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ABSTRACT 
 

Muhammad Ihyan Nurrahman. Physical, Chemical and Sensory Characteristics 
of Flake with Germinated Mung Bean (Phaseolus radiatus L.) Flour Substitution 
(Supervised by NURA MALAHAYATI). 
  

 This research aimed to study the effect of germination of mung bean 
flour and the length of germination time of mung bean on the physical, chemical 
and hedonic characteristics of flakes. The study used a Randomized Design 
Complete Factorial (RALF) with two treatment factors and each treatment was 
done in three replication. The first factor was the substitution of germination of 
mung bean flour (0%, 25%, 50%), the second factor was the length of germination 
time of mung bean (0, 6, 12 and 18 hours). Physical parameters (texture, color, 
water absorption), chemical parameters (moisture content, ash content, protein 
content, fat content, carbohydrate content) and sensory with hedonic tests. The 
substitution of germinated mung bean flour had a significant effect on water 
content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content, texture, 
color (lightness, redness, yellowness), and water absorption. The length of 
germination time had a significant effect on water content, protein content, fat 
content, carbohydrate content, texture, color (lightness, yellowness) and water 
absorption. The both interaction of factors significantly affected the water content, 
protein content, fat content, carbohydrate content, texture, color (lightness, 
yellowness) and water absorption. Flake with a substitution ratio of 25% mung 
bean flour with a germination time of 12 hours is the best treatment based on the 
highest score of hedonic test with appearance value 3.48, color 3.56, taste 3.48, 
and texture 3.60. 
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ABSTRAK 
 

Muhammad Ihyan Nurrahman. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Flake 
dengan Substitusi Tepung Kacang Hijau Germinasi (Phaseolus radiatus L.) 
(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh tepung kacang hijau 
germinasi dan lama waktu germinasi kacang hijau terhadap karakteristik fisik, 
kimia dan uji hedonik flake. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu substitusi tepung kacang hijau germinasi 
(0%,25%,50%), faktor kedua lama waktu germinasi kacang hijau (0, 6, 12 dan 18 
jam). Parameter yang dianalisa meliputi karakteristik fisik (tekstur, warna, daya 
serap air), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, 
kadar karbohidrat) dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik 
(kenampakan, warna, rasa, tekstur). Substitusi tepung kacang hijau germinasi 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, 
kadar karbohidrat, tekstur, warna (lightness, redness, yellowness), dan daya serap 
air. Lama waktu germinasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, warna (lightness, yellowness) dan daya 
serap air. Interaksi faktor A dan B berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, warna (lightness, yellowness) dan 
daya serap air. Flake dengan rasio substitusi 25% tepung kacang hijau dengan 
lama waktu germinasi 12 jam (A2B3) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 
skor tertinggi uji hedonik dengan nilai kenampakan 3,48, warna 3,56, rasa 3,48, 
dan tekstur 3,60 

. 

Kata Kunci: flake, tepung, kacang hijau, germinasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Flake merupakan makanan siap saji yang berbentuk lembaran tipis 

berwarna kuning kecoklatan serta biasa dikonsumsi dengan penambahan susu 

sebagai menu sarapan. Produk ini dapat diolah dengan teknologi sederhana, waktu 

yang singkat dan cepat dalam penyajian. Flake juga dapat dijadikan sebagai salah 

satu penganekaragaman konsumsi pangan agar masyarakat tidak terlalu 

tergantung pada beras sebagai bahan pokok. Flake yang beredar pada saat ini 

berbahan dasar serealia seperti gandum dan tepung terigu (Nurhidayanti et al., 

2017; Putri et al., 2021). Tepung terigu memliki kandungan gizi seperti protein 

9%, lemak 1%, karbohidrat 77,20%, kalsium 22%, Vitamin B1 0,1% per 100 

gram bahan yang dapat di makan (DKBM, 2017). Flake dengan subsitusi tepung 

kacang hijau germinasi dapat dijadikan salah satu cara inovasi dalam pengolahan 

produk yang berbahan baku kacang hijau yang kaya akan sumber gizi. Dengan 

dilakukannya substitusi tepung kacang hijau germinasi pada flake maka 

menciptakan keanekaragaman produk pangan dengan sumber gizi yang 

bermanfaat bagi kesehatan.   

Kacang hijau merupakan salah satu sumber kacang-kacangan yang 

digemari dan sering dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia (Andrestian dan 

Hatimah, 2015). Kacang hijau bermanfaat bagi kesehatan seperti melancarkan 

buang air kecil, menyuburkan rambut, memperkuat daya tahan tubuh, sebagai 

sumber protein nabati, mengurangi resiko anemia dan bermanfaat untuk ibu hamil 

dan menyusui (Mustakim, 2014). Kacang hijau mengandung nutrisi yang cukup 

lengkap seperti kalori 345 kal, protein 22,20 g, lemak 1,20 g, kalsium 125 mg, 

fosfor 320 mg, besi 6,70 mg, vitamin A 57,00 IU, vitamin B1 0,64 mg dan 

vitamin C 6,00 mg per 100 gram bahan yang dapat di makan (DKBM, 2017).  

Germinasi adalah aktivitas pertumbuhan embrio yang ditandai dengan 

pecahnya kulit biji dan munculnya bakal tunas. Pertumbuhan bakal tunas pada 

germinasi yang pecah kulit ialah 2-5 mm (Munarko et al., 2019). Selama 

germinasi kandungan vitamin A, vitamin B1 dan vitamin C akan meningkat
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seiring lama waktu germinasi. Hal ini karena terjadi sintesis vitamin selama 

germinasi (Pratomo et al., 2013). Selain itu, pada saat germinasi, senyawa 

kompleks dihidrolisis menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga mudah 

diserap oleh tubuh seperti protein, lemak dan karbohidrat (Marto, 2012).  

Vigna sinensis Malang-1 (VIMA-1) merupakan varietas unggul kacang 

hijau yang ada di Indonesia. VIMA-1 memiliki warna hijau kusam dengan kadar 

protein 28,02% dan kadar lemak 0,40% basis kering. Kandungan gizi yang tinggi 

pada germinasi kacang hijau berpotensi untuk dikembangkan menjadi tepung-

tepungan yang dapat disubstitusikan ke produk olahan pangan. Berdasarkan 

informasi di atas, perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari pengaruh 

substitusi tepung kacang hijau germinasi terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris flake. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris flake dengan substitusi tepung kacang hijau germinasi. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga substitusi tepung kacang hijau germinasi berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris flake. 
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