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SUMMARY

DWI OKTA LESTARI. The Effect of Sprouting Time and Concentration of
Xanthan Gum on Physical and Chemical Characteristics of Sprouts Mung Bean
Juice (Phaseolus radiatus L.) (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and
PARWIYANTI).

The objective of this research was to analyze the effect of sprouting time
mung bean and xanthan gum concentration on the physical and chemical
characteristics of mung bean sprout juice. This research used a Factorial
Completely Randomized Design with two factors. First factor was sprouting time
of mung bean and second factor was concentration of xanthan gum. Each
treatment was repeated three times. Observed parameters were physical
parameters (color, viscosity and stability) and chemical parameters (total
dissolved solids, dissolved protein content, reducing sugar content and crude fiber
content).

The results showed that sprouting time mung bean had a significant effect
on color (lightness, greenness, yellowness), viscosity, total dissolved solids,
dissolved protein content, reduced sugar content and crude fiber content, xanthan
gum concentration had a significant effect on color (greenness, yellowness),
viscosity, dissolved protein content, reduced sugar content and crude fiber
content, while the interaction of treatment factors had a significant effect on color
(lightness, greenness), viscosity, stability, total dissolved solids, dissolved protein
content, reducing sugar content and crude fiber content.

The treatment A4B1 (sprouting time of mung bean 24 hours and xanthan
gum concentration 0,1%) was the chosen treatment. Because the A4B1 treatment
has lightness physical characteristics with a value of 54,56 and has chemical
characteristics, dissolved protein content and reducing sugar content with the
highest values of 0,750 mg/mL and 7,49 mg/mL.
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RINGKASAN

DWI OKTA LESTARI. Pengaruh Umur Kecambah dan Konsentrasi Gum
Xanthan terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Sari Kecambah Kacang Hijau
(Phaseolus radiatus L.) (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan
PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh umur kecambah kacang
hijau dan konsentrasi gum xanthan terhadap karakteristik fisik dan kimia sari
kecambah kacang hijau. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan faktor interaksi perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah umur kecambah
kacang hijau dan faktor kedua adalah konsentrasi gum xanthan. Parameter yang
diamati adalah parameter fisik (warna, viskositas dan stabilitas) dan parameter
kimia (total padatan terlarut, kadar protein terlarut, kadar gula reduksi dan kadar
serat kasar).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa umur kecambah kacang hijau
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, greenness, yellowness) viskositas,
total padatan terlarut, kadar protein terlarut, kadar gula reduksi dan kadar serat
kasar, konsentrasi gum xanthan berpengaruh nyata terhadap warna (greenness,
yellowness), viskositas, kadar protein terlarut, kadar gula reduksi dan kadar serat
kasar, sedangkan interaksi faktor perlakuan umur kecambah kacang hijau
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, greenness), viskositas, stabilitas,
total padatan terlarut, kadar protein terlarut, kadar gula reduksi dan kadar serat
kasar sari kecambah kacang hijau.

Perlakuan A4B1 (umur kecambah kacang hijau 24 jam dan konsentrasi gum
xanthan 0,1%) merupakan perlakuan terpilih. Hal ini dikarenakan perlakuan A4B1
memiliki karakteristik fisik warna yang cerah dengan nilai 54,56 dan memiliki
karakteristik kimia yaitu kadar protein terlarut serta kadar gula reduksi dengan

nilai tertinggi yaitu 0,750 mg/mL dan 7,49 mg/mL.

Kata Kunci : Sari Kecambah Kacang Hijau, Gum Xanthan, Stabilitas
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki salah satu masalah serius mengenai kekurangan gizi.
Untuk memenuhi kecukupan gizi masyarakat diperlukan bahan pangan yang
memiliki kandungan gizi dalam kehidupan keluarga yaitu susu. Susu terdiri dari
beberapa kandungan gizi yang sangat dibutuhkan oleh manusia diantaranya
karbohidrat, air, lemak, protein, vitamin serta mineral. Oleh karena itu, susu terdiri
dari proporsi bahan makanan yang seimbang dan dikonsumsi oleh banyak orang
sebagai bahan makanan. Selama ini, susu hewani cenderung dibuat terutama pada
sapi dan dalam jumlah kecil klorin untuk memenuhi permintaan susu. Seiring
berjalannya waktu, permintaan akan susu semakin meningkat dan tidak semua
orang bisa mencapai harga susu. Oleh karena itu, masyarakat mulai mencari opsi
lain untuk mengganti susu hewani. Hingga akhirnya ditemukan susu nabati yang
menggantikan susu hewani (Saferina et al. 2014).

Susu nabati dapat dikonsumsi oleh orang yang alergi susu (lactose
intolerance), yaitu orang yang tidak dapat mencerna laktosa dalam susu karena
kekurangan enzim pencernaan laktase (Winarno et al. 2003). Susu nabati yang
enak dan layak dikonsumsi memerlukan kondisi seperti tidak adanya bau dan rasa
yang tidak enak, stabilitas yang stabil (tanpa endapan dan gumpalan) serta tanpa
antitripsin (Triyono et al. 2010).

Salah satu contoh susu nabati yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia yaitu susu kacang hijau. Kacang hijau, salah satu sumber kacang-
kacangan yang digemari dan sering dikonsumsi oleh masyarakat dibandingkan
dengan kacang-kacangan lainnya (Andrestian dan Hatimah, 2015). Beberapa
kelebihan kacang hijau dibandingkan dengan kacang lainnya, yang mengandung
sangat sedikit tripsin inhibitor, kacang hijau adalah yang paling mudah dicerna
dan memiliki efek perut kembung yang paling sedikit (Payumo, 1978). Menurut
Darmawan (2001), kandungan tripsin inhibitor pada biji kacang hijau, biji kacang
panjang dan biji koro putih menunjukkan bahwa biji kacang hijau mengandung

tripsin inhibitor paling rendah. Seperti kacang pada umumnya, kacang hijau tidak
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hanya mengandung tripsin inhibitor, tetapi juga mengandung anti nutrisi lain
seperti asam fitat. Kacang hijau juga memiliki kandungan gizi yang cukup
lengkap, yaitu karbohidrat, protein, lemak nabati, vitamin A, Vitamin B1, vitamin
B2 dan vitamin C (Pradana et al. 2016).

Umumnya masyarakat memanfaatkan kacang hijau dalam bentuk kecambah
yang biasa disebut dengan taoge. Perkecambahan merupakan proses metabolisme
biji sehingga dapat menghasilkan komponen kecambah, yaitu plumula dan
radikula (Ballo et al. 2010). Perkecambahan melibatkan beberapa tahap termasuk
imbibisi (masuknya air), sekresi hormon dan enzim, pemecahan cadangan
makanan, transfer bahan makanan larut dan hormon ke titik pertumbuhan dan
asimilasi (Ferdiawan et al. 2019). Prakecambah memiliki bakal tunas dengan
panjang 0,5 — 1 mm, sedangkan bakal tunas dengan panjang 2 — 5 mm disebut
perkecambahan (Cho dan Lim, 2016). Nilai gizi kecambah kacang hijau lebih baik
dibandingkan dengan nilai gizi biji kacang hijau. Kandungan nutrisi biji sebelum
perkecambahan tidak aktif atau terikat, setelah perkecambahan biji, kandungan
gizi biji diaktifkan, sehingga meningkatkan daya cerna bagi manusia (Anggrahini,
2007). Selama perkecambahan, jumlah protein meningkat, sementara kandungan
lemak berkurang. Vitamin B1 (tiamin), B2 (riboflavin), B3 (niasin), piridoksin
dan biotin juga meningkat selama perkecambahan (Astawan, 2005). Dalam proses
pembuatan sari atau susu, biasanya terdapat endapan dan pemisahan yang dapat
mempengaruhi penampilan produk. Biji kacang hijau menyimpan cadangan
makanan diantaranya pati, hemiselulosa, lemak, dan protein, yang semuanya
merupakan senyawa kompleks yang tidak larut dalam air dan mengandung
polimer. Adanya senyawa yang tidak larut ini menyebabkan terbentuknya
endapan pada filtrat. Untuk menjaga kestabilan dapat dilakukan penambahan
bahan penstabil. Menurut Suryani et al. (1999) bahan penstabil atau stabilizer
mempunyai fungsi dalam meningkatkan viskositas atau kekentalan dari medium
pendispersi.

Gum xanthan dapat digunakan sebagai aditif yang aman dalam makanan,
misalnya dalam produksi susu, kuah salad, minuman buah, pengental susu serta
sirup. Pada tingkatan yang lebih tinggi gum xanthan biasanya digunakan sebagai

’suspending agent” yang baik sekali untuk menghilangkan pulp dan bahan-bahan
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yang dapat membuat keruh dalam beberapa produk minuman. Gum xanthan juga
dapat digunakan sebagai bahan stabilizer untuk emulsi minyak flavor (flavour oil
emulsion) dalam beberapa minuman khusus (Wardani, 2009).

1.2. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh umur kecambah kacang hijau dan konsentrasi
gum xanthan terhadap karakteristik fisik (warna, viskositas, dan stabilitas) dan
karakteristik kimia (total padatan terlarut, kadar protein terlarut, kadar gula
reduksi dan kadar serat kasar) sari kecambah kacang hijau.

1.3. Hipotesis
Diduga umur kecambah kacang hijau dan konsentrasi gum xanthan
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia sari kecambah kacang

hijau.
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