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SUMMARY 

SITI NURFITRIYAH. Charateristict of Dried Wing Bean and Its Utilitation for 

Saute Wing Bean Vegetable (Psophocarpus tetragonolubus L.) (Supervised by 

GATOT PRIYANTO). 

 

This study aims to determine the effect of drying temperature and drying 

time on dried wing bean vegetable and saute wing bean vegetable on the physical 

and chemical characteristics of dried wing bean and saute wing bean vegetable. 

This research was conducted at the Chemical, Processing and Sensory Laboratory 

of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This research was conducted from January to 

July 2022. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatment factors and each treatment was repeated 2 times. The first factor is 

drying temperature (60
0
C, 70

0
C and 80

0
C) and the second factor is drying time 

(12 hours, 24 hours, 36 hours, 48 hours and 60 hours). The parameters observed 

included physical characteristics (specific gravity, rehydration rate, texture and 

color) and chemical characteristics (moisture content, fat content, browning index, 

and antioxidant activity) 

The results showed that the second factor of treatment on dried wing bean, 

that is drying temperature and drying time had a significant effect on the 

greenness of the dried wing bean vegetable. The drying temperature treatment 

significantly affected the texture, color (L*, a* and b*), specific gravity, 

rehydration rate, moisture content, browning index and antioxidant activity of the 

dried wing bean vegetable. The drying time treatment significantly affected the 

color (L*, a* and b*), specific gravity, rehydration rate, moisture content, fat 

content, browning index and antioxidant activity of dried wing bean vegetable. 

The results showed that the treatment factors for saute wing bean vegetable, that is 

temperature and drying time, had a significant effect on grenness of saute wing 

bean vegetable. The drying temperature treatment significantly affected the 

texture, color (L*, a* and b*), specific gravity, water content and fat content of 



                                        

                                                                                                                             

                       

  

   
 

saute wing bean vegetable. The drying time had a significant effect on the texture, 

color (L*, a* and b*), moisture content, fat content, browning index and 

antioxidant activity of saute wing bean vegetable. 

Dried wing bean vegetable treatment A1B2 (drying temperature 60
0
C and 

drying time 24 hours) is the best treatment based on the highest rehydration rate 

parameter, which is 2,04 g/s and based on the Indonesian Food Composition 

Table, treatment A1B2 produces standards that meet the requirements: the value 

of water content is 8.88%, with characteristic specific gravity value 0.40 g/mL, 

browning index value 0.34 Abs420nm, texture value 91.05 gf, lightness value (L*) 

41.72%, greenness value (a*) – 7.47%, yellowness value (b*) 10.68%, fat content 

1.21% and antioxidant activity value 1887.39 ppm. Saute wing bean vegetable 

treatment A1B2 (drying temperature 60
0
C and drying time 24 hours) is the best 

treatment based on the highest water content parameter, which is 72.17%, with 

characteristic values specific gravity 0.59 g/mL, browning index value 0.59 

Abs420nm, texture value 8.05 gf, lightness value (L*) 35.63%, greenness value (a*) 

-4.84%, yellowness value (b* ) 16.22% fat content value 2.55% and the 

antioxidant activity value 9097.10 ppm. 

  

Keywords: drying temperature, drying time, winged bean. 



                                        

                                                                                                                             

                       

  

   
 

RINGKASAN 

SITI NURFITRIYAH. Karakteristik Kecipir Kering dan Pemanfaatannya 

sebagai Sayur Tumis Kecipir (Pscophocarpus tetragonolobus L.) (Dibimbing oleh 

GATOT PRIYANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan 

lama pengeringan pada sayur kering kecipir dan sayur tumis kecipir terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pada sayur kering kecipir dan sayur tumis kecipir. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai bulan Juli 2022. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali. Faktor 

pertama yaitu suhu pengeringan (60
0
C, 70

0
C dan 80

0
C) dan faktor yang kedua 

yaitu lama pengeringan (12 jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam dan 60 jam). Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (berat jenis, laju rehidrasi, tekstur dan 

warna) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar lemak, indeks kecoklatan, dan 

aktivitas antioksidan).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor kedua perlakuan pada sayur 

kering yaitu suhu pengeringan dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

nilai warna (greenness) sayur kering kecipir. Perlakuan suhu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap tesktur, warna (L*, a* dan b*), berat jenis, laju 

rehidrasi, kadar air, indeks kecoklatan dan aktivitas antioksidan pada sayur kering 

kecipir. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap warna (L*, a* 

dan b*), berat jenis, laju rehidrasi, kadar air, kadar lemak, indeks kecoklatan dan 

aktivitas antioksidan sayur kering kecipir.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

faktor perlakuan pada sayur tumis yaitu suhu pengeringan dan lama pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap nilai warna yaitu greenness pada sayur tumis kecipir. 

Perlakuan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap tesktur, warna (L*, a* 

dan b*), berat jenis, kadar air dan kadar lemak sayur tumis kecipir. Pelakuan lama 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (L*, a* dan b*), kadar air, 



                                        

                                                                                                                             

                       

  

   
 

kadar lemak, indeks kecoklatan dan aktivitas antioksidan pada sayur tumis 

kecipir. 

Sayur kering kecipir perlakuan A1B2 (suhu pengeringan 60
0
C dan lama 

pengeringan 24 jam) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan parameter laju 

rehidrasi tertinggi yaitu 2,04 g/s serta berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia perlakuan A1B2 menghasilkan standar yang memenuhi syarat : nilai 

kadar air 8,88%, dengan karakteristik nilai berat jenis 0,40 g/mL, nilai indeks 

kecoklatan 0,34 Abs420nm, nilai tesktur 91,05 gf, nilai lightness (L*) 41,72%, nilai 

greenness (a*) -7,47%, nilai yellowness (b*) 10,68%, kadar lemak 1,21% dan 

nilai aktivitas antioksidan 1887,39 ppm. Sayur tumis kecipir perlakuan A1B2 

(suhu pengeringan 60
0
C dan lama pengeringan 24 jam) merupakan perlakuan 

terbaik karena menghasilkan parameter kadar air tertinggi yaitu 72,17%, dengan 

karakteristik nilai berat jenis 0,59 g/mL, nilai indeks kecoklatan 0,59 Abs420nm, 

nilai tesktur 8,05 gf, nilai lightness (L*) 35,63%, nilai greenness (a*) -4,84%, 

nilai yellowness (b*) 16,22% nilai kadar lemak 2,55% dan nilai aktivitas 

antioksidan 9097,10 ppm.  

 

Kata Kunci : kecipir, lama pengeringan, suhu pengeringan. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

 Kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) merupakan tanaman kacang -

kacangan atau polong -polongan (fabaceae) yang sudah lama di kenal masyarakat 

Indonesia. Keunggulan kecipir dibandingkan sayur lainnya yaitu hampir semua 

bagian kecipir dapat dikonsumsi (daun, polong, biji, bunga dan umbi). Kecipir 

merupakan sayuran yang memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu pada 

bunga 2,8 -5,6: daun 5 -7,6; polong muda 1,9 -4,3: biji segar 4,6 -10,7; biji kering 

29,8 -39 dan umbi 3 -15, masing -masing dihitung dalam 100 gram per bobot 

segar (NAS,1981). Kecipir (buah) biasanya hanya diolah dengan cara direbus dan 

dijadikan sebagai penganan (lalap, pecal dan urap) saja tetapi belum banyak 

dikembangkan menjadi produk olahan lain seperti sayur kering. Pembuatan sayur 

kering biasanya menggunakan metode pengeringan dengan oven. Proses 

pengeringan bertujuan juga untuk memudahkan dalam hal pengangkutan dan 

penyimpanan, pada proses pengeringan terdapat hal yang harus diperhatikan 

seperti operasi pengeringan dan proses pengeringan (suhu pengeringan dan lama 

pengeringan), agar dapat mempertahankan kualitas optimal produk kering yang 

diinginkan (Histifarina et al., 2004). 

 Proses pengeringan dapat dipengaruhi oleh temperature dan kecepatan 

aliran udara pada alat pengering (oven) dan faktor ukuran bahan atau ketebalan 

(Asgar dan Mussaddad, 2008). Jika suhu pengeringan dan lama pengeringan yang 

digunakan terlalu rendah, maka produk kering yang dihasilkan bersifat basah dan 

lengket. Ketebalan (ukuran bahan) yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ± 10 

mm dikarenakan semakin tipis tebal irisan yang digunakan lama pemanasan dan 

suhu pemanasan yang digunakan akan semakin kecil sehingga kehilangan nilai 

gizi pada bahan pangan dapat diminimalisir. Menurut (Histifarina et al., 2004) 

yaitu bentuk irisan atau ketebalan yang digunakan dalam bahan pangan 

merupakan salah satu bentuk yang mudah dimanfaatkan oleh konsumen dan juga 

dapat memperpanjang umur simpan dari bahan pangan.  
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Sayuran  kering juga dapat menjadi inovasi bagi masyarakat modern yang 

tidak hanya mempertimbangkan unsur pemenuhan gizi, tetapi juga harus praktis 

dan cepat saji. Guna memenuhi persyaratan tersebut maka pengeringan sayuran 

kering harus mampu meminimumkan penurunan kandungan nutrisi, vitamin, 

aroma, rasa, dan sifat rehidrasi bahan, dapat diartikan bahwa sayuran kering 

tersebut harus segar kembali jika direndam dalam air, tetap enak rasanya, dan 

bergizi. Sayuran kering mempunyai beberapa kelebihan yaitu bentuknya menjadi 

ringkas dan mudah, ringan dalam hal pengangkutan, umur simpan dapat 

ditingkatkan, proses pengeringannya tidak rumit dan bernilai ekonomis tinggi dan 

sayuran kering telah digunakan sebagai bahan dan bumbu tambahan seperti sup 

instan, makanan instan dan dapat diolah juga menjadi sayuran tumis (Anggara et 

al., 2015).  Pengolahan sayuran tumis menjadi salah satu alternatif untuk dapat 

mempertahanakan kandungan gizi yang ada didalam bahan pangan, dikarenakan 

sayur tumis hanya memerlukan waktu yang singkat (3-5 menit) untuk 

pengolahannya dan bahan tambahan (penumisan yaitu cabai merah, bawang putih 

dan bawang merah. Suhu dan lama pemanasan yang digunakan dalam pengolahan  

makanan sayur tumis juga tidak mengakibatkan sayur yang ditumis tersebut 

menjadi kering dan lengket. 

Terdapat 2 faktor yang dapat mempengaruhi sayur kecipir yang dihasilkan 

yaitu suhu pengeringan dan lama pengeringan. Suhu pengeringan yang digunakan 

yaitu 60
o
C, 70

o
C dan 80

o
C karena jika suhu yang digunakan lebih dari 80

o
C maka 

zat gizi akan terdenaturasi dan teroksidasi dikarenakan suhu yang digunakan 

terlalu tinggi. Menurut (Histifarina dan Sinaga, 1999) jika suhu yang digunakan 

tinggi maka akan menyebabkan penurunan gizi dan warna dari produk tersebut. 

Suhu pengeringan yang antara 60
o
C adalah perlakuan yang terbaik dilihat dari 

warna, kadar air 12,7%, kadar karoten 2,66 bpj dan kadar vitamin C 100,87 

mg/100 g. Menurut (Herastuti et al., 1994) pengeringan dapat menyebabkan 

penurunan gizi seperti α dan β karoten pada tepung wortel dan proses pengeringan 

dengan suhu 60
o
C dapat mempertahankan kandungan antioksidan seperti asam 

askorbat dan suhu yang digunakan untuk proses pengeringan sekitar 40
o
C dapat 

mempertahankan warna dari wortel yang dikeringkan (Asgar et al., 2008).  
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Lama pengeringan adalah salah satu faktor eksternal yang dapat 

mempengaruhi proses pengeringan. Lama pengeringan dalam penelitian ini yaitu 

12 jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam dan 60 jam. Menurut (Mohammad dan Hussein, 

1994 dalam penelitian Histifarina et al., (2004) yaitu lama pengeringan dengan 

menggunakan waktu antara 12 jam -48 jam dapat mempertahankan kandungan 

nutrisi yang ada pada wortel. Berdasarkan Penelitian Histifarina et al., (2004) 

bahwa perlakuan terbaik untuk sayuran pada wortel yaitu pada suhu 50
0
C dengan 

lama pengeringan 32 jam dilihat dari kadar air terendah (9,15%), kadar β-karoten 

(0,0019%). 

Berdasarkan hal tersebut, maka harus dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai sayur kecipir yang diolah menjadi sayur kering dan dimanfaatkan untuk 

diolah menjadi sayur tumis. 

 

1.2.   Tujuan 

        Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh suhu 

pengeringan dan lama pengeringan terhadap sifat fisik dan sifat kimia sayur 

kering kecipir dan sayur tumis kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.)  

 

1.3.   Hipotesis 

   Hipotesis pada penelitian ini diduga suhu pengeringan dan lama pengeringan 

akan berpengaruh nyata terhadap karakteristik sifat fisik dan sifat kimia sayur 

kering kecipir dan sayur tumis kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) 
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