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SUMMARY

The Physical, Chemical and Sensory 

Characteristics of Instant Mung Beans (Phaseolus radiatus L.) Pulp (Supervised 

by FILLI PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of the research was to determine the physical, Chemical and 

characteristics of instant pulp of mung beans. It was camed out at 

Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural Technology Department 

Agricultural of Faculty, and Biomass Laboratory Chemical Engineering 

Department Engineering of Faculty, Sriwijaya University from January 2010 to

SLAMET RIYANTO.

sensory

July 2010.

The research used Completely Randomized Design arranged in factorial

with one factor treatment (instant of mung beans processing) that consists of five

levels. Each treatment was replicated three times. The first treatment was

Aj (unsoaked, boiled, unfrozen), A2 (unsoaked, boiled, ffozen), A3 (soaked,

unboiled, unfrozen), A4 (soaked, boiled, unfrozen), and A5 (soaked, boiled, 

frozen). The parameters were water content, ash content, protein content, fat 

content, carbohydrate by difference, fiber content, water absorption, cooking 

duration, colour, and sensory test (hedonic test and difference from control test).

Different manufacturing processes had significant effect on water 

absorption, color measurements (hue, lightness, chroma), and hedonic test (taste, 

texture, colour, and flavor). The best treatment was A4 (soaked, boiled, unfrozen) 

for a total water content 3.12%, ash content 2.49%, protein content 9.10%, fiber 

content 7.15%, fat content 1.05%, carbohydrate by difference 84.85%, hue 86.30°,



lightness 45.37%, chroma 13.10%, taste 2.76, texture 2.96, colour 2.84, and flavor

2.52. Based on the difference fforn control test, it showed that the taste and

texture of all treatments were different from control, whereas the color and aroma

were similar to control.



RINGKASAN

SLAMET RIYANTO. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Bubur Kacang 

Hijau (Phaseolus radiatus L.) Instan (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan 

sensoris bubur kacang hijau instan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian / dan 

Laboratorium Bio Massa Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik, Universitas

Sriwijaya Indralaya pada bulan Januari 2010 sampai bulan Juli 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu

faktor perlakuan yaitu proses pengolahan bubur kacang hijau instan yang terdiri

dari lima taraf sehingga diperoleh lima perlakuan. Masing-masing perlakuan

diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama yaitu Ai (tanpa rendam, rebus,

tanpa beku), A2 (tanpa rendam, rebus, beku), A3 (perendaman, tanpa rebus, tanpa

beku), A4 (perendaman, rebus, tanpa beku), dan A5 (perendaman, rebus, beku). 

Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, 

kadar karbohidrat by difference, kadar serat kasar, penyerapan air, lama 

pemasakan, warna, dan uji sensoris (uji hedonik dan uji pembedaan difference 

from control).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan proses pengolahan yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap jumlah penyerapan air, analisa warna 

0lightness dan chroma), dan uji hedonik (rasa, tekstur, dan aroma). Perlakuan 

terbaik adalah perlakuan A* (perendaman, rebus, tanpa beku) dengan kadar air



3,12 %, kadar abu 2,49 %, kadar protein 9,10 %, kadar serat kasar 7,15 %, kadar

lemak 1,05 %, kadar karbohidrat by difference 84,85 %, warna (hue 86,30° YR,

lightness 45,37 %, chroma 13,10 %) dan uji sensoris yaitu uji hedonik (rasa 2,76,

tekstur 2,96, warna 2,84, dan aroma 2,52). Berdasarkan uji difference from

control rasa dan tektur pada semua perlakuan berbeda dengan kontrol, warna

pada perlakuan A4 tidak berbeda dengan kontrol, dan aroma pada perlakuan Ai

dan A3 tidak berbeda dengan kontrol.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang dapat melengkapi zat gizi 

biji-bijian seperti beras dan gandum. Kandungan proteinnya berkisar antara 20 

sampai 35%. Selain itu, kacang-kacangan merupakan sumber lemak, karbohidrat, 

vitamin, mineral, dan serat yang baik. Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) adalah 

sejenis tanaman palawija yang dikenal luas di daerah tropika, berasal dari famili 

Leguminoceae atau polong-polongan. Kacang hijau merupakan tanaman yang 

memiliki kandungan protein dan mineral cukup tinggi yang sangat diperlukan tubuh, 

sedangkan kandungan lemaknya merupakan asam lemak tidak jenuh sehingga aman 

dikonsumsi oleh orang yang memiliki masalah kelebihan berat badan. Kacang hijau 

di Indonesia menempati urutan ke tiga terpenting sebagai tanaman pangan legum, 

setelah kedelai dan kacang tanah (Wuwiwa, 2007).

Kacang hijau baik untuk diolah menjadi berbagai jenis makanan karena 

dalam 100 g mengandung zat gizi seperti kalori 345,00 Kal, protein 22,00 g, lemak 

1,20 g, karbohidrat 62,90 g, serat 7,6 g, kalsium 125,00 mg, fosfor 320,00 mg, zat 

besi 6,70 mg, vitamin A 157,00 SI, vitamin C 6,00 mg, vitamin Bi 0,64 mg, vitamin 

B2 0,39 mg, dan air 10,00 g (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2004).

Kandungan gizi yang lengkap pada kacang hijau diharapkan mampu 

melengkapi gizi yang dibutuhkan. Berdasarkan ketersediaan produk hasil olahan di 

pasar, kacang hijau sebagian besar diproses menjadi berbagai produk olahan 

misalnya bubur, tepung, makanan bayi (umur 1 sampai 3 tahun), industri minuman

1

1



2

dan kue (Margono el al., 2003). Selain dapat diolah menjadi berbagai jenis produk 

olahan tersebut, kacang hijau juga dapat diolah menjadi bubur instan.

Bubur instan adalah salah satu ienis nanpan instan vanp merunakan makanan 

cepat saji dan mudah dikonsumsi (Femando, 2008). Kacang hijau diolah menjadi 

bubur, tetapi bubur yang sudah ada selama ini hanya bubur kacang hijau yang diolah 

sederhana oleh ibu-ibu rumah tanppa. sehinppa bubur tersebut memnunvai 

daya simpan tidak lama. Oleh karena itu, untuk memperpanjang umur simpan bubur 

kacang hijau, dibuatlah salah satu produk aitematit bubur kacang hijau siap saji 

disebut sebapai bubur kacanp hiian instan. Pembuatan bubur kacane hijau 

instan lebih praktis dan efisien karena bisa langsung diolah tanpa harus direbus 

terlebih dahulu. Penyajian bubur kacang hijau instan adalah dengan menambahkan 

air han&at (suhu 80°C). susu, gula serta santan.

Proses pembuatan bubur kacang hijau instan dilakukan dengan aplikasi 

proses pembekuan dan pengeringan dengan oven. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Femando (2008) mengenai formulasi bubur susu kacang tanah instan sebagai 

alternatif makanan pendamping Air Susu Ibu (ASI) yang menggunakan aplikasi 

Oktarina (2002) mengaplikasikan pembekuan pada pengolahan 

pembuatan tekwan cepat saji, 

meningkatkan porositas produk. Terbentuknya pori-pori yang lebih banyak dapat 

mempercepat penyerapan air pada saat rehidrasi.

Pembekuan pada pembuatan bubur kacang hijau instan dilakukan dalam 

freezer dengan suhu -20°C hingga -24°C selama kurang lebih 24 jam. Volume air 

yang dibekukan akan mengembang sebanyak sepersebelas kali dari volume awalnya 

(Winamo, 2002), sehingga ukuran pori-pori kacang hijau lebih besar. Tidak semua

secara

yanp

pengeringan.

Adapun tujuan pembekuan adalah untuk

i



3

bahan pangan yang dibekukan akan mengalami pengembangan. Bahan pangan 

dengan kadar gula tinggi tidak mengembang selama pembekuan, bahkan pembekuan 

dapat menyebabkan pengurangan volume bahan pangan tersebut (Desrosier, 1988).

Pengeringan adalah penguapan air ke udara karena perbedaan kandungan uap 

air antara udara dengan bahan yang dikeringkan. Keuntungan utama dari 

pengeringan ini adalah bahan menjadi lebih awet dan volume bahan menjadi kecil. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan dari suatu bahan pangan adalah sifat 

fisik dan kimia dari produk (bentuk, ukuran, komposisi, dan kadar air), sifat dari 

lingkungan alat pengering (suhu, kelembaban, dan kecepatan udara), dan 

karakteristik alat pengering yaitu efesiensi pemindahan panas (Desrosier, 1988).

Produk bubur kacang hijau instan diharapkan dapat disukai oleh semua 

kalangan masyarakat. Bubur kacang hijau instan ini dapat dijadikan sebagai 

makanan ringan yang menyehatkan karena mengandung zat-zat gizi yang 

dibutuhkan seperti protein, karbohidrat, lemak, kalsium, kalori, fosfor, dan zat besi 

sehingga dapat membantu pemenuhan gizi dalam tubuh.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris

bubur kacang hijau instan yang dihasilkan dengan proses pengolahan yang berbeda.

C. Hipotesis

Diduga proses pengolahan yang berbeda akan berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik, kimia, dan sensoris bubur kacang hijau instan yang dihasilkan.
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