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USAHA PENGURANGAN ASAM FITAT KACANG HUJAU DENGAN CARA PEMACUAN
FITASE MELALUI PERENDAMAN PADA BERBAGAI SUHU DAN pH
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Ringkasan

Enzim fitase yang dipersiapkan dari kacang hijau yang telah mengalami perendaman da-
lam air selama 12 jam pada suhu kamar, diekstraksi dengan 2% CaCl, dan diendapkan dengan
menggunakan (NH, 4)2504. Enxim fitase yang terdapat dalam endapan protein tidak dilakukan
pemurnian lebih lanjut. Hasil pengujian aktivitas enzim fitase pada suhu 50° C menunjukkan
bahwa pH optimum fitase 5,0. Nilai aktivitas fitase pada kondisi tersebut adalah 0,05 IU dengan
substrat 3% larutan tepung kacang hijau dan 0,076 1U dengan substrat 6% larutan tepung kacang

hijau.

Dari hasil pengamatah ini, yaitu suhu 50° C dan pH air perendam 5,0 digunakan untuk me-

rendam kacang hijau dengan tujuan untuk mengurangi kandungan asam fitat dalam kacang hijau
tadi oleh fitase yang dikandungnya. Dengan kondisi optimum ini aktivitas fitase akan dipacu se-

hingga aktivitasnya meningkat.

Perlakuan lama perendaman adalah 1 jam, 3
kan terhadap kacang hijau varietas No. 1 29 yang be

jam, 9 jam dan 12 jam, masing-masing dilaku-

rasal dari Demak, Yogyakarta dan Magelang.

Perlakuan perendaman selama 1 jam hanya menyebabkan perubahan sedikit terhadap kan-
dungan asam fitat. Sedangkan perlakuan perendaman selama 3 jam atau lebih menyebabkan per-
ubahan kandungan asam fitat, P anorganik dan inositol dalam kacang hijau secara tajam. Peren-
daman selama 3 jam dapat mengurangi fitat sebesar 34,607% tetapi kehilangan inositolnya cu-

kup tinggi, yaitu sebesar 47,248 mg/g berat kering.

Mengingat faktor perubahan bentuk, rasa dan pengurangan fitat, maka perendaman selama

3 jam dianggap yang paling optimal.
PENDAHULUAN

Kacang hijau merupakan salah satu kacang-
kacangan yang dapat digunakan sebagai sumber
protein, mineral dan vitamin bagi manusia mau-
pun hewan. Akan tetapi kacang-kacangan dan
juga serealia mengandung fitat (inositol heksa-
fosfat).

Fitat pertama kali dijumpai oleh Pfeffer
awal tahun 1872 (Oberleas, 1971) yang oleh

Anderson (1914) diidentifikasi sebagai inositol
heksafosfat. Neuberg, (1908) telah mengusul-
kan bahwa struktur asam fitat adalah CgHyy

0271’6, dengﬁn 18 atom hidrogen di sekitar inti
inositol heksafosfat (gambar 1A). Anderson
(1914) juga telah mengusulkan bahwa struktur
asam fitat mempunyai 12 atom hidrogen di se-
kitar inti inositol heksafosfat dan dapat ditulis
sebagai CgH,y 8024P6 (gambar 1B). Johnson
dan Tate (1969) menunjukkan bahwa asam fi-
tat falam serealia adalah myo-inositol heksafos-
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fat dengan struktur seperti yang diusulkan oleh
~ Anderson (1914), bukan seperti yang diusul-

H
q o
~
Ho\?/ °
N\ ,OH
nd o—pOH
Q on
oY
s o
HO 1 Yo
g 0,1"\0}1
HY o
H
A
Neuberg
Gambar 1.

Fitat merupakan suatu senyawa yang ter-

menyimpan fosfor dan inositol, dan biasanya
bergabung dengan logam, misalnya Ca, Mg, dan
Zn membentuk suatu garam yang disebut fitin
{Anderson, 1914; Averill and King, 1926; Far-
ley and Turk, 1944; Makower, 1969; Smith and
Rackis, 1957; Sobolev, 1963). Garam fitdt ini
tidak dapat digunakan oleh hewan dan manusia
(McCance and Widdowson, 1944) oleh karena
manusia tidak mempunyai sistim enzim endo-
gen yang dapat mengkatalisa hidrolisa molekul
fitat tersebut (Rapaport, Leva and Guest,
1941). Asam fitat menunjukkan sifat rachi to-
genik (menyebabkan penyakit rakitis) karena si-
fatnya yang dapat membentuk garam kalsium
yang tidak larut, sehingga tidak dapat diserap
melalui dinding usus (Harrison and Mellanby,
1939 Krebs and Mellanby, 1943; Kunits, 1946)
Pada suatu kondisi tertentu aktivitas rachito-
genik ini dapat dirusak atau dihilangkan oleh
enzim fitase yang terdapat di dalam biji-bijian
(McCance and Widdowson, 1944). Prasad dan

Struktur asam fitat menurut Neuberg dan Anderson

dapat di dalam biji-bijian yang berfungsi uatuk

" babkan penurunan tersedianya seng (O’Deli,

kan oleh Neuberg (1908), yaitu 1,6 ; 2, 3; 4,5
tripyrofosfat.

_Anderson

Oberleas (1973) juga melaporkan bahwa adanya
asam fitat akan mengikat unsur-unsur mineral
esensiel seperti Ca, Mg, Fe, Zn, Mn, dan Cu, se-
hingga sulit diabsorpsi. Dengan demikian menye

1969; Davies and Nightingale, 1975), kalsium
(Harrison and Mellanby, 1939) dan magnesium
(Robert and Judkin, 1960; Reddy et al., 1978).
Jelaslah di sini bahwa asam fitat sangat mena-
rik perhatian bagi para ahli kimia, ahli ki-
mia dan ahli gizi. '

Selain asam fitat mengikat logam, asam fi
tat juga membentuk senyawa kompleks dengan
protein {O’Dell and Savage, 1957; O’Dell and
deBoland, 1976). Kemampuan asam fitat untuk
mengikat protein, vitamin dan beberapa mine
ral merupakan salah satu faktor pembatas nila
gizi kacang (Chang et. al., 1977). Fontain et. al
(1946) Cit. Zuheid Noor (1980) melaporka
bahwa antara pH 1,5— 3,5, jumlah kelarutan
total tergantung pada jumlah kelarutan N yan
ada dalam bungkil kacang yang menunjukka
bahwa sebagian besar P (85% total P) berikatan |
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dengan protein. Hal ini disebabkan karena pro-
tein pada pH tersebut mempunyai muatan po-
sitip, sehingga protein dapat bereaksi atau meng
ikat asam fitat. Tetapi pada kondisi antara pH
3,5-6,5, jumiah P yang larut meningkat lebih
cepat dari pada jumlah N yang larut, dan me-
nunjukkan bahwa protein melewati titik iso-
elektrisnya, sehingga senyawa protein-fitat me-
ngalami disoniasi.

Fitase mengkatalisa hidrolisa asam fitat
(inositol heksafosfat) menjadi inositol dan or-
thofosfat bebas (Peer, 1953; Chong, 1967, Gib-
bin and Norris, 1963; Mandal et. al.,, 1972; Sla-
met Sudarmadiji and Markakis, 1977). Fitase
merupakan salah satu enzim utama yang mem-
bebaskan P anorganik dari senyawa fosfat (Su-
zuki et al, 1907); Pada prinsipnya fitase yang
ada dalam biji-bijian diperlukan untuk meme-
cah fitat menjadi P anorganik dan inositol pa-
da tingkat perkecambahan permulaan. Suhu op-
timum dan pH optimum untuk aktivitas enzim
fitase tiap-tiap jenis tanaman bervariasi (Peers,
1953; Chong, 1967; Gibbin and Norris, 1963;
Mendal er al, 1972; Slamet Sudarmadji and
Markakis, 1977). Enzim fitase dalam biji tahan
pemanasan kering sampai suhu 80° C selama
10 menit tetapi aktivitasnya menurun sebesar
40% bila dipanaskan sampai 90° C selama 10
menit. Enzim fitase dalam larutan menjadi ti-
dak aktif apabila dipanaskan sampai 70° C
selama 10 menit (Peers, 1953). Enzim fitase
dapat lebih aktif dengan CaCl, (Chong, 1967)
dan stabil pada suhu 0°C (Mandal et al, 1972).-

Dalam usaha untuk mengurangi kandung-
an asam fitat dalam bahan telah dilakukan ber-
bagai cara. Averill dan King (1926) berusaha
untuk mengurangi asam fitat dalam berbagai ta-
naman dengan perlakuan pemanasan pada su-
hu 105° C selama 2 jam, perendaman selama 10
jam dan pengukusan selama %2 jam. Smith Rac-
kis (1957) melaporkan bahwa fitin dalam eks-
trak bungkil kedele pada pH 7,0 dapat diku-
rangi dengan cara dialisa dan perlakuan dengan
anion excanger Dowex — 1 — X10. Kon et.al.
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' (1973) telah berusaha untuk mengurangi kan-

dungan asam fitat yang ada dalam kacang bun-
cis (Phaseolus vulgaris) dengan cara merendam
(menginkubasikan) kacang tersebut selama 20
jam, pada sutiu 55° C dengan pH 5,2.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengu-
rangi kandungan asam fitat di dalam kacang hi-
jau dengan cara memacu aktivitas enzim fitase
yang berada dalam kacang hijau tersebut mela-
lui perendaman pada suhu dan pH optimum.
Selain itu untuk mengetahui lama waktu peren-
daman yang paling efektif.

BAHAN DAN METOIjA PENELITIAN

Bahan

Kacang hijau (Phaseolus aureusj, varietas
129, berasal dari a) kebun bibit Diperta di Ke-

* camatan Gadjah Kabupaten Demak,. b) Sub Ba-

litan Yogyakarta dan c) Mertoyudan, Magelang.

Preparasi enzim fitase

Enzim fitase kasar (crude enzyme) diper-
siapkan dari kacang hijau yang telah mengalami
perendaman dan diekstraksi dengan 2% CaClz,
menggunakan metoda Lolas dan Markakis
(1977). Rendam kacang hijau seberat 150 gram
dalam 400 mil air pada suhu kamar selama 12
jam. Kemudian ditiriskan dan ditepungkan atau
dihancurkan dengan menggunakan blender se-
lama 2 menit. Timbang pasta yang diperoleh
sebanyak 10 gram dan masukkan dalam erlen-
meyer 250 ml. Tambahkan 50 ml 2% CaCl, dan
digojog pada suhu kamar secara mekanis sela-
ma 40 menit. Seterusnya dipusingkan dengan
gaya 20.000 G selama 30 menit pada suhu 2°C.
(Hitachi Model RPRS 15 Swing Rotor High
Speed Refrigerated Centrifuge). Setelah meng-
alami pemusingan, kemudian ditambah (NHy)y
SO, sehingga kandungan sulfat ini antara 25%—
359%. Diamkan selama 30 menit pada suhu
20 C. Pusingkan lagi dengan gaya 20.000 G se-
lama 20 menit pada suhu 20 C. Residu dibuang,
supernatan dibuat 80% jenuh dengan (NHy),SO,
Dinginkan dan pusingkan seperti semula. Bagi-
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an yang mengendap ini mempunyai kepekatan
antara 35% — 80% mengandung enzim fitase
yang aktif. Endapan ini kemudian dipisahkan,
dan dilarutkan dalam volume kecil 0,01 M Tris-
Hol buffer, pH 6,5. endapan enzim fitase yang
didapat ini seterusnya didialisa dalam buffer
yang sama selama 48 jam pada suhu 2°C. En-
zim fitase yang diperoleh ini digunakan untuk
penelitian dan pengujian lebih lanjut.

Pengujian aktivitas enzim fitase

Enzim fitase yang diuji adalah hasil prepa-
rasi seperti tersebut di atas. Maksud dari pengu-
jian ini adalah untuk mengetahui pada pH bera-
pa, enzim fitase ini mempunyai aktivitas yang
optimal. Aktivitas fitase diuji dengan mengukur
kecepatan pertambahan jumlah P anorganik
(Watanabe and Olsen, 1965).

Reaksi dilakukan dalam erlenmeyer 50 ml
yang tertutup, dalam waterbath yang mempu-
nyai suhu (50 * 1)° C. Total volume pengujian
12 ml yang terdiri atas 2 ml 1 N buffer sodium
acetat + HCl, pH 3,0 ; 2 ml enzim fitase; 2 ml
8 mM sodium fitat dan 6 ml aquadest. Campur-
an diinkubasikan selama 30 menit pada suhu
(50 +1)° C. Kemudian dilakukan deproteinasi
dengan menambah Trichloroacetic acid (TCA),
kira-kira 0,75 ml TCA pekat, sehingga mempu-
. nyai konsentrasi terakhir 0,70 M TCA. Selan-
- jutnya dipusingkan, supernatan yang diperoleh
ditentukan kandungan orthofosfatnya (P anor-
ganik) dengan metoda Pons dan Guthrie (1946)

Nilai aktivitas ensim yang diperoleh diko-
reksi dengan menggunakan kontrol yang me-
ngandung enxim yang dididihkan. Aktivitas en-
zim ini dinyatakan dalam satuan internasional
(IU = international Unit ], aktivitas enzim yang
menghasilkan 1 umol P anorga per menit pada
kondisi tertentu.

Pengujian aktivitas ini juga dilakukan pada pH
5,0 ; pH 7,0 dan pH 9,0 berturut-turut dengan
menggunakan :

— 2-ml 0,2 N buffer sodium acetat + asam

acetat, pH 5,0

— 2 ml aquades netral pH 7,0

_ 2 'ml 0,2 N buffer Na,B,0, dalam H;B0,, |

pH9,0.

Tepung kacang hijau dipakai sebagai substrat

dengan konsentrasi masing-masing 3% dan 6%.
Hal ini dilakukan untuk mengganti natrium fi-
tat yang tidak ada dalam persediaan sebagai

substrat.
Perlakuan perendaman

Variasi lamanya waktu perendaman adalah
1 jam; 3 jam; 6 jam; 9 jam dan 12 jam; pada su-

hu 50° C. Contoh a). b) dan c) masing-masing

contoh sebanyak 150 gram direndam dalam
400 ml air suhu 50° C. :

Setelah mengalami perendaman, kemudian

* ditiriskan dan ditimbang. Seterusnya dikering- ‘
kan dalam oven pada suhu tidak lebih dari i
70 C, sampai kering, dengan kadar air antara
12% — 14% dan ditimbang. Kemudian kacang
hijau ini dianalisa mengenai kadar air; kandung- .
an asam fitat; kandungan inositol dan kandung-
an P anorganiknya berturut-turut dengan me- |
toda Winton dan Winton (1947); Wheeler dan
Fenel (1971), Lamitzo (1968) dan Pons dan |

Cuthrie (1946).

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Pengaruh pH dan suhu inkubasi terhadap akti-

vitas enzim fitase

pH dan suhu inkubasi mempengaruhi akti-
vitas enzim. Beberapa hasil penelitian menun-
jukkan bahwa aktivitas enzim fitase dalam la- |
rutan mulai menurun pada suhu 60° C (Peers, |
1953; Chong, 1967; Nandal et al, 1972; Lolas
and Markakis, 1977). Suhu optimum enzim fi- |
tase setiap jenis biji-bijian mempunyai sedikit
perbedaan. Misalnya enzim fitase yang berasal 1
dari jagung mempunyai suhu optimum 50°C |
(Chong, 1967); fitase dari gandum mempunyai.
suhu optimum 559 C (Peers, 1953); fitase dari

waby_apc'
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belum menjadi aktif pada suhu 37° C sampai
inkubasi selama 20 menit. Lolas dan Markakis
(1977) menyatakan bahwa pemanasan pada su-
hu 500 C selama 10 menit tidak mengurangi ak-
tivitas enzim fitase, sedangkan pemanasan pada
suhu 65° C selama 10 menit mengurangi akti-
vitas enzim fitase sebesar 45%; dan pemanasan
pada suhu 80° C ensim ini hampir mienjadi ti-
dak aktif.

kecambah kacang hijau 57° C (Mandal er al,
1972); dan fitase dari kacang buncis mempu-

* | nyai suhu optimum 50° C (Lolas and Markakis,
1977). Dengan demikian aktivitas optimum en-

it zim fitase terletak antara suhu 50° C — 57° C.

O.

:i Menurut Chong (1967) bahwa enzim fitase
menjadi tidak aktif pada suhu di atas 50° C. Se-
lain itu pada suhu 259 C fitase belum menjadi
aktif sampai inkubasi selama 40 menit dan juga

ah
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ung-
ung-

me-

dan Gambar 2. :

dan oleh fitase )-dengan pH.

N - | Berdasarkan data tersebut di atas maka suhu
50° € digunakan untuk menguji pengaruh pH
- akti- | terhadap aktivitas enzim fitase yang diperoleh
dari kacang hijau.
i akti- Hasil pengujian aktivitas enzim fitase me-
1enun- | nunjukkan bahwa fitase dari kacang hijau mem-
am la-| punyai pH optimum 5,0 (gambar 2). pH opti-
(Peers,! mum ini tidak jauh berbeda bila dibandingkan
, Lolas| dengan hasil-hasil penelitian terdahulu. Bebera-
zim fi-| pa hasil penelitian menunjukkan bahwa pH op-
sedikit! timum aktivitas enzim fitase berbagai tanaman
berasal sedikit bervariasi (Peers, 1953; Mayer, 1958;
50° C|Nagai and Funahashi, 1962; Gibbin and Morris,
1punyai| 1963 ; Mandal et al.,, 1972; Lolas and Markakis,
ase dari :

Hubungan antara aktivitas fitase ( P inorganik hasil hidrolisa fitat

larutan kacang hijau 3% sebagai substrat
larutan kacang hijau 6% sebagai substrat

1977). Aktivitas tertinggi fitase gandum dicapai
pada pH 5,15 (Peers, 1953), dedak gandum pH
5,0 (Nagai and Funahashi, 1962); kacang bui-
cis pH 5,3 (Gibbin and Morris, 1963); kecam-
bah kacang hijau pH 5,6 (Mandal ef al., 1972}
dari kecambah biji slada pH 5,0 dan pH 7.0
(Mayer, 1958).

Hasil pengujian yang diperoleh (Gambar 2)
menunjukkan adanya perbedaan yang menyo-
lok pengaruh pH terhadap aktivitas enzim fi-
tase. Hasil percobaan ini menunjukkan bahwa
pH 5,0 mcrupakan yang optimum dengan akti-
vitas 0,076 ug mol P anorganik per menit
dan 0,05 ug mol/menit dengan substrat larutan
kacang hijau 6% dan 3%.




20

Sebenarnya hidrolisa enzimatis fitin dilakn-

kan oleh dua enzim fosfatase, yang pertama .

adalah fitase yang menghidrolisa fitin ada ting-
kat permulaan sampai tingkat pembentukan
. inositol trifosfat dan inositol difosfat; enzim ke-

dua adaleh fosfatase yang melakukan defosfori-
lasi, menjadi inositol dan fosfat (orthofosfat)
vang merupakan lanjutan aktivitas enzim fi-
tase {Sobolev, 1963).

Kandungan asam firat, P anorganik dan inositol

Hasil analisa asam fitat, P anorganik dan
inositol untuk masing-masing contoh disajikan
dalam tabel 1. Asam fitat pada prinsipnya me-
rupakan senyawa fosfor yang berfungsi sebagai
sumber P bagi suatu tanaman. Enzim fitase
menjadi aktif pada saat perendaman atau per-
kecambahan, yang akan mengkatalisa hidrolisa
asam fitat menjadi inositol fosfat, incaitol dan
orthofosfat. Pada tabel 1 menunjukkan bahwa
kandungan asam fitat dalam kacang hijau ke-

ring tanpa perlakuan (T,) adalah 21,877 mg '

per gram berat kering. Dan terlihat bahwa sete-
lah mengalami perlakuan perendaman, kan-
dungan asam fitat menurun. Ternyata lamanya
waktu perendaman mempengaruhi kandungan
asam fitat. Makin lama waktu perendaman ma-
kin rendah kandungan asam fitat. Hal ini dise-
" babkan karena dengan makin panjangnya wak-
tu perendaman, makin besar pula waktu yang
tersedia bagi enzim untuk menghidrolisa asam
fitat tersebut. Daya larut fitat yang ada dalam
tiap-tiap biji (tanaman) berlain-lainan. Chang
et al., (1977) melaporkan bahwa kacang tholo
(Vigna unguiculata) mengandung 1% fitat, yang
dapat larut dalam air sebesar 70%. Tetapi hasil
penelitian Lolas dan Markakis (1975) menyata-
kan bahwa asam fitat yang ada dalam kacang
kacangan sebagian besar mudah larut dalam air
dari pada yang tidak larut, yaitu kira-kira yang
larut sebesar 99,6% dari total asam fitat. Per-
bedaan daya larut ini kemung}dnan disebabkan
oleh adanya ion logam, ca’ s Mg++ , Zn

b

rettt , dan juga protein yang ada dalam ka-
cang hijau serta kondisi perendamannya. Di da-
lam penelitias ini kandungan asam fitat dalam
air rendaman tidak diamati.

Hasil perhitungan secarg statistik menya-
takan bahwa perlakuan perendaman terhadap
kandungan asam fitat ada perbedaan nyata {ta-
bel 1). Perlakuan Ty (lama perendaman 1 jam)
berbeda nyata dengan perlakuan T3, Tg Tg
dan Tq, . Tetapi perlakuan Ty berbeda tidak

12 6
nyata dengan perlakuan Tq danTyq .

Kandungan P anorganik dalam kacang hi-
jau kering yang tidak mengalami periakuan (T )
sebesar 0,312 mg/gram berat kering. Kandung-
an P anorganik total hasil hidrolisa asam fitat
(P anorganik dalam kacang hijau ditambah P

anorganik dalam sisa air rendaman) dipenga-

ruhi oleh lama waktu perendaman. Seperti hal-
nya penelitian yang dilakukan cleh Lolas dan
Markakis (1977) terhadap aktivitas fitase ka-

cang buncis, menyatakan bahwa perkecambah-

an meningkatkan aktivitas fitase yang dapat
menghidrolisa asam fitat dan meningkatkan

jumlah orthofosfat. Dan ini terlihat pada ta-

bel 1, bahwa jumlah P anorganik dalam ka-

cang hijau dan sisa air rendaman makin mening-
kat dengan makin lamanya waktu perendaman.
Perlakuan T, berbeda nyata dengan perlakuan
T3, Tg: Tos T;, dan T, Tetapi peﬂaku.an Tg
danT {5 terhadap kandungan P anorganik ber-

beda tidak nyata.

Kandungan inositol dalam kacang hijau

yang tidak mengalami petlakuan (T) adalah

cukup tinggi, yaitu 59,120 mg/gram berat ke-
ring, Dari tabel 1 menunjukkan bahwa inositol
total (jumiah inositol dalam kacang hijau di-
tambah dengan inositol dalam air rendaman)

makin meningkat dengan makin lamanya waktu

perendaman. Apabila dihubungkan dengan kan- |

dungan asam fitat dan P anorganik, penambah-
an inositol tersebut merupakan hasii hidrolisa

asam fitat oleh aktivitas fitase. Tetapi kandung-

T?
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TABEL 1.: PENGARUH LAMA WAKTU PERENDAMAN TERHADAP KANDUNGAN ASAM
FITAT, P ANORGANIK DAN INOSITOL PADA.KACANG HIJAU, SI-
SA AIR RENDAMAN DAN TOTAL (DALAM KACANG HIJAU + SISA
ATR RENDAMAN) +)
perlakuan Ragian ¥ang di- |Asam fitat| P anorg. Inositol
analisa (mg/g) (mg/g) (mg/g)
’ Tanpa perlakuan '
) | (kontrol = T ) 21,877° 0,312% |659,120°
perendaman 1 jam Kacang hijau 21,405b 1,192 59,690
ir (R(Tl) Sisa air rendam—
) an -y 0,080 0,672a
g Total 21,405 1,272° | 60,361
at
P | perendaman 3 jam Kacang hijau 14,306 | 11,197 36,748
1a- (T3) Sisa air rendaman - 0,350 47,248b
al- Total 14,306 11,5477 | 83,996
lan 3
ka- | Perendaman 6 jam Kacang hijau 12,548" 12,207 18,975
ah- Sisa air rendaman - 4 0,845 83,321
pat Total 12,548 13,052 102,296
kan -
ta- | Perendaman 9 jam Kacang hijau 12,286d 12,533 16,490
ka- Sisa alr rendaman - 3 l,O69e 87, 157e
ung- Total - 12,286 13,602 103,647
nan. ,
cuan i perendaman 12 jam Kacang hijau 12, 1016’ 12,424 14,115
0 T9 Sisa air rendaman - 1,428 90,722
. ber- Total 12,101° 13,852% |104,836°
hijau Coeficien of
dalah variance (C.V) 1,64% 1,93 % 9,36 %
it ke-
ositol )
au di ‘merupakan harga rata-rata dari tiga contoh.
aman)
waktu
in kan-
smbah:
idrolis

indung
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an inositol dalam kacang hijau makin menurun

dengan semakin lamanya waktu perendaman.
Sebaliknya kandungan inositol du.am air ren-
daman makin meningkat. Hal ini menunjukkan
bahwa hasil hidrolisa asam fitat sebagian besar
mengalami difusi ke dalam air rendaman. Ma-

kin lama waktu perendaman makin besar inosi-

tol yang mengalami difusi. Pada waktu peren-
daman selama 1 jam (Tl) kandungan inositol
dalam kacang hijau naik dari 59,120 mg per
gram berat kering (T,) menjadi 59,690 mg/g
berat kering (T). Hal ini disebabkan karena
inositol yang terbentuk belum ada kesempatan
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untuk melakukan difusi. Tetapi setelah itu kan-
dungan inositol dalam kacang hijau menurun se-

‘cara tajam. Ini terlihat jelas pada gambar 3.

Mulai perendaman selama 6 jam penurunan
kandungan inositol dalam kacang hijau tidak
begitu menyolok (gambar 3). Hasil perhitung-
an secara statistik menunjukkan bahwa perla-
kuan Ty berbeda tidak nyata dengan T tetapi

T berbeda nyata dengan T3, T6, T9 dan le.,

Sedangkan Tg berbeda tidak nyata dengan Tq
dan Ty, Melihat kandungan p anorganik dan
inositol dalam air rendaman (tabel 2; gambar 3}
menunjukkan bahwa air rendaman perlu men-
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Gambar 3.

Lama waktu perendaman (jam)—

Hubungan antara kandungan beberapa komponen dalam kacang hijau

dan sisa air rendaman dengan lama waku perendaman. F = asam fitat;
In = inositol ; P = fosfor anorganik ; KH = kacang hijau ;
R = sisa air rendaman ; T = total dalam kacang hijau + sisa air rendam-

an.
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dapat perhatian ditinjau dari kehilangan nilai
gizi. Kandungan inositol dalam air fendaman
cukup tinggi berkisar antara 0,067% berat ke-
ring (T;) sampai 9,072% berat kering (T 12)
(gambar 3). Dengan demikian jelas perendaman
juga mempengaruhi nilai gizi dan kandungan
unsur-unsur yang lain.

Apabila dilihat ketiga jenis hasil analisa
tersebut di atas, yaitu asam fitat, P anorganik
dan inositol, perlakuan T (perendaman selama
1 jam) hanya menyebabkan perubahan yang ke-
cil terhadap kandungan asam fitat, P anorganik,
walaupun - secara statistik ada perbedaan yang
nyata. Sedangkan perlakuan tersebut pengaruh-
nya terhadap kandungan inositol berbeda tidak
nyata bila dibandingkan dengan kontrol. Pada
perlakuan ini pengaruhnya terhadap perubahan
berat belum begitu besar dan bentuk kacang hi-
jau setelah perendaman belum banyak berubah.
Perlakuan T; (perendaman selama 3 jam) me-
nyebabkan perubahan kandungan asam fitat, P
inorganik dan inositol cukup besar bila diban-
dingkan dengan kontrol {(tanpa perlakuan). Se-
dangkan perendaman selama 6 jam atau lebih,
bentuk kacang hijau sudah berubah menjadi
berkerut-kerut setelah mengalami pengeringan.

Akibat perendaman selama 3 jam, persen-
tase kandungan asam fitat turun dari 2,188%
menjadi 1,431%, sehingga terjadi penurunan
sebesar 34,607%. Tetapi perlakuan ini juga me-
| nyebabkan penurunan kandungan inositol da-
{lam kacang hijau dari 5,912% menjadi 3.675%,
< Rirakira sebesar 37,078%. Perendaman selama
1 6 jam menyebabkan penurunan kandungan asam
\fitat sebesar 42,643% tetapi penurunan kan-
idungan inositol juga lebih besar dari 5,912%
-menjadi 1,898%, kirakira sebesar 67,90%. Se-
ain itu terjadi pula perubahan bentuk kacang
thijau menjadi berkerut-kerut. Oleh karena itu
intuk menghindari perubahan bentuk yang ber-
kerut-kerut dan kehilangan inositol akibat di-
#USI ke dalam air perendaman, maka perlakuan
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perendaman selama 3 jam adalah yang paling [§%
efektif untuk mengurangi asam fitat.

Kesimpulan

Enzim fitase kasar yang diperoleh dengan v
cara ekstraksi tepung kacang hijau dengan 2% @
CaCly, dan diendapkan dengan (NH4),SO,, I8

mempunyai pH optimum 5,0.

Perlakuan lama perendaman mempunyai H

pengaruh yang nyata terhadap kandungan asam .

fitat, P anorganik dan inositol. Perendaman se-
lama 3 jam dapat mengurangi asam fitat sebesar
34,607% tetapi juga mengalami kehilangan ino-
sitol sebanyak 37,078%. Perubahan bentuk ka-

cang hijau akibat perendaman selama 3 jam be- | 2

lum menyolok. Dengan demikian apabila di- §

tinjau dari perubahan bentuknya dan pengu- | .

rangan asam fitat maka perlakuan selama 3 jam
adalah yang paling optimal.
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