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SUMMARY 

NURANNISA. The Effect of Excessive Cooking on the Characteristics of Long 

Bean Vegetables in Coconut Milk. (Supervised by GATOT PRIYANTO). This 

study to determine the effect of the proportion of coconut milk and cooking time 

on the physical, chemical and sensory characteristics (color, texture, and taste) of 

coconut milk long bean soup. This study used a completely randomized factorial 

design (CRD) with two treatment factors, namely the proportion of coconut milk 

A1 = (100%), and A2 = (50%) and cooking time B1 = (10 minutes), B2 = (15 

minutes), B3 = (20 minutes), B4 = (25 minutes), and B5 = (30 minutes), each 

treatment was repeated three times. Parameters observed in this study included 

yield, browning index, L*a*b color (lightness, redness, yellowness), water 

content, vitamin C content, antioxidant activity of long bean vegetable and 

sensory tests (texture, taste and color) of peanut vegetable coconut curry. 

The results showed that the proportion of coconut milk had a significant 

effect on the yield, L*, a*, b*, while the length of cooking time had a significant 

effect on the browning index, moisture content, vitamin C content, antioxidant 

activity and color (lightness, redness, yellowness). The average value of the entire 

treatment on the parameters of water content ranged from 24,86%, vitamin C 

content from 19,66 g, yield from 62,56%, brownish index from 0,60 nm, lightness 

from 56,44; redness from 8,38; yellowness from 15,67, antioxidant activity (IC50) 

from 5120μg/mL. 

 
Keywords: long bean, browning, overcooking, coconut milk. 



 

RINGKASAN 

NURANNISA. Pengaruh Pemasakan Berlebihan Terhadap Karakteristik Sayur 

Kacang Panjang Kuah Santan. (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari proporsi santan dan lama 

waktu pemasakan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori (warna, tekstur, 

dan rasa) pada sayur kacang panjang kuah santan. Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu 

proporsi santan A1 = (100%), dan A2 = (50%) dan lama waktu pemasakan B1 = 

(10 menit), B2 = (15 menit), B3 = (20 menit), B4 = (25 menit), dan B5 = (30 

menit), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati pada penelitian ini meliputi rendemen, indeks kecoklatan, warna L*a*b 

(lightness, redness, yellowness), kadar air, kadar vitamin c, aktivitas antioksidan 

sayur kacang panjang dan uji sensori (tekstur, rasa dan warna) sayur kacang 

panjang kuah santan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi santan berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, lightness, redness, yellowness, sedangkan perlakuan lama 

waktu pemasakan berpengaruh nyata terhadap indeks kecoklatan, kadar air, kadar 

vitamin c, aktivitas antioksidan dan warna (lightness, redness, yellowness). Nilai 

rata-rata keseluruhan perlakuan pada parameter kadar air 24,86%, kadar vitamin c 

19,66 g, rendemen 62,56%, indeks kecoklatan 0,60 nm, lightness 56,44; redness 

8,38; yellowness 15,67, aktivitas antioksidan (IC50) 5120μg/mL. 

 

 
Kata kunci : kacang panjang, kecoklatan, pemasakan berlebih, santan kelapa 
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PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Haryanto dalam Hakim dkk (2014), biji kacang panjang 

mengandung karbohidrat (70,00%), protein (17,30%), lemak (1,50%) dan air 

(12,20%), sehingga komoditi ini juga merupakan sumber protein nabati. Sebagai 

salah satu upaya peningkatan gizi masyarakat dengan mengolah sayuran kacang 

panjang dengan mudah yaitu dikembangkan menjadi beberapa variasi olahan 

makanan. (Oktavianti et al., 2017). 

Kacang panjang memiliki manfaat diantaranya untuk mengendalikan kadar 

gula darah, mengatasi hipertensi, membantu memperkecil resiko terkena penyakit 

stroke, mencegah serangan jantung, mengurangi resiko terserang penyakit kanker, 

dan kandungan serat pada kacang panjang ini dapat membantu meningkatkan 

fungsi organ pencernaan dan mengurangi sembelit (Rasyid, 2012). Selain 

bermanfaat bagi tubuh kacang panjang juga sering diolah menjadi beberapa menu 

masakan rumahan yaitu salah satu contohnya adalah sayur kacang panjang kuah 

santan atau yang biasa dikenal sebagai lodeh. Sehingga masyarakat dapat 

menikmati sayur kacang panjang dengan berbagai rasa dan jenis makanan yang 

berbeda setiap harinya. Sayur kacang panjang kuah santan (lodeh) biasanya 

dimasak dengan menggunakan beberapa bumbu rempah agar memperkuat cita 

rasanya. 

Santan kelapa salah satu produk turunan dari daging kelapa yang memiliki 

peranan penting baik dari segi nutrisi bagi masyarakat di Indonesia (Efendi, 

2011). Santan diperoleh dengan mengekstrak buah kelapa yang telah diparut 

dengan atau tanpa penambahan air sehingga menghasilkan cairan berwarna putih 

(Wulandari, 2017). Santan merupakan bahan makanan yang cepat rusak dan 

berbau tengik dalam beberapa jam dikarenakan kandungan pada santan sebagian 

besar lemak (Palungkun, 2005). Santan kelapa dikategorikan sebagai emulsi 

 



2 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

minyak dalam air (Cahya et al., 2014). Penambahan proporsi santan pada sayur 

lodeh ini berguna sebagai penambah rasa gurih karena kandungan lemak jenuh 

dan dapat memperkuat aroma masakan. Proporsi santan pada sayur kacang 

panjang juga dapat mempengaruhi karakteristik fisik, kimia dan sensori pada 

sayur kacang panjang dikarenakan kandungan santan itu sendiri. Kandungan pada 

santan yang belum ditambahkan air mengandung 324 kalilokalori, 4,2 gram 

protein, 5,8 gram karbohidrat, 34,3 gram lemak, 14 mg kalsium, 45 mg fosfor, dan 

vitamin B1 dan C (Ketaren, 2008). Kandungan pada santan yang membuat santan 

mudah rusak yaitu kandungan air, lemak dan protein yang cukup tinggi (Srihari et 

al., 2010). 

Santan memiliki dua jenis yaitu santan instan untuk pemasakan pada 

jumlah bahan yang sedikit dikarenakan santan instan mudah diolah, sedangkan 

jika jumlah bahan makanan lebih banyak maka menggunakan santan yang 

langsung diekstrak dari daging kelapa dikarenakan harga lebih terjangkau 

(Tunjungsari et al., 2015). Santan dapat diawetkan dengan cara dipanaskan 

beberapa kali saja dengan suhu rendah tanpa mengubah lemak tak jenuh pada 

santan menjadi lemak jenuh (Ermi, 2009). 

Overcooking salah satu metode pengolahan makanan agar lebih awet 

sehingga terjadinya matang kelebihan pada proses memasak, pemanasan dengan 

cara pemasakan dengan waktu berlebihan dapat menurunkan beberapa nutrisi 

penting dalam bahan sayur. Penting untuk mengoptimalkan proses pemasakan 

pada makanan supaya mengurangi timbulnya perubahan kandungan baik menjadi 

berbahaya bagi tubuh. Manfaat dari penelitian overcooking ini yaitu untuk 

membedakan kualitas makanan yang dimasak dengan waktu sebentar 

dibandingkan pemasakan waktu yang lama, salah satu manfaat dari metode 

pengolahan overcooking ini dapat membuat makanan menjadi awet tahan lama 

tetapi kadar gizi nya berkurang. Dampak negatif dari metode overcooking ini 

dapat menyebabkan makanan menjadi beracun oleh proses oksidasi dapat 

terbentuk selama pemasakan dengan waktu yang berlebihan dan juga proses 

overcooking dapat mengurangi kadar protein dan vitamin terutama vitamin c pada 

sayur kacang panjang (Suprapti et al., 2020). Makanan dapat dikatakan 

overcooking yaitu bisa dilihat dari karakteristik warna yang berubah menjadi 
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coklat pekat, tekstur yang melembek dan aroma yang kuat dan rasa yang 

cenderung pahit. 

Proses overcooking atau pemasakan dengan waktu yang berlebihan dapat 

merubah karakteristik fisik, kimia dan sensoris pada menu sayur kacang panjang 

yaitu tekstur berubah menjadi lunak, warna menjadi kecoklatan dan mengubah 

karakteristik kimia dimana pada pembuatan sayur kacang panjang ditambahkan 

santan sehingga dapat mengubah lemak tak jenuh menjadi lemak jenuh yang dapat 

meningkatkan kolestrol LDL yang menyebabkan penyakit jantung dan 

meningkatkan kadar kolesterol (Muller H, 2003). Overcooking juga memiliki 

manfaat pada pengolahan pangan sehingga membuat makanan menjadi tahan lama 

dari sebelumnya dengan waktu yang ditentukan sehingga kandungan senyawa 

pada makanan tidak berubah menjadi berbahaya (Ratu, 2008). 

1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari proporsi 

santan dan lama waktu pemasakan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori 

(warna, tekstur, dan rasa) pada sayur kacang panjang kuah santan. 

1.3 Hipotesis 

Diduga lama waktu pemasakan berlebih (Overcooking) berpengaruh nyata 

terhadap rusaknya karakteristik fisik, kimia dan sensori pada sayur kacang 

panjang kuah santan. 
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