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Abstrak

Proses perkecambahan gabah merupakan salah satu metode bioteknlogi sederhana yang
terbukti mampu meningkatkan nilai gizi bahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh proses perkecambahan gabah terhadap kandungan karbohidrat, lemak,
protein dan kadar air pada produk bihun yang dihasilkan. Metode eksperimen dengan
membandingkan dua kelompok sampel yaitu bohun dari gabah biasa dan bihun dari gabah yang
telah mengalami proses perkecambahan dengan proses perendaman selama 24 jam dan
penghentian pemeraman sampai gabah berkecambah tumbuh dari 0.1-0.2 cm. Hasil analisis
menunjukkan bahwa produk bihun hasil perkecambahan mengalami peningkatan kandungan
karbohidrat, lemak dan protein secara signifikan, masing-masing sebesar 34,36%, 6,18% dan
8,4%. Sebaliknya, kadar air mengalami penurunan sebesar 5,78%. Temuan ini menunjukkan
bahwa proses perkecambahan dapat digunakan sebagai teknik optimalisasi gizi dalam
pengembangan produk pangan berbasis beras.
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1. Latar Belakang

Peningkatan kebutuhan masyarakat
akan pangan fungsional dan bergizi tinggi
mendorong inovasi dalam pengolahan
bahan pangan berbasis biji-bijia seperti
gabah. Salah satu metode yang cukup
potensial untuk meningkatkan kandungan
gizi bahan baku adalah melalui proses
perkecambahan. Proses ini dapat memicu
aktivitas enzimatik dalam biji yang
menghasilkan senyawa bioaktif serta
meningktakan ketersediaan zat gizi seperti
karbohidrat kompleks, asam amino
esensial, dan lemak sehat[1][2].

Gabah yang mengalami perkecambahan
diketahui memiliki kandungan GABA
(gamma aminobutyric acid), vitamin B
kompleks, serta protein yang lebih mudah

dicerna[3]. Beberapa penelitian terdahulu
telah menujukkan bahwa proses ini juga
mampu menurunkan kadar antinutrien dan
meningkatkan kualitas fungsional beras[4].

Produk bihun sebagai salah satu bentuk
diversifikasi produk berbasis beras yang
sangat populer di Indonesia. Namun
kandungan gizi bihun konvensional
cenderung  rendah  karena  proses
pengolahannya yang hanya mengandalkan
pati. Oleh karena itu, perlu dilakukan
inovasi  teknologi pengolahan untuk
meningkatkan nilai nutrisinya. Salah
satunya adalah melalui pemanfaatan gabah
yang telah mengalami proses
perkecambahan[5][6].

Penelitian ini bertujuan untuk menguji
dan membandingkan kandungan
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makronutrien (karbohidrat, lemak, protein)
serta kadar air pada produk bihun yang
dihasilkan dari gabah biasa dan gabah yang
telah melalui proses perkecambahan.

2. Metodologi
2.1 Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan adalah gabah
varietas Ciherang, air bersih dan bahan
tambahan berupa tapioka. Alat yang
digunakan meliputi timbangan digital,
oven, blender, inkubator, alat pengukur
kadar air (moisture analyzer), dan
instrumen analisis proksimat.
2.2 Prosedur Perkecambahan Gabah
Gabah direndam dalam air bersih
selama 24 jam, kemudian diperam dalam

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil Uji Kandungan Gizi Produk
Bihun
Pada penelitian ini, telah dilakukan
proses pengolahan pembuatan produk yaitu
bihun (Vermicelli). Penelitian ini terdiri dari
tiga tahapan yaitu (1) pembuatan gabah
berkecambah dengan panjang kecambah
0,1-0,2 cm, tahap (2) pembuatan tepung
beras hasil perkecambahan gabah dan tahap
(3) adalah pembuatan produk bihun.
Tabel 1. Hasil Uji Kandungan Gizi

Kompon Bihun Non- Bihun
P . Perkecamba | Berkecamb
en Gizi
han ah
Karbohid | 5, 1o, 34.36%
rat
Lemak 5,21% 6,18%
Protein 8% 8,4%
Kadar Air 7,82% 5,78%
3.2 Pembahasan
3.2.1 Kadar Karbohidrat
Hasil  uji  menunjukkan  bahwa

kandungan karbohidrat pada produk bihun
hasil dari gabah yang mengalami proses
perkecambahan lebih tinggi (34,36%)
dibandingkan bihun dari gabah biasa
(30,1%).

Selama proses perkecambahan, terjadi
aktivitas enzim amilase yang menghidrolisis
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karung goni. Pemeraman dihentikan jika
panjang gabah telah mencapai 0,1-0,2 cm.
Gabah kemudian dikeringkan dan digiling
menjadi tepung.
2.3 Pembuatan Bihun

Tepung  hasil  gilingan  gabah
berkecambah dicampur dengan tepung
tapioka dan  putih telur  dengan
perbandingan 70%;27%;3%, penambahan
air 35%, diaduk rata, dicetak menjadi bihun
kemudian dikeringkan.
2.3 Analisis Laboratorium

Sampel diuji untuk mengetahui kadar
karbohidrat (metode by difference), lemak
(Soxhlet), protein (Kjedahl), dan kadar air
(metode oven). Setiap pengujian dilakukan
dalam tiga replikasi.

pati cadangan menjadi gula sederhana.
Proses ini juga meningkatkan ketersediaan
dan kelarutan karbohidrat dalam jaringan
biji[7][8]. Selain itu, sebagian karbohidrat
kompleks yang terurai menjadi
oligosakarida lebih mudah dicerna dan
terserap, menjadikan total = kandungan
karbohidrat terukur meningkat. Hasil ini
mengindikasikan bahwa perkecambahan
dapat meningkatkan efisiensi pemanfaatan
energi dari bahan pangan.

3.2.2. Kadar Lemak

Kandungan lemak pada bihun hasil
perkecambahan sebesar 6,18%, lebih tinggi
dibandingkan bihun non-perkecambahan
sebesar 5,21%.

Selama proses perkecambahan, terjadi
peningkatan aktivitas enzim lipase yang
memobilisasi lemak dari cadangan lipid biji
[1][7]. Meskipun lemak sebagian digunakan
untuk pertumbuhan embrio, proses ini juga
memicu biosintesis senyawa lipid baru
seperti asam lemak tak jenuh. Hal ini
menyebabkan meningkatnya kandungan
lemak total yang tercatat dalam analisis
proksimat. Kenaikan ini penting karena
lemak merupakan sumber energi padat dan
pelarut vitamin esensial.

3.2.3. Kadar Protein

Kandungan protein pada bihun dari

gabah  berkecambah mencapai 8,4%,
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meningkat dibandingkan bihun dari gabah
biasa sebesar 8%.

Peningkatan protein disebabkan oleh
peningkatan aktivitas metabolisme dan
biosintesis asam amino selama proses
perkecambahan. Proses ini juga memecah
protein cadangan menjadi bentuk lebih
sederhana (peptida dan asam amino bebas),
sehingga lebih mudah dianalisis dan
diasimilasi[9]. Selain itu, proses
perkecambahan memicu pertumbuhan sel
baru dan sintesis protein enzimatik, yang
secara keseluruhan menaikkan kandungan
protein total. Peningkatan ini merupakan
nilai tambah bagi produk bihun sebagai
sumber protein nabati.

3.2.4 Kadar Air

Kadar air pada bihun dari gabah
berkecambah sebesar 5,78%, menurun
dibandingkan produk dari gabah tanpa
proses perkecambahan yang memiliki kadar
air 7,8%.

Penurunan kadar air pada bihun hasil
perkecambahan disebabkan oleh proses
pengeringan yang lebih efisien akibat
perubahan struktur sel gabah selama
perkecambahan. Sel yang telah aktif secara
fisiologis memiliki jaringan yang lebih
terbuka, sehingga kehilangan air lebih cepat
saat proses pengeringan. Selain itu, aktivitas
enzimatik selama perkecambahan
mengurangi kandungan air bebas dan terikat
dalam bahan[10][11]. Kadar air yang lebih
rendah memberikan keuntungan dalam hal
umur simpan dan mencegah pertumbuhan
mikroorganisme pada produk akhir.

4. Kesimpulan

Proses perkecambahan gabah dengan
perendaman selama 24 jam dan diperam
untuk mendapatkan panjang gabah 0,1-0,2
cm memberikan dampak positif terhadap
peningkatan  kandungan  makronutrien
(karbohidrat, lemak, dan protein) serta
penurunan kadar air pada produk bihun yang
dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa
teknik perkecambahan dapat digunakan
sebagai strategi dalam optimalisasi gizi
produk pangan berbasis beras.
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