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ABSTRACT 
 

In Indonesia, the utilization of winged bean seeds as a food source is very limited. Currently there is 
inadequate information on the characteristics of the seeds, especially the chemical properties associated 
with its maturity. This research aimed to analyze the chemical properties of winged bean obtained from 
different harvesting time. Three different harvesting times were investigated, i.e. eight (K1), twelve (K2), 
and as six (6) weeks after the first flowering stage as a control. K1 and K2 were dried at 40°C (24 h) to 
mimic the conventional preparation of beans practiced in Indonesia, while K3 was unripe seeds commonly 
consumed fresh thus it is analyzed as fresh seeds. K1 and K2 have water content between 12.3-13.0% 
(wb), ash content 4.7-4.8% (db), lipid content 13.4-15.4% (db), protein content 38.9-40.7% (db), carbo-
hydrate content 40.8-41.0% (db), total phenolic content 7.6 and 5.3 mg GAE/g (db), antioxidant activity 
(IC50) 558.3 and 511.1 µg/mL, starch content 25.6-29.1%, reducing sugar content 1.3-1.7 mg/g. Mean-
while, the unripe winged bean seeds (K3) has water content of 75.5% (wb), ash content 5.0% (db), protein 
content 19.6% (db), carbohydrate content 68.4% (db), total phenolic content of 59.4 mg GAE/g (db), anti-
oxidant activity (IC50) 485.6 µg/mL, starch content 7.2% and reducing sugar 5.4 mg/g. Based on these che-
mical properties and time efficiency, harvesting winged bean at 8 weeks (K1) was sufficient to produce 
winged bean potential as protein source, as well as a potential functional foods with good antioxidant acti-
vity, total phenolic content, low starch and reducing sugar. 
 

Keywords: antioxidant, harvesting time, phenol, protein, starch, winged bean 

ABSTRAK1 
 

Di Indonesia pemanfaatan biji kecipir sebagai bahan pangan masih sangat rendah. Salah satu pe-
nyebabnya adalah belum banyak terdapat informasi mengenai karakteristik dari biji kecipir terutama sifat 
kimia biji kecipir pada berbagai tingkat kematangan. Penelitian ini bertujuan mengetahui komposisi kimia 
dari tiga umur panen biji kecipir. Digunakan biji kecipir dengan umur panen 8 minggu (K1), 12 minggu (K2) 
dan sebagai pembanding digunakan biji kecipir muda umur panen 6 minggu (K3) dari sejak tanaman keci-
pir muncul bunga pertama kali. Biji kecipir K1 dan K2 dilakukan pengeringan pada suhu 40°C (24 jam) se-
bagai simulasi penjemuran yang biasa dilakukan oleh masyarakat sebelum dikonsumsi. Biji kecipir K3 me-
rupakan biji kecipir yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat sehingga dianalisis dalam bentuk segar. Hasil 
penelitian menunjukkan biji kecipir K1 dan K2 mengandung kadar air 12,3-13,0% (bb), kadar abu 4,7-4,8% 
(bk), kadar lemak 13,4-15,4% (bk), kadar protein 38,9-40,7% (bk), dan karbohidrat 40,8-41,0% (bk), total 
fenol 7,6 mg GAE/g (K1) dan 5,3 mg GAE/g (K2) (bk), aktivitas antioksidan DPPH (IC50) sebesar 558,3 
µg/mL (K1) dan 511,1 µg/mL (K2), total pati 25,6-29,1% dan gula pereduksi 1,3-1,7 mg/g. Biji kecipir K3 
memiliki kadar air 75,5% (bb), abu 5,0% (bk), lemak 6,9% (bk), protein 19,6% (bk), karbohidrat 68,4% (bk), 
total fenol 59,4 mg GAE/g (bk), aktivitas antioksidan (IC50) 485,6 µg/mL, total pati 7,2% dan gula pereduksi 
sebesar 5,4 mg/g. Berdasarkan karakteristik kimia dan efisiensi waktu panen, biji kecipir K1 berpotensi 
sebagai pangan tinggi protein, memiliki aktivitas antioksidan dan total fenol yang baik serta memiliki total 
pati dan gula pereduksi yang rendah sehingga menjanjikan sebagai pangan fungsional. 

 

Kata kunci: antioksidan, biji kecipir, fenol, pati, protein, waktu panen 
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PENDAHULUAN 
 

Biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) 
merupakan salah satu kacang-kacangan sumber 
protein nabati yang dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia. Kecipir merupakan salah satu jenis sa-
yuran polong yang termasuk dalam famili kacang-
kacangan (Fabacceae). Pada tanaman kecipir ham-
pir semua bagian dapat dimanfaatkan dan dikon-
sumsi seperti daun, polong, biji, bunga, dan umbi. 
Biji kecipir memiliki komponen asam amino esensial 
dan non-esensial yang tinggi (Mohtar et al., 2014). 
Di Indonesia saat ini sumber protein nabati yang 
berasal dari kacang-kacangan masih didominasi 
oleh kedelai, akan tetapi produksi kedelai di dalam 
negeri hanya mampu memenuhi sekitar 65,1% kon-
sumsi domestik (Aldillah, 2015). Oleh karena itu saat 
ini Indonesia masih memiliki ketergantungan terha-
dap impor kedelai dilihat dari besarnya impor yang 
dilakukan sebesar 2,26 juta ton di tahun 2015 (BPS, 
2017). Handayani et al. (2015) melaporkan bahwa 
dari 7 varietas tanaman kecipir memiliki produktivi-
tas sekitar 2,58-8,94 ton/hektar, sedangkan apabila 
dibandingkan dengan kedelai hanya memiliki pro-
duktivitas sebesar 15,6 kuintal/hektar (Kementrian 
Pertanian, 2015). 

Dalam beberapa tahun terakhir, penelitian me-
ngenai biji kecipir sebagai sumber protein sudah 
mulai berkembang. Biji kecipir memiliki komponen 
senyawa asam amino yang menyerupai senyawa 
asam amino kedelai. Oleh karena itu biji kecipir telah 
banyak digunakan sebagai sumber protein penggan-
ti dari kedelai. Wahyuni (2010) melaporkan bahwa 
total isofalvon pada biji kecipir lebih tinggi dibanding-
kan dengan kedelai dan terdiri dari factor-2isofla-
vone, daidzein, glysiteine dan genisteine. Beberapa 
penelitian yang sudah ada mengenai biji kecipir 
berada pada ekplorasi dan identifikasi komponen 
gizi utama seperti pada lemak (Mohanty et al., 2013) 
dan peptida biji kecipir (Yea et al., 2018). Penelitian 
lainnya menunjukkan aplikasi biji kecipir sebagai 
sumber protein pengganti kedelai seperti pada tahu, 
susu dan yoghurt (Budijanto et al., 2011; Wijaya et 
al., 2015) dan aplikasi pada produk seperti dalam 
pembuatan margarin (Makeri et al., 2019). 

Di Indonesia kecipir digunakan dalam bentuk 
polong muda sebagai sayuran sehari-hari. Biji keci-
pir dengan umur panen matang ataupun setengah 
matang masih jarang dikonsumsi oleh masyarakat. 
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa komponen 
fisiko-kimia dari tanaman dipengaruhi oleh banyak 
faktor, salah satu faktor utamanya adalah umur pa-
nen (Ogumo et al., 2018). Senyawa isofalvon pada 
tanaman dilaporkan tidak hanya dipengaruhi oleh 
faktor genetik, tetapi juga dipengaruhi oleh faktor 
lingkungan seperti lokasi dan musim panen (Lee 
dan Cho, 2012). Sampai saat ini belum ada peneli-
tian yang melaporkan mengenai karakteristik kimia 

biji kecipir pada berbagai umur panen. Penelitian ini 
bertujuan untuk melihat karakteristik kimia yang ter-
diri dari komposisi proksimat, total fenol, aktivitas 
antioksidan, total pati dan gula pereduksi biji kecipir 
pada 3 umur panen yang berbeda. Penelitian ini di-
harapkan dapat memberikan informasi mengenai 
karakteristik kimia dari biji kecipir dengan umur 
panen yang berbeda sebagai dasar dalam mengem-
bangkan biji kecipir sebagai pangan fungsional. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) dida-
patkan dari petani lokal di Caringin, Bogor Jawa 
Barat dengan tiga umur panen yang berbeda yaitu 
biji kecipir dengan umur panen 8 minggu (K1), biji 
kecipir dengan umur panen 12 minggu (K2), dan se-
bagai pembanding digunakan biji kecipir dengan 
umur panen 6 minggu (K3) setelah tanaman kecipir 
muncul bunga pertama kali. Warna ketiga biji kecipir 
tersebut berturut-turut adalah coklat, hitam dan 
hijau. Biji kecipir disimpan dalam ruang pendingin 
(4°C) hingga digunakan untuk analisis (Gambar 1). 

 
Persiapan sampel 

Biji kecipir yang digunakan dalam penelitian ini 
terdiri dari tiga umur panen yang berbeda yaitu biji 
kecipir dengan umur panen 8 minggu (K1), 12 ming-
gu (K2), dan sebagai pembanding digunakan biji ke-
cipir muda dengan umur panen 6 minggu (K3) sete-
lah masa berbunga tanaman pertama kali. Biji keci-
pir (K1) dan (K2) dilakukan pengeringan terlebih da-
hulu pada suhu 40°C selama 24 jam sebagai simu-
lasi penjemuran yang biasa dilakukan oleh masyara-
kat sebelum dikonsumsi, sedangkan untuk biji keci-
pir K3 merupakan biji kecipir muda yang biasa di-
konsumsi oleh masyarakat Indonesia sehingga dila-
kukan analisis dalam bentuk segar. Perbedaan kon-
disi awal pada sampel dilakukan dengan tujuan un-
tuk mengetahui karakteristik kimia biji kecipir yang 
biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia saat 
ini. Semua sampel dilakukan analisis komposisi 
proksimat, total fenol, aktivitas antioksidan, total pati, 
dan kadar gula pereduksi. 

 
Analisis proksimat 

Komposisi proksimat yang dianalisis meliputi 
kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat. Ka-
dar air dianalisis menggunakan metode oven (BSN, 
1992), kadar abu dianalisis menggunakan metode 
pengabuan kering (BSN, 1992). Kadar lemak diana-
lisis menggunakan metode soxhlet (AOAC, 2012) 
dan kadar protein dianalisis dengan metode Kjeldahl 
(AOAC, 2012).  
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Keterangan: A= Biji kecipir umur panen 6 minggu, B= Biji kecipir umur panen 8 minggu, C= Biji kecipir umur panen 12 
minggu, D= Tanaman kecipir, E= Polong kecipir 

 
Gambar 1.  Tanaman kecipir dan biji kecipir pada berbagai umur panen 

 
Sementara itu penentuan kadar karbohidrat di-

lakukan secara by different (basis kering) yaitu ber-
dasarkan selisih dari angka 100 dengan persentase 
komponen lain (kadar abu, kadar lemak dan kadar 
protein sampel). 
 
Analisis total fenol (Hodzic et al., 2009) 

Kandungan total fenol dianalisis menggunakan 
pereaksi Folin-Ciocalteu. Sampel sebanyak 100 mg 
ditambahkan etanol 95% (Merck, Germany) 5 mL. 
Campuran sampel kemudian disentrifus pada 3000 
rpm selama 15 menit. Sebanyak 0,5 mL supernatan 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian di-
tambahkan 0,5 mL etanol 95%, 2,5 mL akuades, 
dan 2,5 mL pereaksi Folin-Ciocateu (Sigma Ltd.) 
50%. Campuran didiamkan selama 5 menit, lalu di-
tambahkan 0,5 mL Na2CO3 (Merck, Germany) 5%, 
campuran sampel kemudian ditempatkan dalam 
ruang gelap selama satu jam. Absorbansi larutan 
diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
(Hitachi U-2900, Japan) pada panjang gelombang 

725 nm. Analisis kuantitatif total fenol dilakukan 
dengan membuat kurva standar asam galat (Sigma, 
Ltd). konsentrasi (0, 50, 100, 150, 200, dan 250 
ppm), selanjutnya kadar total fenol sampel dihitung 
menggunakan kurva standar asam galat yang 
diperoleh. Kadar total fenol dihitung sebagai ekuiva-
len asam galat. 

 
Analisis aktivitas antioksidan (DPPH) (Salazar-
Aranda et al., 2011) 

Tepung biji kecipir (100 g) diekstrak dengan 
metode maserasi mengunakan metanol (Merck, 
Germany) (3x600 mL) selama 2 jam pada suhu 
ruang. Ekstrak yang didapatkan kemudian disaring 
dan dipekatkan menggunakan rotary evaporator 
(Buchi R-300 EL, Switzerland). Sampel dalam etanol 
dibuat dalam berbagai konsentrasi (konsentrasi 125, 
250, 500, 750, dan 1000 µg/mL). Larutan standar 
DPPH (Sigma Ltd.) dibuat dalam konsentrasi 175 
µM dalam etanol. Dalam total volume 2 mL masing-
masing terdiri dari 1 mL larutan sampel, dan 1 mL 

A B C 

D E 
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larutan standar DPPH. Campuran diinkubasi selama 
30 menit pada suhu ruang kemudian absorban 
diukur dengan menggunakan spektrofotometer UV-
Vis pada panjang gelombang 517 nm. Asam 
askorbat (Merck, Germany) digunakan sebagai 
pembanding dalam menangkap radikal bebas 
DPPH. Kapasitas penangkapan radikal bebas dihi-
tung sebagai persentase inhibisi terhadap DPPH 
(persentase scavenging effect) yaitu: 

 

         ( ) 
                e  

         
                

 
dimana, A adalah absorbansi. Aktivitas antioksidan 
dinyatakan dengan nilai IC50 yaitu konsentrasi sam-
pel yang diperlukan untuk memberikan % inhibisi 
sebesar 50%. 

 

Total pati (Clegg, 1956) 
Total pati diukur dengan menggunakan metode 

Anthrone. Tepung biji kecipir sebanyak 65 mg dicuci 
sebanyak 4 kali dengan 10 mL etanol 80%, kemu-
dian ditambahkan sejumlah HCl (Merck, Germany) 
untuk hidrolisis bahan. Sampel dipanaskan dengan 
menggunakan waterbath pada suhu 85°C selama 
2,5 jam. Keasaman pH filtrat diukur dan diatur 
hingga cukup basa dengan penambahan CaCO3 
(Merck, Germany). Setelah itu ditambahkan Pb 
asetat (Merck, Germany) dan kemudian disaring. 
Hasil saring filtrat kemudian ditera hingga 100 mL. 
Ditambahkan Na-Oksalat (Merck, Germany) dan ke-
mudian disaring kembali. Larutan glukosa (Sigma 
Ltd.) digunakan sebagai standar dengan konsentrasi 
0 (blanko); 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 dan 1 mg/mL. Masing-
masing diambil 1 mL dari larutan glukosa standar 
dan sampel kemudian tambahkan dengan cepat 5 
mL pereaksi anthrone ke dalam masing-masing 
tabung reaksi. Tutup tabung reaksi dan vortex sela-
ma 30 detik. Tabung reaksi dipanaskan dalam 
waterbath 100°C selama 12 menit dan setelah itu di-
dinginkan, kemudian absorban diukur dengan meng-
gunakan spektrofotometer UV-Vis pada absorbansi 
630 nm. 

 
Kadar gula pereduksi (Başkan et al., 2016) 

Kadar gula pereduksi dianalisis menggunakan 
metode DNS. Sampel yang sudah dihaluskan seba-
nyak 2,5 g, kemudian dicuci sebanyak 4 kali dengan 
30 mL etanol 80% dan diambil bagian supernatan-
nya. Supernatan ditambahkan Na-karbonat (Merck, 
Germany) kemudian dipanaskan pada suhu 85°C 
selama 30 menit dan setelah itu didinginkan terlebih 
dahulu. Hasil pemanasan disaring kemudian ditam-
bahkan Pb asetat dan disaring kembali. Supernatan 
ditambahkan Na-Oksalat dan ditera hingga 100 mL. 
Larutan disaring kembali dan dipindahkan ke dalam 
tabung reaksi secukupnya untuk digunakan. Seba-
nyak 3 mL pereaksi DNS ditambahkan pada sampel 

dan campuran kemudian dipanaskan selama 5 me-
nit pada suhu 100°C. Setelah larutan sampel dingin 
kemudian diukur dengan menggunakan spektrofoto-
meter UV-Vis pada absorbansi 550 nm. Kurva stan-
dar menggunakan larutan glukosa dengan konsen-
trasi 0,2-5,0 mg/mL. 

 
Analisis data 

Analisis data dilakukan dengan prosedur sidik 
ragam (Analisis of Varian, ANOVA) dengan bantuan 
program SPSS 22. Apabila hasil uji sidik ragam me-
nunjukkan adanya perbedaan maka dilanjutkan de-
ngan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah ran-
cangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga 
jenis sampel dan 3 kali ulangan, yaitu K1= biji kecipir 
yang dipanen pada umur 8 minggu, K2= biji kecipir 
yang dipanen pada umur 12 minggu dan K3= biji ke-
cipir yang dipanen pada umur 6 minggu sejak ta-
naman muncul bunga pertama kali. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Komposisi proksimat 

Hasil analisis menunjukkan biji kecipir umur pa-
nen 8 (K2) dan 12 minggu (K3) memiliki kadar air 
berkisar 12,3-13,0% (bb), kadar abu 4,7-4,8% (bk), 
kadar lemak 13,4-15,4% (bk), kadar protein 38,9-
40,7% (bk), dan karbohidrat 40,8-41,0% (bk). Uji 
Duncan menunjukkan bahwa perbedaan umur pa-
nen 8 minggu (K1) dan 12 minggu (K2) pada biji 
kecipir memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terha-
dap kadar lemak dan protein biji kecipir. Hal ini 
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Panahi dan Kherzi (2011), pada perlakuan yang 
sama, perbedaan umur panen memberikan penga-
ruh nyata terhadap komposisi proksimat dari kacang 
pistachio (Pistaciavera L.), semakin lama umur pa-
nen maka kadar air semakin rendah dan kadar le-
mak semakin tinggi. Lee et al. (2013) melaporkan 
pada kedelai dengan lima umur panen yang berbe-
da dan telah mengalami pengeringan menggunakan 
freeze dryer, didapatkan kadar lemak dan karbo-
hidrat mengalami peningkatan dengan semakin 
lamanya umur panen sedangkan kadar protein 
kedelai mengalami peningkatan namun menurun 
pada akhir umur panen. 

Perbedaan umur panen 8 minggu (K1) dan 12 
(K2) minggu tidak memberikan pengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap kadar air biji kecipir, namun terja-
di penurunan kadar air dengan semakin lama umur 
panen. Apabila dibandingkan dengan biji kecipir mu-
da (K3), biji kecipir umur panen 6 minggu (K3) yang 
dianalisis dalam bentuk segar (tanpa dikeringkan), 
memiliki kadar air yang paling tinggi yaitu sebesar 
75,53%. Perbedaan umur panen K1 dan K2 tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu biji 
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kecipir, namun terjadi penurunan kadar abu dengan 
semakin lama umur panen. Hal yang sama dilapor-
kan oleh Wawire et al. (2012), terdapat penurunan 
beberapa kandungan mineral pada kacang tunggak. 
Semakin bertambahnya umur panen, semakin besar 
ukuran tanaman maka mineral atau zat hara yang 
diserap dari akar akan terbagi-bagi ke bagian lain. 

Terdapat perbedaan nyata pada kadar lemak 
dan protein biji kecipir umur panen 8 minggu (K1) 
dan 12 (K2) minggu. Biji kecipir K1 memiliki kadar 
lemak yang lebih tinggi (15,40%) dibandingkan de-
ngan biji kecipir K2 (13,49%). Mohanty et al. (2013) 
melaporkan bahwa asam lemak jenuh pada biji keci-
pir mengalami penurunan seiring dengan lamanya 
umur panen, tetapi asam lemak tidak jenuh (MUFA 
dan PUFA) mengalami peningkatan seiring dengan 
lamanya umur panen. Asam lemak jenuh pada biji 
kecipir muda sebesar 61,3% mengalami penurunan 
menjadi 34,7% pada biji kecipir matang, tetapi asam 
lemak tidak jenuh (MUFA dan PUFA) pada biji 
kecipir matang sebesar 62,3% mengalami pening-
katan menjadi 75,5% pada biji kecipir matang sem-
purna (Mohanty et al., 2013). Pada penelitian ini di-
mungkinkan terjadi hal yang serupa dimana terjadi 
penurunan asam lemak jenuh yang lebih besar di-
bandingkan dengan terjadinya peningkatan asam 
lemak tidak jenuh (MUFA dan PUFA) sehingga me-
mengaruhi penurunan kadar lemak total pada kedua 
umur panen biji kecipir. Lee et al. (2013) melaporkan 
kandungan asam lemak palmitat, stearat, dan lino-
leat merupakan asam lemak yang dominan pada 
kedelai hitam pada umur panen muda, tetapi kemu-
dian menurun seiring dengan lamanya umur panen. 
Kadar lemak pada kedelai secara umum mengalami 
peningkatan seiring bertambahnya kematangan ka-
cang kedelai (Saldivar et al., 2011). Kedua sampel 
biji kecipir memiliki kadar lemak yang lebih tinggi 
apabila dibandingkan dengan biji kecipir segar (K3) 
yaitu hanya sebesar (6,94%). 

Biji kecipir dengan umur panen 12 minggu (K2) 
(40,70%) memiliki kadar protein yang lebih tinggi di-
bandingkan dengan biji kecipir umur panen 8 ming-
gu (K1) (38,91%). Tanaman berbiji akan menyimpan 
protein dalam biji sebagai upaya dalam pertum-
buhannya. Penyimpanan protein ini menyediakan 
asam amino yang akan digunakan untuk germinasi 

dan pertumbuhan biji (Horax et al., 2010). Kadar 
protein kedua sampel jauh lebih tinggi apabila diban-
dingkan dengan biji kecipir segar (K3) yang hanya 
sebesar 19,62%. Kadar protein biji kecipir pada pe-
nelitian ini (K1 dan K2) didapatkan lebih tinggi apa-
bila dibandingkan dengan kadar protein biji kecipir 
yang dilaporkan oleh Yea et al. (2014) yaitu sebesar 
25%. Perbedaan kadar protein ini dimungkinkan 
karena terdapatnya perbedaan varietas atau spesies 
dan lingkungan tanaman. Kadar protein biji kecipir 
pada penelitian ini lebih tinggi apabila dibandingkan 
dengan kacang hijau yaitu sebesar 22-25% (Pal et 
al., 2010) dan hampir sama dengan kadar protein 
pada kedelai sebesar 35,63% (Palupi et al., 2015). 
Hal ini menunjukkan bahwa biji kecipir dapat diguna-
kan sebagai sumber protein pengganti dari kacang 
kedelai. 

Kadar karbohidrat biji kecipir mengalami sedikit 
kenaikan pada umur panen 8 minggu (K1) hingga 
umur panen 12 minggu (K2). Hal ini diduga karena 
terjadinya perubahan komponen dari golongan oli-
gosakarida dan disakarida seperti rafinosa, stakiosa, 
verbaskosa, dan sukrosa. Obendorf et al. (2011) 
menyatakan bahwa rafinosa, stakiosa, verbaskosa, 
dan sukrosa merupakan karbohidrat yang dominan 
berada pada kacang kedelai. Perubahan komponen 
oligosakarida dan disakarida pada kedelai telah 
dilaporkan oleh beberapa peneliti lainnya (Saldivar 
et al., 2011; Lee et al., 2013). Komposisi proksimat 
biji kecipir pada berbagai umur panen yang berbeda 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Total fenol 

Senyawa fenolik memiliki peran vital untuk me-
lawan senyawa reaktif oksigen spesies (ROS) yang 
dapat meminimalkan terjadinya kerusakan molekuler 
(Koley et al., 2014). Senyawa fenolik diketahui dapat 
meningkatkan aktivitas proliferasi limfosit limfa dan 
meningkatkan kapasitas antioksidan pada hati mela-
lui peningkatan aktivitas enzim antioksidan (SOD, 
CAT, GPx) dan penurunan kadar malonaldehida 
(Zakaria et al., 2011). Analisis total fenol dilakukan 
dengan metode Folin-Ciocalteu dengan mengguna-
kan spektrofotometer dan data disajikan dalam milli-
gram ekuivalen asam galat. Kandungan total fenol 
pada biji kecipir dapat dilihat pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Komposisi proksimat biji kecipir pada berbagai umur panen 

Komposisi Proksimat (%) 
Umur Panen 

K1 K2 K3 

Air (bb) 13,01±0,07
a
 12,33±0,53

a
 75,53±0,65 

Abu (bk) 4,85±0,03
a
 4,77±0,06

a
 5,01±0,21 

Lemak (bk) 15,40±0,06
b
 13,49±0,11

a
 6,94±0,41 

Protein (bk) 38,91±0,06
a
 40,70±0,33

b
 19,62±2,83 

Karbohidrat (bk) 40,82±0,11
a
 41,02±0,38

a
 68,41±3,20 

Total fenol (mg GAE/g sampel (bk) 7,67±0,29
b
 5,31±0,22

a
 59,42±2,39 

Keterangan: Nilai ditulis sebagai rata-rata ± SD (n=3), huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukkan perbedaan 
yang signifikan (P<0,05). K1= biji kecipir umur panen 8 minggu, K2= biji kecipir umur panen 12 minggu dan K3= biji 
kecipir umur panen 6 minggu sejak tanaman muncul bunga pertama kali 
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Biji kecipir umur panen 8 minggu (K1) memiliki 
kandungan total fenol yang lebih tinggi yaitu sebesar 
7,67 mg GAE/g sampel (bk) dibandingkan dengan 
biji kecipir umur panen 12 minggu (K2) sebesar 5,31 
mg GAE/g sampel (bk). Dari hasil tersebut maka 
dapat dikatakan bahwa pada penelitian ini kandung-
an total fenol pada biji kecipir semakin menurun de-
ngan semakin lama umur panen. Hasil yang sama 
juga dilaporkan oleh Persic et al. (2018), kandungan 
total fenol pada biji kenari semakin menurun seiring 
semakin lamanya umur panen. Namun pola yang 
berbeda dilaporkan oleh Mhamdi et al. (2010) dan 
Kędz er    et al. (2016). Kandungan total fenol pada 
biji borage dan Aesculum hippocastanum meningkat 
hingga pada level kematangan tertentu dan kemudi-
an mengalami penurunan. 

Biji kecipir dengan umur panen 8 minggu (K1) 
dan 12 minggu (K2) memiliki kandungan total fenol 
yang jauh lebih rendah apabila dibandingkan de-
ngan biji kecipir segar (K3). Biji kecipir umur panen 6 
minggu (K3) memiliki kandungan total fenol sebesar 
59,42 mg GAE/g sampel (bk). Pada penelitian ini, 
biji kecipir memiliki kandungan total fenol yang lebih 
rendah apabila dibandingkan dengan polong tanam-
an kecipir. Polong tanaman kecipir dilaporkan memi-
liki kandungan total fenol sebesar 93,59 µg GAE/mg 
ekstrak (Mustafa et al., 2010). Tanaman kecipir me-
miliki senyawa flavonoid berupa senyawa katekin, 
epikatekin, kuersetin, dan myrisetin, tetapi tidak me-
miliki senyawa flavonoid jenis kaempferol, apigenin, 
luteolin, dan naringenin (Mustafa et al., 2010). Kan-
dungan asam quinat dan katekin menurun dengan 
semakin lamanya umur panen biji kenari (Persic et 
al., 2018), sementara itu kandungan antosianin pada 
kacang kedelai hitam dilaporkan menurun pada 
umur panen yang lebih lama (Lee et al., 2013). Se-
nyawa antosianin akan terpusat pada kulit biji sela-
ma pertumbuhan dan pematangan biji, sehingga an-
tosianin menjadi lebih tidak stabil disebabkan oleh 
kondisi yang tidak menguntungkan seperti terjadinya 
dehidrasi pada biji (Lee et al., 2013). Berdasarkan 
hal tersebut, maka terjadinya penurunan kandungan 
total fenol pada biji kecipir dimungkinkan karena 
adanya perubahan konsentrasi senyawa fenolik dari 
golongan flavonoid seperti pada katekin dan anto-
sianin yang terdapat pada biji kecipir selama proses 
pertumbuhan dan pematangan biji. Penurunan se-
nyawa antosianin dapat dikorelasikan dengan terja-
dinya penurunan kadar air pada biji karena antosia-
nin merupakan senyawa yang larut dalam air. Pada 
umur panen yang lebih lama, kadar air biji kecipir di-
ketahui semakin menurun, sehingga hal ini dimung-
kinkan berkontribusi terhadap terjadinya penurunan 
kandungan total fenol pada biji.   
 
Aktivitas antioksidan 

Antioksidan dalam pangan diartikan sebagai 
enzim atau senyawa organik dalam pangan yang 

secara signifikan dapat meredam efek negatif dari 
reaktif oksigen spesies dan reaktif nitrogen spesies 
dalam tubuh. Senyawa yang memiliki sifat sebagai 
antioksidan dilaporkan dapat menurunkan tingkat 
radikal bebas, tingkat penurunan dari TNF-α d   
berkontribusi untuk mencegah berbagai penyakit 
kronis seperti kanker, kardiovaskular, dan diabetes 
(Mustafa et al., 2010; Mardiah et al., 2015). Aktivitas 
antioksidan pada penelitian ini ditunjukkan dengan 
nilai IC50 yang menyatakan nilai konsentrasi sampel 
yang dapat menurunkan aktivitas DPPH sebanyak 
50%. 

Pada penelitian ini didapatkan nilai IC50 yang 
lebih tinggi pada biji kecipir umur panen 8 minggu 
(K1) sebesar 558,33 µg/mL dibandingkan dengan 
biji kecipir umur panen 12 minggu (K2) sebesar 
511,12 µg/mL. Biji kecipir segar dengan umur panen 
6 minggu (K3) digunakan sebagai pembanding dan 
memiliki nilai IC50 sebesar 485,67 µg/mL (Gambar 
2). Semakin rendah nilai IC50 menunjukkan semakin 
tinggi aktivitas antioksidan dari suatu bahan, dengan 
demikian dapat dikatakan bahwa biji kecipir umur 
panen 12 minggu (K2) memiliki aktivitas antioksidan 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan biji kecipir 
umur panen 8 minggu (K1). Gambar 2 menunjukkan 
bahwa perbedaan umur panen memberikan penga-
ruh nyata terhadap aktivitas antioksidan biji kecipir 
(P<0,05). Beberapa penelitian lain melaporkan hal 
yang serupa, perbedaan umur panen memengaruhi 
aktivitas antioksidan pada biji borage dan biji Aescu-
lum hippocastanum (Mhamdi et al., 2010; Kedzierski 
et al., 2016). Jeon et al. (2017) melaporkan aktivitas 
antioksidan pada biji sorghum mengalami penurun-
an mulai dari umur panen 25 hingga 55 hari. Penu-
runan aktivitas antioksidan pada sorghum ini berko-
lerasi dengan terjadinya penurunan kandungan total 
fenol, total flavonoid dan tanin pada biji sorgum. 
Singh et al. (2019), melaporkan bahwa kapasitas 
antioksidan pada tanaman kecipir berkisar antara 
0,66-5,02 µ mol/g berat segar, sementara itu biji ke-
delai hitam dilaporkan memiliki kapasitas antioksi-
dan sebesar 144,06 mg AEAC (Zakaria et al., 2016). 

Hubungan antara aktivitas antioksidan dan total 
fenol berdasarkan analisis korelasi Pearson pada 
penelitian ini menunjukkan adanya korelasi yang 
negatif. Hal ini terlihat dari nilai r yang didapatkan 
yaitu sebesar -0,969 (P<0,05). Kandungan total 
fenol pada biji kecipir mengalami penurunan dengan 
semakin lama umur panen, sedangkan aktivitas anti-
oksidan (IC50) biji kecipir mengalami kenaikan de-
ngan semakin lama umur panen. Aktivitas antioksi-
dan bergantung kepada senyawa alami pada bahan, 
tetapi tidak berkitan secara spesifik dengan senya-
wa fenolik pada bahan (Mhamdi et al., 2010). Oleh 
karena itu, peningkatan aktivitas antioksidan biji ke-
cipir pada penelitian ini dapat berasal dari kompo-
nen alami selain senyawa fenolik seperti komponen 
vitamin. Erbesdobler et al. (2017) melaporkan bah-
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wa pada kacang-kacangan memiliki kandungan se-
nyawa pembentuk vitamin seperti α-t c   er  , γ-
tocopherol, thiamine, riboflavin, pyridoxine dan folat. 
Senyawa fenolik yang dianalisis menggunakan me-
tode Folin-Ciocalteu spesifik terhadap senyawa fe-
nolik pada bahan sedangkan untuk aktivitas antiok-
sidan dengan metode DPPH memberikan hasil yang 
tidak spesifik hanya terhadap senyawa fenolik pada 
bahan (Prior et al., 2005). 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: K1= biji kecipir umur panen 8 minggu, K2= 

biji kecipir umur panen 12 minggu dan K3= biji kecipir 
umur panen 6 minggu sejak tanaman muncul bunga 
pertama kali 

 
Gambar 2. Aktivitas antioksidan (IC50) biji kecipir 

pada berbagai umur panen 
 
Total pati dan gula pereduksi 

Sintesis pembentukan pati merupakan aktivitas 
biosintesis dasar pada tahap perkembangan biji 
(Dai, 2010). Hasil analisis kadar total pati dan gula 
pereduksi dapat dilihat pada Gambar 3. Kadar total 
pati pada biji kecipir umur panen 8 minggu (K1) dan 
12 minggu (K2) secara berturut-turut sebesar 29,14 
dan 25,67%. Uji Duncan menunjukkan bahwa per-
bedaan umur panen 8 minggu (K1) dan 12 minggu 
(K2) tidak memberikan pengaruh beda nyata 
(P>0,05) terhadap total pati biji kecipir. Secara 
umum, kadar total pati mengalami penurunan dari 
umur panen 8 minggu (K1) hingga umur panen 12 
minggu (K2). Total pati kedua sampel didapatkan 
jauh lebih tinggi apabila dibandingkan dengan total 
pati pada biji kecipir muda dengan umur panen 6 
minggu (K3) yaitu sebesar 7,26%. Siddique dan 
Wright (2003) menyatakan bahwa sintesis pati akan 
dimulai pada tahap awal setelah tanaman berbunga. 
Oleh karena itu, hal ini diduga yang menyebabkan 
biji kecipir umur panen 6 minggu (K3) memiliki total 
pati terendah dan kemudian meningkat secara 

signifikan pada umur panen yang lebih lama. Berda-
sarkan hasil penelitian, total pati pada biji kecipir de-
ngan berbagai umur panen lebih rendah apabila di-
bandingkan dengan kacang hijau tetapi lebih tinggi 
apabila dibandingkan dengan kedelai. Triwitono et 
al. (2017) melaporkan bahwa 4 varietas dari kacang 
hijau memiliki kandungan total pati berkisar antara 
40-43%, sedangkan Alamu et al. (2017) melaporkan 
bahwa 6 varietas kedelai memiliki kandungan total 
pati sebesar 12-17%. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: K1= biji kecipir umur panen 8 minggu, K2= 

biji kecipir umur panen 12 minggu dan K3= biji kecipir 
umur panen 6 minggu sejak tanaman muncul bunga 
pertama kali 

 
Gambar 3. Total pati dan gula pereduksi biji kecipir 

pada berbagai umur panen 
 

Kadar gula pereduksi pada penelitian ini dida-
patkan berkisar antara 1,34-5,49 mg/g. Secara 
umum, kadar gula pereduksi pada biji kecipir me-
ngalami sedikit kenaikan pada umur panen 8 
minggu (K1) hingga umur panen 12 minggu (K2). 
Hasil ini tidak berbeda jauh dengan kandungan gula 
reduksi pada kacang kedelai. Kandungan gula re-
duksi (fruktosa, glukosa, maltosa) pada kacang ke-
delai matang berkisar antara 0,25-5,76 mg/g pada 4 
varietas berbeda (Obendorf et al., 2011). Sukrosa 
diketahui merupakan komponen gula dominan yang 
dimiliki oleh 3 jenis kacang (dark bean, dark red 
bean, cranberry bean) dari varietas Phaseolus vul-
garis (L.), sementara itu fruktosa, glukosa, maltosa 
dan galaktosa yang tergolong dalam gula pereduksi 
terdapat pada jumlah yang kecil (John dan Luthria, 
2015). Terdapatnya sedikit kenaikan gula pereduksi 
pada umur panen 12 minggu (K2) diduga karena ter-
jadinya konversi pati menjadi gula untuk keperluan 
germinasi disebabkan karena biji umur panen 12 
minggu (K2) mendekati tahap menjadi bibit dari ta-
naman kecipir. Hal ini sesuai dengan yang dinyata-
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kan oleh Zhao et al. (2018), kandungan gula memili-
ki korelasi positif dengan kandungan pati pada biji 
yang mengalami germinasi dimana pati akan ter-
hidrolisis menjadi gula. 

KESIMPULAN 
 

Perbedaan umur panen memberikan pengaruh 
nyata terhadap karakteristik kimia biji kecipir yakni 
atas komposisi proksimat, kandungan total fenol, 
aktivitas antioksidan, dan kadar gula pereduksi 
(P<0,05). Apabila dilihat dari faktor efisiensi waktu, 
biji kecipir umur panen 8 minggu (K1) memiliki waktu 
yang lebih singkat untuk panen dibandingkan de-
ngan biji kecipir dengan umur panen 12 minggu (K2) 
sehingga lebih memudahkan dalam memperoleh 
dan efisensi waktu bahan baku. Secara keseluruh-
an, biji kecipir umur panen 8 minggu (K1) dan 12 
minggu (K2) memiliki komposisi proksimat dan total 
pati yang lebih tinggi dari biji kecipir umur panen 6 
minggu (K3), tetapi memiliki nilai yang lebih rendah 
pada kandungan total fenol, aktivitas antioksidan 
dan gula pereduksi. Biji kecipir yang dipanen pada 
kondisi K1 dan K2 memiliki kandungan protein yang 
tinggi (38,91 dan 40,70% bk). Hal ini memberikan 
peluang bahwa biji kecipir dapat dijadikan sebagai 
sumber protein. Dengan demikian, pada penelitian 
ini menunjukkan bahwa potensi biji kecipir sebagai 
sumber pangan sangat erat kaitannya dengan pe-
manfataannya. Secara khusus, biji kecipir dengan 
umur panen 8 minggu (K1) berpotensi untuk dikem-
bangkan sebagai produk pangan fungsional ready to 
eat, susu biji kecipir, tahu biji kecipir dan produk 
olahan lainnya dari tepung biji kecipir. 
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