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SUMMARY

GUSTEN SARI. The Characteristic of Green Bean Sprout Flour within
Polypropylene and Aluminum Foil Packaging During Storage (Supervised by
GATOT PRIYANTO and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to determine the characteristic of green
bean sprout flour before and after storage within various packagings.

The research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product,
Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University
from February to June 2008.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design
with factors. The experiment was replicated three times. There are two factors
designed on experiment, namely packagings (Polypropylene and Aluminum foil) and
storage times (0, 10, 20 and 30 days). Observed parameters were moisture content,
ashes content, specific volume, solubility, browning index, angle of repose, and
hedonic test.

The results showed that the packagings treatment had significant effect on
moisture content, ashes content, specific volume, solubility, browning index, angle
of repose, and hedonic quality test. Sprout flour within the aluminum foil packaging
during storage 30 days was the best treatment having, the moisture content of 3.75%,
ashes content of 3,71%, specific volume of 1,66 ml/g, minutes solubility of 1,28,

browning index of 0,47, repose angle of 38,42°, with significant aroma for the

hedonic test.



RINGKASAN

GUSTEN SARI. Karakteristik Tepung Kecambah Kacang Hijau Dalam Kemasan
Polipropilen dan Aluminium Foil Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik tepung kecambah
kacang hijau sebelum dan selama penyimpanan dengan jenis kemasan yang berbeda.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2008 sampai dengan Juni
2008 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktorial dengan 2 perlakuan berupa jenis kemasan (A), lama penyimpanan (B).
Percobaan diulang sebdnyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air,
kadar abu, volume spesifik, kelarutan, indeks kecoklatan, sudut repos, dan uji mutu
hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air, kadar abu, volume spesifik,
kelarutan, indeks kecoklatan, sudut repos, dan uji mutu hedonik berpengaruh nyata
terhadap semua perlakuan. Tepung kecambah kacang hijau dengan kemasan
Aluminium foil yang disimpan selama 30 hari merupakan perlakuan terbaik selama
penyimpanan 30 hari, dengan kadar air 3,75%, kadar abu 3,71%, volume spesifik
1,66 ml/g, kelarutan 1,28 menit, indeks browning 0,47, sudut repos 38,42 dengan

perbedaan yang nyata terhadap aroma pada mutu hedonik.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara dengan penduduk yang memiliki
ketergantungan terhadap beras sebagai sumber energi. Jumlah penduduk yang
semakin bertambah dengan tingkat produksi beras yang menurun menyebabkan
impor beras harus dilakukan (Hartoyo dan Sunandar, 2006).

Menurut Suhaidi (2003), perlu diciptakan suatu produk pangan yang dapat
memenuhi kriteria sebagai pangan alternatif yang kaya karbohidrat dan energi
protein. Kecambah kacang hijau adalah salah satunya. Kecambah kacang hijau
merupakan salah satu hasil pertanian yang sangat penting sebagai bahan makanan
karena mengandung protein tinggi sebanyak 24% dan susunan asam amino
essensialnya lengkap serta sesuai sehingga protein kacang hijau mempunyai mutu
yang mendekati mutu protein hewani (Astawan, 2003).

Kacang hijau telah banyak digunakan menjadi bahan makanan. Olahan
pangan asal kacang hijau yang dominan adalah bubur dan kolak. Menurut
Astawan (2003), selain bubur dan kolak produk pangan yang berasal dari kacang
hijau adalah kecambah. Kecambah adalah biji kacang-kacangan yang sudah bertunas
(Anonim, 2007). Perkecambahan yang dilakukan pada kacang hijau diyakini dapat
memberikan keuntungan dengan meningkatkan daya cerna, menurunkan senyawa
antinutrisi, menambah mikronutrien seperti asam amino, dan mineral maupun

vitamin (Astawan, 2003).



Berdasarkan potensi gizi kecambah yang cukup besar tapi daya tahan
simpannya sangat rendah, maka diperlukan upaya penyelamatan untuk memperbesar
daya gunanya. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah pembuatan tepung
dengan menggunakan sinar matahari langsung, selanjutnya dikemas dengan jenis
kemasan yang berbeda. Menurut Buckle ef al., (2007), pengemasan merupakan
suatu cara dalam memberikan perlindungan pada bahan pangan terhadap kerusakan
fisik, air, oksigen dan sinar agar mutu suatu produk dapat dipertahankan dengan baik.

Menurut Yulianti (2004), mutu menjadi penting dalam pola perdagangan
dunia yang terus berubah, karena selain menentukan daya terima produk dan
menentukan harga produk, mutu sering pula digunakan sebagai acuan tingkat
kesempurnaan. Mutu adalah spesifikasi dengan batasan toleransi yang harus
dipenuhi. Mutu berarti mengandung pengertian tingkat kesempurnaan yang
dibutuhkan oleh pelanggan.

Kecambah kacang hijau yang menjadi tepung dan dikemas dengan kemasan
yang berbeda diharapkan dapat menghasilkan tepung kecambah kacang hijau dengan

mutu yang baik, sehingga dapat dijadikan sebagai bahan tambahan pangan alternatif.



B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik tepung kecambah

kacang hijau sebelum dan selama penyimpanan dengan jenis kemasan yang berbeda.

C. Hipotesis

Lama penyimpanan dan jenis kemasan yang berbeda diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik tepung kecambah kacang hijau yang dihasilkan.
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