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SUMMARY 

DINDA PUTRI BALQYS SURI. The Effect of Blanching and Boiling on Physical 

and Chemical Properties of Boiled Winged Beans (Psophocarpus tetragonolobus 

L.) (Supervised by GATOT PRIYANTO). 

 The objective of this research was to know the effect of blanching 

(temperature and time) and duration of boiling on the physical and chemical 

properties of winged bean vegetables. The research was conducted in Januari 2022 

to March 2022 at the Laboratory of Agricultural Chemistry and Laboratory of 

Agricultural Product Processing, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya. The 

research used a factorial randomized block design (RBD) with three treatment 

factor and each treatment is repeated two times. Factor B is treatment of blanching 

temperature (60°C and 70°C), factor L is treatment of blanching time (0 minutes, 5 

minutes, 10 minutes, 15 minutes, and 20 minutes), and factor P is treatment of 

boiling time (0 minutes, 10 minutes, and 20 minutes). The parameters observed 

include physical characteristics (color, texture and specific gravity), chemical 

characteristics (moisture content, ash content, vitamin C content, protein content, 

and antioxidant activity. The results showed that all treatment of blanching and 

boiling had no significant effect on moisture content. Treatment of blanching 

temperature (B), treatment of blanching time (L), and treatment of boiling time (P) 

all had a significant effect on ash content, protein content, vitamin C content, 

antioxidant, specific gravity, texture, and color (L*, a*, and b*). The interaction 

between blanching temperature and blanching time (BL) had a significant effect on 

ash content, vitamin C content, protein content, antioxidant, and color (L*, a*, and 

b*). The interaction between blanching temperature and boiling time (BP) has a 

significant effect on ash content, vitamin C content, protein content, and 

antioxidant). The interaction between blanching time and boiling time (LP) 

significantly affected ash content, vitamin C content, protein content, antioxidants, 

texture, and color (L*). The interaction between blanching temperature (B), 

blanching time (L), and boiling time (P) has a significant effect on ash content, 

antioxidant, and color (L*). 

 The average value of the overall treatment is the texture parameter of 7.47 

gf; lightness parameter is 39,1; greenness parameter is -23,72; yellowness 



parameter is 37,70; specific gravity parameter is 0,62; moisture content parameter 

is 91,90%; ash content parameter is 0,65%; protein content parameter is 2,73%; 

vitamin C content parameter is 15,28 mg; antioxidant parameter is 21132,73 ppm. 
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RINGKASAN 

 
DINDA PUTRI BALQYS SURI. Pengaruh Blanching dan Perebusan terhadap 

Sifat Fisik dan Kimia Kecipir Rebus (Psophocarpus tetragonolobus L.) (Dibimbing 

oleh GATOT PRIYANTO) 

 Tujuan dari penilitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh blanching 

(suhu dan waktu) serta lamanya perebusan terhadap sifat fisik dan kimia sayur 

kecipir. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2022 sampai dengan Maret 

2022 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan tiga faktor perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Faktor B, yaitu perlakuan suhu 

blanching (60°C dan 70°C), faktor L, yaitu perlakuan waktu blanching (0 menit, 5 

menit, 10 menit, 15 menit, dan 20 menit), dan faktor P yaitu perlakuan waktu 

perebusan (0 menit, 10 menit, dan 20 menit). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna, tekstur, dan berat jenis), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar vitamin C, kadar protein, dan aktivitas antioksidan). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semua perlakuan blanching dan perebusan 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air. Perlakuan suhu blanching (B), 

perlakuan waktu blanching (L), dan perlakuan waktu perebusan (P) semuanya 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar protein, kadar vitamin C, antioksidan, 

berat jenis, tekstur, dan warna (L*, a*, dan b*). Interaksi antara faktor suhu 

blanching dan waktu blanching (BL) berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar 

vitamin C, kadar protein, antioksidan, dan warna (L*, a*, dan b*). Interaksi antara 

faktor suhu blanching dan waktu perebusan (BP) berpengaruh nyata terhadap kadar 

abu, kadar vitamin C, kadar protein, dan antioksidan). Interaksi antara waktu 

blanching dan waktu perebusan (LP) berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar 

vitamin C, kadar protein, antioksidan, tekstur, dan warna (L*). Interaksi antara 

faktor suhu blanching (B), faktor waktu blanching (L), dan faktor waktu perebusan 

(P) berpengaruh nyata terhadap kadar abu, antioksidan, dan warna (L*). 

Nilai rata-rata keseluruhaan perlakuan yaitu pada parameter tekstur yaitu 7,47 

gf; parameter lightness yaitu 39,1; parameter greenness yaitu -23,72; parameter 



yellowness yaitu 37,70; parameter berat jenis yaitu 0,62; parameter kadar air yaitu 

91,90%; parameter kadar abu yaitu 0,65%; parameter kadar protein yaitu 2,73%; 

parameter kadar vitamin C yaitu 15,28 mg; parameter antioksidan 21132,73 ppm. 

 

Kata kunci: kecipir, blanching, perebusan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Sayuran hijau pada umumnya kaya akan sumber zat gizi yang sangat penting 

bagi manusia. Mengkonsumsi sayuran hijau dalam makanan sehari-hari akan 

meningkatkan mutu gizi keseluruhan karena banyak variasi dalam komposisi 

kimianya (Winarno, 2002). Secara garis besar komponen kimia sayur terdiri dari 

mineral, vitamin, air, karbohidrat, protein, serta lipid. Komponen kimia yang 

penting pada sayur adalah pigmen karena sebagai komponen pembentuk warna, 

asam-asam organik bersama-sama dengan karbohidrat sebagai komponen 

pembentuk cita rasa dan aroma sayur. Komponen yang penting lainnya adalah 

komponen pembentuk dinding sel, seperti lignin, protopektin, hemisellulosa, dan 

sellulosa yang khusus berhubungan dengan struktur sayur (Pardede, 2013). 

Beragam sayuran tropis yang telah diolah menjadi aneka bahan pangan sehat dan 

menyehatkan. Salah satu sayuran tropis yang potensial di Indonesia adalah kecipir 

(Psophocarpus tetragonolobus L.). Keistimewaaniosayur kecipir dibandingkan 

dengan sayuran yang lainnya adalahiseluruh bagianitanaman dapat dikonsumsi dan 

kaya akan protein sehingga kecipir mendapat julukan sebagai tanaman multifungsi 

(Krisnawati, 2010). 

Tanaman kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) merupakan tanaman di 

daerah tropis yang dikenal masyarakat karena buah mudanya sering dibuat sayur. 

Tanaman ini mudah dibudidayakan, namun belum ada usaha yang sungguh-

sungguh. Umumnya masyarakat menanamnya hanya sebagai tanaman pagar, hal ini 

mungkin disebabkan oleh kurangnyaiinformasi masyarakat akan manfaat dan cara 

pengolahannya (Rismunandar, 1986). Hampir semua bagian dari tanaman kecipir 

dapat dimanfaatkanidan dikonsumsi. Daun dan buah mudanya dapat dijadikan 

sayuran, sedangkan akarnya membentuk umbi yang dapat dimakan. Bijinya yang 

sudah tua merupakan sumber protein yang cukup tinggi (Amoo et al., 2006). Buah 

kecipir juga masih dikonsumsi secara terbatas, misalnya polong mudanya 

dikonsumsi sebagai sayuranisedangkanibijinya dikonsumsi setelah disangrai atau 

direbus (Putri, 2010).  
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Keunggulan sayuran kecipir ini adalah kandunganiprotein yang tinggi pada tiap 

bagian tanamaniyang dapat dikonsumsi, yaitu pada umbi 3–15; biji kering 29,8–39; 

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

masing dihitung dalam gram per l00 g bobot segar. Selain itu, kandungan vitamin 

A yang terdapat pada daun muda mencapai 20.000 internasional units per l00 g 

bagian (NAS 1981). Berdasarkanikandungan nutrisinya yang tinggi tersebut, 

tanaman kecipir sangat cocok untuk dikembangkan lebih serius di negara-negara 

berkembang sepertiiIndonesia. Kecipir dimanfaatkan untuk memenuhi asupan 

nutrisi melalui penganekaragamanibahan maupun penyajian makanan.  

Tanaman kecipiridapat diolah salah satunya dengan cara pemanasan. 

Pengo1ahan dengan panas secara umumimengakibatkan kehi1angan beberapa zat 

gizi terutama zat yang bersifat 1abil. Pengolahan dengan cara pemanasan secara 

umum memiliki kelebihan diantaranyaiadalah mengurangi kerusakan akibat 

mikroorganisme,menyediakanimakanan sepanjang waktu dan menambah kesukaan 

konsumen terhadap bahan pangan tertentu (Paramita, 2008). Salah satu zat gizi 

yang berperanisebagai antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang dapat 

merusak sel atau jaringan, termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidatif yang 

ditimbulkanioleh radiasi ada1ah vitamin C. Vitamin C merupakan vitamin yang 

larut dalam air, memiliki peranan penting dalam perbaikanijaringan tubuh dan 

proses metabo1isme tubuh mela1ui reaksi reduksi dan oksidasi (Hasanah, 2018). 

Penelitian yang dilakukan (Said, 2009) menggunakan kecipir untuk 

menganalisa kandungan vitamin C yang terkandung didalamnya, hasilnya bahwa 

kandungan vitamin C setelah blanching menurun dari yang sebelumnya blanching 

yaitu 1,911 mg menjadi 1,504 mg, hal tersebut dapat dikarenakan vitamin C yang 

mengalami oksidasi. B1anching adalah suatu proses pemanasan yang diberikan 

terhadap suatu bahan yang bertujuaniuntuk menginaktivasi enzim, melunakkan 

jaringan dan mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang merugikan. Namun 

pada proses blanching dapat menaikkan atau menurunkan aktivitas antioksidan 

dalam suatu sayuran atau bahan lainnya (Pujimulyani et al., 2010). Suhu dan 

1amanya proses blanching biasanya dapat mempengaruhi karakteristik dari bahan. 

Blanching merupakan perlakuan pendahuluan bahan sebelum dilanjutkan pada 

pengolahan selanjutnya.  
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Perebusan merupakan proses pemanasan didalam air yang mendidih sekitar 

100°C dan media pengahantar panasnya yaitu air. Mekanisme perebusan yaitu 

bahan pangan akan kontak langsung dengan air sehingga bahan pangan akan lebih 

cepat panas, perebusan akan menurunkan ikatan yang terdapat dalam bahan pangan 

sehingga selama perebusan air lebih mudah masuk kedalam bahan pangan dan akan 

mengubah struktur kimia bahan pangan. Sayuran yang direbus lebih cepat matang 

hal ini dikarenakan terjadinya kontak 1angsung antara sayuran dengan medium air 

yang digunakan untuk merebus, sehingga suhu pemasakanilebih merata. Akibatnya 

degradasiidinding sel dan kehilanganisifat turgor sel lebih cepat, sehingga air dapat 

berdifusi kedalam seli(Aisyah et al., 2015). Banyak penelitian sebelumnya yang 

mengatakan bahwa pemanasan yang terlalu lama akan mempengaruhi protein yang 

terkandung karena mengalami denaturasi dan mengalami kerusakan. Penurunan zat 

gizi seperti kadar protein juga disebabkan oleh adanya protein 1arut air, sehingga 

saat terjadi perebusan protein akan 1arut pada air yang digunakanisebagai media 

perebusan (Kesuma, 2019). Menurut Erkan et al., (2011) bahwa terdapat beberapa 

protein yang 1arut air, yaitu pepton, protease, protamin, histon, dan pepton. 

 

1.2.Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh blanching (suhu 

dan waktu) serta lamanya perebusan terhadap sifat fisik dan kimia sayur kecipir. 

 

1.3. Hipotesis 

Proses blanching (suhu dan waktu) serta lama perebusan berpengaruh nyata 

sifat fisik dan kimia sayur kecipir. 
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