung biji kelor

Lama Perkecambahan (Jam)

Pengamatan 0 48 72 96
B B B B B B TB B

Densitas kamba 0,33+ 0,34+ 0,35+ 0,35+ 0,41+ 0,42+ 0,42+ 0,43+
(g/mL) 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01
Kelarutan (g/g) 17,43+ 16,82+ 21,00+ 20,37+ 20,41+ 20,09+ 19,18+ 18,63+

1,45 0,29 0,25 0,11 0,59 0,10 0,44 1,58
Daya serap air (g 0,94+ 0,93+ 0,96+ 0,95+ 0,98+ 0,97+ 0,99+ 0,98+
air/g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,00
Daya serap minyak 1,52+ 1,18+ 1,53+ 1,18+ 1,58+ 1,29+ 1,58+ 1,43+
(mL minyak/g) 0,08 0,01 0,07 0,01 0,01 0,00 0,01 0,07
Kapasitas emulsi (%) 90,00+ 88,80+ 91,40+ 89,20+ 91,70+ 90,10+ 91,70+ 89,90+

0,00 0,28 0,00 0,28 0,14 0,42 0,42 0,14

Keterangan: TB= Kecambah tanpa blansir; B= kecambah dengan blansir; Berdasarkan analisis statistik tidak terdapat
interaksi signifikan antara kedua faktor, masing-masing perlakuan tidak berbeda nyata pada (P<0,05)

Kelarutan tepung

Kelarutan menyatakan tingkat kemudahan te-
pung untuk larut di dalam air, semakin besar nilai
kelarutan maka semakin tinggi daya larut bahan
tersebut di dalam air. Berdasarkan analisis statistik,
tidak terdapat interaksi pada kedua faktor pada taraf
signifikansi (P<0,05), namun perkecambahan mem-
berikan pengaruh yang signifikan, tepung yang dike-
cambahkan memiliki kelarutan yang lebih besar dari-
pada tepung yang tidak dikecambahkan. Hal serupa
juga dilaporkan oleh Wisaniyasa et al. (2015), yang
menyebutkan bahwa perkecambahan dapat mem-
perbaiki sifat kelarutan dari tepung. Selama proses
perkecambahan terjadi proses hidrolisis oleh enzim
proteolitik dan amilase, senyawa makromolekul se-
perti protein dan karbohidrat dipecah menjadi senya-
wa yang lebih sederhana yang mengakibatkan pe-
ningkatan kemampuan tepung untuk larut dalam air.

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa kelarutan
tepung kecambah biji kelor berkisar antara 16,82-
21,00 g/g. Nilai tersebut hampir sama dengan te-
pung pigeon pea yang dikecambahkan selama 48-
72 jam (Wisaniyasa et al., 2015), namun lebih ren-
dah dibandingkan tepung lain seperti tepung beng-
kuang (Dewi et al., 2012). Pada Tabel 1 terlihat bah-
wa kelarutan tepung biji kelor tertinggi adalah pada
jam ke 48 perkecambahan, yaitu sebesar 21,00 g/g
(bk) (TB) dan 20,37 g/g (bk) (B), dan menurun pada
jam ke 72 dan 96. Hal tersebut dapat dijelaskan
bahwa pada jam ke 48 terjadi aktivitas hidrolisis
karbohidrat dan protein menjadi gula sederhana dan
asam amino. Gula sederhana memiliki gugus poli-
hidroksil yang dapat mengikat air melalui ikatan
hidrogen yang mengakibatkan tepung tersebut mu-
dah larut. Asam amino seperti serin, treonin, prolin,
asparagin, dan glutamin memiliki gugus hidroksil,
fenol, dan amida yang dapat berikatan dengan air
membentuk ikatan hidrogen (Kusnandar, 2010).
Kelarutan tepung biji kelor pada jam ke 72 dan 96
menurun, namun penurunan tersebut tidak signi-
fikan.

Daya serap air

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa ti-
dak terdapat interaksi yang signifikan (P<0,05)
antara kedua faktor, namun lama perkecambahan
dan blansir masing-masing berpengaruh signifikan
(P<0,05) terhadap peningkatan daya serap air. Pe-
ningkatan daya serap air akibat perkecambahan
juga ditunjukkan pada beberapa tepung, seperti te-
pung beras (Chinma et al., 2015), pigeon pea
(Wisaniyasa et al., 2015), lentil, horsegram (Ghum-
man et al., 2016), sorgum (Elkhalifa dan Bernhardt,
2010), dan jagung (Adedeji et al., 2014). Daya serap
air yang lebih tinggi pada tepung yang dikecambah-
kan dapat disebabkan oleh komposisi asam amino,
diduga asam amino polar dan ionik pada tepung ke-
cambah biji kelor lebih banyak sehingga meningkat-
kan kemampuan daya serap airmya (Astawan dan
Hazmi, 2016). Selain itu proses hidrolisis karbohidrat
selama perkecambahan meningkatkan interaksi an-
tara gugus polar untuk berikatan dengan air sedang-
kan daya serap air pada tepung kecambah biji kelor
dengan perlakuan blansir (B) memiliki kemampuan
yang lebih rendah dari perlakuan tanpa blansir (TB).
Kusnandar (2010) menjelaskan bahwa pemanasan
akan menurunkan jumlah air yang terikat, hal ini di-
sebabkan terjadinya denaturasi protein akibat pa-
nas. Penggunaan bahan dengan daya serap air
yang tinggi dapat memperbaiki kualitas tekstur dan
mouthfeel pada pangan yang dihasilkan serta mem-
perbaiki kualitas produk daging (Astawan dan
Hazmi, 2016; Kohn et al., 2015).

Daya serap air tepung biji kelor yang tidak
dikecambahkan dan dikecambahkan berkisar antara
0,93-0,99 g air/g seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 1. Nilai tersebut sama dengan daya serap air
tepung komposit sorgum-terigu (20:80), yaitu 0,93 g
air/g (Adebowale et al., 2012). Namun, nilai ini ma-
sih lebih rendah jika dibandingkan tepung kedelai
dan tepung komposit sukun-terigu yang memiliki
daya serap air sebesar 2,24 g air/g dan 1,05-1,55 g
air/g (Astawan dan Hazmi, 2016; Aderinola, 2016).
Astawan dan Hazmi (2016) menjelaskan bahwa per-
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bedaan kemampuan tepung dalam mengikat air ini
dipengaruhi oleh kemampuan protein yang dapat
mengikat air karena memiliki gugus hidrofilik. Zayas
(1997) menyatakan bahwa daya serap air tergan-
tung dari komposisi asam amino pada suatu bahan.
Selain itu keberadaan serat pangan pada bahan me-
miliki gugus hidrofilik yang bersifat polar dan berin-
teraksi dengan air melalui ikatan hidrogen, sehingga
juga memengaruhi daya serap air.

Daya serap minyak

Daya serap minyak merupakan kemampuan
suatu bahan untuk berinteraksi dengan minyak dan
penting karena dapat bertindak dalam memperkuat
flavor dan mouthfeel (Ghavidel dan Prakash, 2006).
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat
interaksi antara kedua faktor namun masing-masing
faktor memberikan pengaruh signifikan (P<0,05) ter-
hadap daya serap minyak. Tabel 1 menunjukkan
bahwa terdapat peningkatan daya serap minyak pa-
da tepung tanpa blansir (TB) dan diblansir (B) sela-
ma proses perkecambahan. Peningkatan daya se-
rap minyak selama proses perkecambahan juga ter-
jadi pada tepung sorgum (Elkhalifa dan Bernhardt,
2010), tepung pigeon pea (Wisaniyasa et al., 2015),
green gram, kacang tunggak, lentil, dan bengal
gram (Ghavidel and Prakash, 2006). Chinma et al.
(2015) menjelaskan bahwa selama perkecambahan
terjadi aktivitas hidrolisis protein yang menyebabkan
pemutusan ikatan dari sebagian polipeptida, sehing-
ga sisi hidrofobik dari asam amino pada rantai pepti-
da dapat berikatan dengan minyak/lemak.

Daya serap minyak tepung biji kelor berkisar
antara 1,18-1,58 mL minyak/g. Daya serap minyak
tepung biji kelor ini hampir sama dengan tepung
buckwheat dan konsentrat isolat kedelai yang ber-
kisar antara 1,33-1,54 mL minyak/g (Baljeet et al.,
2010; Astawan dan Hazmi, 2016), namun lebih
rendah dari tepung dan isolat okara (Sutedja, 2010).
Zayas (1997) menjelaskan bahwa penyerapan mi-
nyak oleh tepung dapat terjadi karena komposisi
protein dalam tepung tersebut. Protein selain memi-
liki gugus hidrofilik juga memiliki rantai samping
hidrofobik yang bersifat non polar, pada sisi tersebut
terjadi interaksi antara protein dan minyak. Selain itu
keberadaan lemak pada tepung biji kelor juga cukup
tinggi (24,04-36,71%) bk, sehingga juga memenga-
ruhi kemampuan daya serap minyaknya. Hasil pene-
litian juga menunjukkan bahwa tepung tanpa blansir
(TB) memiliki daya serap minyak yang lebih tinggi
dibandingkan tepung yang diblansir (B), hal ini dapat
terjadi karena proses blansir menyebabkan terjadi-
nya denaturasi protein yang menyebabkan penurun-
an kemampuan daya serap minyak. Bahan pangan
yang memiliki daya serap minyak yang tinggi pen-
ting dalam produk daging seperti sosis, pancake,
dan sup.

Kapasitas dan stabilitas emulsi

Kapasitas emulsi berhubungan dengan kemam -
puan protein dalam menurunkan tegangan permuka-
an antara dua komponen pada bahan pangan, yaitu
hidrofobik dan hidrofilik. Analisis statistik menunjuk-
kan bahwa tidak terdapat interaksi signifikan, namun
lama perkecambahan dan blansir berpengaruh sig-
nifikan (P<0,05) terhadap kapasitas emulsi yang di-
hasilkan. Pada Tabel 1 terlihat peningkatan kapasi-
tas emulsi seiring dengan lama waktu perkecambah-
an, hal serupa juga terjadi pada tepung sorgum
(Elkhalifa dan Bernhardt, 2010), green gram, kacang
tunggak, lentil, bengal gram (Ghavidel dan Prakash,
2006), dan jagung (Adedeji et al., 2014). Pada pene-
litian ini diketahui bahwa kapasitas emulsi tepung
kecambah (0, 48, 72, dan 96 jam) berkisar antara
88,80-91,70%. Kapasitas emulsi tepung biji kelor ini
lebih tinggi jika dibandingkan dengan isolat protein
kecipir (70,5%) (Budijanto et al., 2011), tepung
terigu (43,88%) (Chandra et al., 2015) dan amaran-
thus (24,63-31,17%) (Adeniyi dan Obatolu, 2014).
Perkecambahan dapat menyebabkan terjadinya
disasosiasi dan terbukanya struktur parsial polipep-
tida sehingga sisi hidrofobik polipeptida menjadi ter-
papar ke lingkungan. Hal ini dapat membantu pengi-
katan antara sisi hidrofobik dengan droplet lemak.
Proses ini dapat memperluas area permukaan
protein dan meningkatkan kapasitas emulsinya
(Elkhalifa dan Bernhardt, 2010). Perlakuan blansir
menyebabkan terjadinya penurunan kapasitas emul-
si, hal ini seperti yang telah dilaporkan oleh Sutedja
(2010) bahwa pemanasan dapat menurunkan kapa-
sitas dan stabilitas emulsi. Pemanasan dengan suhu
tinggi dapat menyebabkan denaturasi total protein
sehingga kemampuannya dalam mengemulsi juga
menurun.

Stabilitas emulsi menggambarkan kualitas
emulsi yang terbentuk. Pengukuran stabilitas emulsi
dilakukan dengan mengamati banyaknya air yang
terpisah dari emulsi. Air yang terpisah dari emulsi
berada pada sisi bagian bawah. Selama waktu 2,5
jam pengamatan terlihat stabilitas emulsi yang cu-
kup beragam, pada Gambar 2 diketahui bahwa te-
pung tanpa blansir (TB) memiliki stabilitas yang lebih
baik dibandingkan dengan tepung yang mendapat
perlakuan blansir (B). Kusnandar (2010) menjelas-
kan bahwa peningkatan ukuran droplet akibat koale-
sen dapat menyebabkan ketidakstabilan suatu emul-
si. Informasi tersebut menunjukkan bahwa tepung
kecambah biji kelor tanpa blansir (TB) memiliki ka-
pasitas emulsi yang cukup tinggi sehingga baik digu-
nakan pada produk olahan daging seperti sosis dan
bakso yang membutuhkan sifat kemampuan emulsi-
fikasi yang stabil dalam pembentukan emulsi lemak
(Budijanto et al., 2011).
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Gambar 2. Stabilitas emulsi tepung kecambah biji
kelor tanpa blansir (A) dan dengan
blansir (B)

KESIMPULAN

Proses perkecambahan selama 96 jam mampu
memperbaiki fungsional tepung yang meliputi, densi-
tas kamba (0,43 g/mL), daya serap air (0,99 g air/g),
daya serap minyak (1,58 mL minyak/g), dan kapasi-
tas emulsi (91,70%). Perlakuan blansir berpengaruh
terhadap penurunan karakteristik tepung yang diha-
silkan seperti daya serap air, daya serap minyak,
dan kapasitas emulsi, nhamun meningkatkan densi-
tas kamba. Pada semua parameter tidak terdapat in-
teraksi yang signifikan antara kedua faktor (perke-

cambahan dan blansir). Tepung kecambah tanpa
blansir (TB) merupakan perlakuan yang direkomen-
dasikan untuk memperbaiki sifat fungsional tepung.
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