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Motto

Allak akan meninggikan orang — orang yang 6eriman diantaramu dan orang-orang
yang diberi ifmu pengetahuan beberapa derajat. Pan Allah mengetahui apa yang
kamu kerjakan,

@.S. AL Mogaadalali11)

Jadikanlahi sabar dan sholat sebagai penolongmu. Dan sesungguhinya yang demikian
itu sungquf berat, Recuali bagi orang-orang yang Rftusu’
(Q-5. AL Baganad:4S)

Do'a adalak nyanyian hiati yang seluly dapat membukg jalan terbang kepada
singgasana Tuhan mesKipun terfimpit didalam tangisan seribu fiwa

Diantara tanda-tanda Rebahagiaan dan Resuksesan seorang hamba (adalak;)
semakin bertambak ifinunya maka semakin bertambah pula tawadhy’ (rendak fati)
dan sifat kasifi sayangnya,

(e AL Qopgion Al Jarigel)

Tiga hal yang yaitu dapat membinasakan manusia
nafsu yang selalu dipatufti, Rekikiran yang sefafu dipefifara dan
stfat yang selalu membanggakan diri sendin,
(Al-Hadiat)

Sesungguhnya orang yang bertagwa, bila mereka was—was dari syaitan, mereka
ingat Repada Allok, maka Ketifa itu Juga merefa melifiat Resalafian-Resalahiannya.
AL A'nadf, 201)

MengaRui Refurangan dini sendiri adalah tangga buat KResempurnaan diri (Dowglas
Malloct)

Orang yang jatuh cinta senantiasa tidak mengharapkan menerima, melainkan
senantiasa berfiarap bisa memberikan sesuatu yang terbaif untuk yang dicintainya,
Untuk itu selalu renugRantali apa yang telafi kamu berikan, bukan apa yang Ramu

dapatkan darinya
(X-Man)
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Suhu dan Lama Pengeringan terhadap Kualitas Tepung Kacang Hijau
Iastan”. Dosen Pembimbing Utama : Ir. Soebowo Kasim dan Dosen
Pembimbing Anggota - Nita Kuswardhani S.TP M.Eng..

RINGKASAN

Kacang hijau merupakan tanaman multiguna yaitu sebagai bahan pangan,
pakan ternak, dan pupuk hijau. Pemanfaatan kacang hijau sebagai bahan makanan
sumber protein nabati selain kedelai dan kacang tanah masih sangat kurang.
Upaya untuk mengembangkan kacang hijau sehingga dapat menjadi produk yang
disukai oleh konsumen adalah tepung kacang hijau instan. Tepung ini diharapkan
memudahkan penyajian, dapat digunakan bahan substitusi produk lain dan
memudahkan pengemasan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan
lama pengeringan terhadap sifat-sifat tepung kacang hijau instan serta untuk
mengetahul interaksi antara perlakuan suhu pengeringan dan lama pengeringan
terhadap sifat-sifat tepung kacang hijau instan.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) vang terdini dan 2 faktor dalam 3 ulangan yang dilanjutkan dengan uji
Duncan pada taraf 5%. Faktor yang pertama adalah suhu pengeringan 60°C, 65°C
dan 70°C, sedang faktor kedua adalah lama pengeringan 14 jam, 15 jam, dan 16
jam. Pengamatan yang dilakukan meliputi rasio rehidrasi, kadar air (metode
oven), wama (kolorimetr) serta uj organoleptik (warna dan rasa).

Hasil penelitian dan pembahasan menunjukkan bahwa pengaruh suhu dan
lama pengeningan akan menghasilkan tepung kacang hijau instan : rasio rehidrasi
berkisar antara 6,17 (A3B3) sampai 6,84 (A1B3), kadar air berkisar antara 4,99%
(A3B3) sampai 9,84% (A1B1), kecerahan warna berkisar antara 62,70% (A3B3)
sampai 64,13% (A1B1). Hasil uji statistik menunjukan bahwa suhu pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap rasio rehidrasi, kadar air, wamna (color reader)
dan organoleptik (warna dan rasa) tepung kacang hijau instan. Lama pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap wama (color reader) dan rasa organoleptik,
sedangkan terhadap kadar air dan warna organoleptik berpengaruh nyata, namun
berpengaruh tidak nyata terhadap rasio rehidrasi tepung kacang hijau instan.
Perlakuan interaksi antara suhu dan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air dan organoleptik (warma dan rasa), sedangkan perlakuan
interaksi tersebut berpengaruh tidak nyata terhadap warna (color reader) dan rasio
rehidrasi tepung kacang hijau instan. Perlakuan interaksi antara suhu pengeringan
dan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dengan hasil
terbaik pada suhu pengeringan 70°C dan lama pengeringan 17 jam yang
menghasilkan kadar air terkecil.

Kombinasi perlakuan yang terbaik berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa
adalah tepung kacang hijau dengan perlakuan suhu pengeringan 65°C dengan
lama pengenngan 15 jam yang mempunyai rasio rehidrasi 6,41, kadar air 7,65%,
kecerahan warna 63,60%.

viil
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1.1 Latar Belakang

Kacang hijau merupakan salah satu tanaman leguminosae vang cukup
penting di Indonesia. Posisinya menduduki tempat ketiga setelah kedelai dan
kacang tanah (Soeprapto, 2000). Tanaman kacang hijau termasuk mulliguna,
yakni sebagai bahan pangan, pakan ternak, dan pupuk hijau. Kacang hijau dalam
tatanan makanan schari-hari dikonsumsi sebagai bubur, sayur (taoge), dan kue-
kue. Kacang hijau merupakan sumber gizi, terutama protein nabati (Rukmana,
1997).

Manfaat kacang hijau sebagai makanan rakyat sangat penting karena jenis
kacang ini banyak mengandung vitamin, terutama vitamin B,. Zat ini sangat
diperlukan karena merupakan tambahan berharga bagi makanan rakyat yang
relatif kurang vitamin (Soeprapto, 2000),

Perhatian umum terhadap pemanfaatan kacang hijau diwaktu ini masih
sangat kurang. Menurut Donath dan Spryt dalam Soeprapto (2000), kacang hijau
mengandung vitamin (terutama vitamin B,), protein (24 persen), sedikit lemak,
dan karbohidrat (58 persen). Penggunaan kacang hijau masih kecil bila
dibandingkan dengan penggunaan dinegara-negara penghasil kacang hijau
lamnya. Usaha peningkatan penggunaan kacang hijau terutama sebagai bahan
makanan sumber protein nabati selain kedelai dan kacang tanah dapat dilakukan
dengan membuat dan memperkenalkan suatu bentuk produk makanan baru
terbuat dari kacang hijau.

Upaya pengembangan industri pengolahan bahan pangan menjadi siap
konsumsi akan membuat kemudahan konsumen untuk mengkonsumsinya,
Pengembangan ini dapat membuat komeoditi yang tadinya kurang bergengsi
menjadi lebih bergengsi. Kemudahan untuk mengkonsumsi dan gengsi ini dapat
menimbulkan kenaikan permintaan (Arifin, 1994).

Produk instan yang dikembangkan adalah tepung kacang hijau instan.
Tepung kacang hijau instan yang dimaksud adalah kacang hijau yang telah
mengalami perlakuan sedemikian rupa sehingga rneruhakan suatu bahan pangan
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kering setengah jadi yang diharapkan dapat siap dihidangkan dalam waktu 5-10
rlncnit.

Proses pembuatan tepung kacang hijau instan yang digunakan mengacu
pada proses pembuatan beras instan yang telah banyak dipelajan dan
dikembangkan. Menurut Luh dan Woodroof (1988), salah satu proses pembuatan
beras nstan adalah metode perendaman-percbusan-pengukusan-
pengeringan(soak-boil-steam-dry method). Kacang hijau yang masak sempurna
dan siap dikonsumsi adalah kacang hijau yang telah mengalami gelatinisasi
sempurna.

Hasil tepung instan sangat dipengaruhi oleh tahap proses pengolahannya,
yaitu perendaman, pemasakan, pengeringan dan rehidrasi. Proses pengolahan
tersebut mempengaruhi kandungan gizi dan kenampakan. Proses pembuatan
tepung instan mempengaruhi sifat-sifat tepung instan yang dihasilkan namun
diusahakan kerusakan karena proses dapat ditekan seminimal mungkin.

Berdasarkan hal tersebut diatas maka perlu adanya penelitian mengenai
pembuatan tepung kacang hijau instan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
pengeringan terhadap sifat-sifat tepung instan.

1.2 Rumusan Masalah

Permasalahan yang ada dalam penelitian ini yaitu belum diketahuinya
proses pengeringan yang tepat untuk memperoleh tepung kacang hijau instan.
Faktor-faktor yang dapat berpengaruh terhadap tepung yang dihasilkan yaitu :
1. Pengaruh suhu pengeringan terhadap pembuatan tepung kacang hijau instan
2. Pengaruh lama pengeringan terhadap pembuatan tepung kacang hijau instan

3. Pengaruh kombinasi antara suhu dan lama pengeringan terhadap pembuatan
tepung kacang hijau instan.

1.3 Batasan Permasalahan

Permasalahan utama yang ditekankan dalam penelitian ini adalah suhu dan

lama pengeringan untuk menghasilkan tepung kacang hijau instan yang baik.
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1.4 Tujuan penclitian
Tujuan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh suhu pengeningan terhadap rasio rehidrasi, kadar air,
warna (color reader), sifat organoleptik (warna dan rasa) tepung kacang hijau
instan

2. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap rasio rehidrasi, kadar air,
wama (color reader), sifat organoleptik (wama dan rasa) tepung kacang hijau
instan

3. Mengetahui pengaruh kombinasi antara perlakuan suhu pengeringan dan lam=
pengeningan terhadap rasio rehidrasi, kadar air, wama (color reader), sifat

organoleptik (warna dan rasa) tepung kacang hijau instan

1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah
1. Memberikan informasi pada masyarakat tentang cara pengolahan kacang hijau
yang mampu menghasilkan tepung kacang hijau instan dengan mutu yang
baik.
2. Mendayagunakan dan memberikan nilai tambah bagi kacang hijau yang

selama ini pengolahannya masih tradisonal dan belum optimal.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Efm

Lif ,;;

Mk BRI Pﬂr;mtamz:

'| HOERSITAS JEMBER

IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kacang Hijau

Menurut Soeprapto (2000), kacang hijau merupakan tanaman pangan yang
banyak manfaatnya. Kacang hijau merupakan sumber protein, vitamin dan
mineral yang penting bagi manusia. Potensi ini menjadikan kacang hijau dapat
mengatasi kekurangan protein masyarakat pada umumnya dan sekaligus
meningkatkan pendapatan petani,

Manfaat kacang hijau sebagai makanan rakyat sangat penting karena jenis
kacang ini banyak mengandung vitamin, terutama vitamin B,. Biji kacang hijau
sebagian besar dikonsumsi untuk bahan makanan, seperti taoge, bubur, tepung,
pati, dan minuman. Bentuk kacang hijau yang umumnya disukai adalah taoge
(kecambzh), meskipun demikian kacang hijau dalam bentuk tepung juga banyak
digunakan dimana-mana. Kacang hijau digunakan sebagai bahan makanan

manusia, juga dapat dijadikan bahan pakan ternak (Fachruddin, 2000).

2.2 Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Kacang Hijau

Menurut Donath dan Spryt dalam Soeprapto (2000), diketahui bahwa
kacang hijau mengandung vitamin (terutama vitamin B,), protein (24 persen),
sedikit lemak dan karbohidrat (58 persen). Komposisi nilai gizi biji dan kecambah
kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Gizi Biji dan Kecambah Kacang Hijau ( Tiap 100 gram)

Nilai Gizi Biji Kecambah (taoge)
kalori (Kal) 345 23
Protein (g) 34 2.9
Lemak (g) 1,1 0,6
Karbohidrat (g) 62,9 4,1
Kalsium (mg) 125 29
Fosfat (mg) 320 69
Besi (mg) 6,7 0.8
Vitamin A (TU) 157 10
Vitamin B, (mg) 0,64 0,07
Vitamin C (mg) 6 15
Air (g) 10 92.4

Sumber : Soeprapto (2000)
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2.2. 1 Kadar Protein Kacang Hijau

Kacang hijau mengandung kurang lebih 24 persen protein, yaitu sekltar
dua per tiga protein kedelai, dua kali lipat protein gandum dan tiga kali lipat
protein beras (Poehiman, 1991).

Kacang hijau merupakan sumber asam amino esensial yang lebih baik bila
dibandingkan padi-padian. Kandungan asam amino seperti isoleusin, leusin,
phenilalanin, threonin, valin dan terutama lisin yang tinggi menyebabkan kacang
hijau dijadikan bahan makanan alternatif yang baik (Charley, 1982). Kandungan
asam amino pada kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Asam Amino Biji Kacang Hijau

Jenis Asam Amino Kandungan (persen)
Alanin 4.15
Arginin 4,44
As. Aspartat 12,1
As. Glutamat 17
Glisin 4.03
Histidin 4,05
Isoleusin* 6,95
Leusin* 129
Lisin* 7.94
Methionin* 0,84
Fenilalanin* 7,07
Prolin 4.72
Serin 5,35
Threonin* 45
Triptofan 1,35
Tirosin 3,86
Valin* 8,23

Keterangan : * = asam amino esensial
Sumber : Soeprapto (2000)

2.2.2 Kadar Karbohidrat Kacang Hijau
Karbohidrat memegang peranan penting dalam sistem biologi khususnya
dalam respirasi. Karbohidrat dihasilkan oleh proses fotosintesa dalam tanaman-

tanaman berhijau daun dan juga merupakan komponen yang relatif tinggi
kadamya (Winarno, 1984),
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" Kandungan karbohidrat dalam kacang hijau hampir sama dengan
kandungan dalam kacang-kacang lainnya kecuali kedelai. Karbohidrat bergabung
dengan protein membuat kacang hijau menjadi sumber yang kaya akan energi.

Karbohidat mengandung komposisi yang larut dalam air yaitu gula dan
pektin, serta komposisi yang tidak larut dalam air yaitu pati dan selulosa.
Kandungan gulanya sebagian besar adalah sukrosa, tetapi terdapat juga
oligosakarida, rafinosa, stachiosa, yang merupakan penyebab terbentuknya pas

dalam usus lambung. Komponen penyusun karbohidrat kacang hijau dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Komponen Penyusun Karbohidrat Kacang hijau per 100 gram Bahan

yang dapat dimakan
Komponen Jumlah N
Pati 38.8
Serat kasar 49
Sukrosa 1,28 - 1,80
Fruktosa 0,04
Glukosa 04
Rafinosa 03-1,10
Stachiosa 1,65 -2,50
Verbacosa 2.10-3,80

Sumber : Sathe, dkk (1982)

2.2.3 Kadar Lemak Kacang Hijau

Menurut Sathe, dkk (1982) kacang hijau mengandung asam lemak jenuh
dan tak jenuh. Asam lemak jenuh yang terdapat dalam kacang hijau adalah
palmitat, stearat, dan D- behenat. Asam lemak tak jenuh yang terdapat dalam
kacang hijau adalah oleat, linoleat, dan linolenat. Distribusi asam lemak dalam
kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Distnibusi Asan Lemak dalam Biji Kacang Hijau (persen dari lemak)

Asam Lemak . Jumlah (persen)
Asam lemak jenuh

- Palmitat 14,1

- Stearat 44

- D-behenat 0.3

Asam lemak tak jenuh

- Oleat 20,8

- Linoleat 16,3

- Linolenat 35,7

Sumber : Sathe, dkk (1982)

Kacang hijau mempunyai total asam lemak jenuh yang pcling tinggi
dibandingkan jenis kacang lainnya. Perbandingan antara asam lemak jenuh dan
asam lemak tak jenuh dalam kacang hijau adalah 2770 : 72.80. Lemak
berpengaruh terhadap pembentukan citarasa dan merupakan penyebab dari off
flavour tertentu. Hayytowitz dan Matthews dalam Poehlman (1991) menyatakan

bahwa dalam kacang hijau atau kacang-kacangan lainnya tidak terdapat
kolesterol.

2.2.4 Kadar Vitamin Kacang Hijau

Kacang hijau merupakan sumber yang paling baik bagi tfiamin, niacin,
asam pantotenat, folacin, dan vitamin A, Kacang hijau jika dibandingkan dengan
kedelai mempunyai kandungan niacin, asam pantotenat, folacin, dan vitamin A
yang lebih tinggi, sedangkan asam askorbat dan riboflavinnya lebih rendah

(Poehlman, 1991). Kandungan vitamin kacang hijau secara lengkap dapat dilihat
pada Tabel 5.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Tabel 5. Komposisi Vitamin dalam Kacang Hijau per 100 gram Bahan yang dapat

dimakan

Vitamin Jumlah
Asam Askorbat (mg) 48
Thiamin (mpg) 0,621
Riboflavin (mg) 0,233
Niacin (mg) 2.251
Asam Pantotenat (mp) 1,91
Pyridoxin (mg) 0,382
Asam Folat (mcg) 6249
Vitamin A (IU) 114

Sumber : Poehlman (1991)

2.2.5 Kadar Mineral Kacang Hijau

Menurut Poehlman (1991), kandungan mineral dalam kacang hijau masak
sekitar setengah atau sepertiga dari kandungan mineral kacang hijau mentah.
Kandungan mineral kacang hijau secara lengkap diperlihatkan pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi Mineral Kacang Hijau per 100 gram Bahan yang dapat

dimakan
Mineral [ Jumlah (mg)
Kalsium 132
Ferum 6.74
Magnesium 189
Phospor 367
Kalium 1.246
Sodium 15
Zink 268
Tembaga 0.941
Mangan - 1.035

Sumber : Poehlman {1991}".

2.3 Produk Instan

Definisi ringkas mengenai instan yang diberikan dalam kamus adalah
penyiapan cepat dengan penambahan air atau susu. Produk instan dipasar sudah
banyak beberapa diantaranya adalah susu, coklat, kopi, beras, sereal, pudding, dan
fla. Produk-produk tersebut kebanyakan telah mengalami perlakuan sedemikian

rapa schingga daya larut dan kemampuan menyerap aimya semakin besar
(Patterson dan Johnson, 1978).
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Tepung kacang hijau instan adalah salah satu altematif dalam
pengcmhzingan. produk 1nstan. Pembuatar;nya dengan melakukan proses
pengolahan seperti pada pembuatan beras instan yang telah terlebih dahulu
dikenal. Penyajian tepung kacang hijau instan ini dapat ditambahkan dengan air
panas, susu atau santan dan dapat juga dicampurkan dalam makanan lainnya.

Menurut Syarief (1987), pengolahan tepung kacang hijau instan terutama
bertujuan untuk memperoleh suatu struktur yang keropos (berpori) sehingga
mempermudah rehidrasi, yaitu kemampuan penetrasi air mendidih yang diberikan
menjadi lebih cepat sehingga waktu yang diperlukan untuk penyiapan kembali
menjadi relatif lebih pendek.

2.4 Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau Instan
2.4.1 Perendaman

Perendaman merupakan perlakuan yang bertujuan untuk meningkatkan
kadar air dan melunakkan biji kacang hijau, Pengembangan biji kacang hijau
diperoleh setelah air masuk ke dalam ruangan antara kulit dan kotiledon melalui
lubang hillum. Air meresap ke sekeliling biji dan menyebabkan kulit biji berkerut.
Keadaan ini akan hilang setelah kotoledon menyerap air dan mengembang, yang
selanjutnya akan mendesak kulit biji (Charley, 1982).

Perendaman merupakan bagian dari proses pengolahan secara tradisional
vang menghemat biaya dan tenaga dengan mempersingkat waktu pemasakan.
Perendaman menawarkan peningkatan keuntungan vaitu kandungan nutrisi
menjadi lebih baik dengan hilangnya zat anti nutrisi dan bertambahnya daya cerna

proiein. Meningkainya daya cema protein ini semakin besar dengan lamanya
waktu perendaman (Kataria, dkk, 1989).

2.4.2 Pengukusan

Pengukusan merupakan suatu jenis perlakuan pendahuluan yang umumnva
dilakukan terhadap buah-buahan dan sayuran setelah sortasi dan perendaman pada
proses pengeringan buah dan sayur tersebut. Pengukusan atau “blanching™ adalah
pemanasan pendahuluan yang biasanya dilakukan terhadap buah-buahan dan
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sdyur-sayuran terutama untuk menginaktifkan enzim-enzim di dalam bahan
pangan (Winarno, 1984).

Pengukusan merupakan proses gelatinisasi pati yang akan mengubah
tekstur dan memperbaiki flavour sehingga menjadi kacang yang enak rasanya.
Pemanasan yang cukup akan menghilangkan komponen-komponen racun pada
beberapa jenis kacang-kacangan. Pemasakan akan melemahkan ikatan antara sel-
sel bahan sehingga tekanan garpu atau gigi menyebabkan pati dalam sel yang utuh
menjadi terpisah (Charley, 1982). '

Pengukusan dimaksudkan sebagai pemasakan untuk mencapai tahap
gelatinisasi kacang hijau. Suhu gelatinisasi berbeda-beda untuk tiap jenis pati dan
biasanya merupakan kisaran (Winarno, 1997),

2.4.3 Pengeringan

Pengeringan  adelah suatu  metode untuk mengelvarkan  atay
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air
tersebut dengan menggunakan energi panas. Keuntungan dari pengeringan adalah
bahan menjadi lebih awet dengan volume bahan menjadi lebih kecil sehingga
mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan serta mempermudah
pengepakan (Winarno, 1984). .

Kegiatan pengeringan yang dilakukan pada hasil pertanian dapat diartikan
sebagai tindakan mengeluarkan air dari bahan sampai kadar air keseimbangannya
dengan udara lingkungan. Pengeringan adalah proses dari uap air secara stimulan,
yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air yang
dipindahkan dari permukaan bahan, yang dikeringkan oleh media pengering yang
biasanya berupa panas. Dasar pengeringan adalah terjadinya penguapan air ke
udara karena perbedaan kandungan uap air antara udara dengan bahan yang
dikeringkan (Taib, 1988).

Proses pengeringan dapat mengakibatkan pengkerutan bahan (shrinkage).
Jaringan sel sayuran memiliki tekanan turgor, ini berarti bahwa bentuk sel
ditentukan oleh cairan sel. Proses pengeringan akan menyebabkan cairan sel

terdesak keluar oleh udara panas, akibatnya dinding sel akan mengkerut.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

11

Proses blansir menyebabkan dinding sel alebih bersifat permeabel dan tekanan
turgor dapat dikurangi sehingga efek pengkerutan akan berkurang (Arsdel dan
Copley, 1964),

Suhu udara yang tinggi dan kelembaban udara yang relatif rendah dapat
merugikan. Air akan lebih cepat menguap dari permukaan bahan pangan yang
sedang dikeringkan daripada air yang dapat berdifusi dari bagian dalam yang
basah menuju kepermukaan, sehingga terbentuk kerak. Kerak ini merupakan :
lapisan yang tidak dapat ditembus atau merupakan dinding yang akan
menghambat difusi air secara bebas, keadaan ini dinyatal-an sebagai suatu
pengerasan kulit atau case hardening. Peristiwa ini dapat dicegah dengan
mengendalikan kelembaban relatif dan suhu udara yang beredar (Desrosier, 1988).

Pati yang telah mengalami gelatinmisasi dapat dikeringkan, tetapi molekul-
molekul tersebut tidak dapat lagi kembali ke sifat-sifat semula seperti pati kering
yang belum mengalami gelatinisasi. Bahan yang telah kering tersebut masih
mampu menyerap air kembali dalam jumlah besar (Winarno, 1997). Sifat yang
digunakan sebagai dasar pembuatan tepung kacang hijau instan yaitu kemampuan
pati yang telah mengalami gelatinisasi untuk menyerap kembali air dengan
mudah.

2.5 Hipotesa
I. Ada pengaruh suhu pengeringan terhadap tepung kacang hijan instan
2. Ada pengaruh lama pengeringan terhadap tepung kacang hijau instan
Ada pengaruh kombinasi antara perlakuan suhu pengeringan dan lama

Lsd

pengeringan terhadap tepung kacang hijau instan
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IIl. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian adalah kacang hijau. Alat
yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci, kompor, regulating oven,
blender, ayakan, timbangan, labu ukur, botol timbang, cawan pelri, neraca analitis,
eksikator dan stopwatch.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian di
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dimulai pada
bulan Maret 2003 — Jum 2003,

3.3 Metode Penelitian
Penchitian ini  dilaksanakan dengan menggunakan rancangan dasar
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang masing-masing perlakuan diulang tiga

kali. Perlakuan-perlakuan selengkapnya yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri dari :

Faktor A : suhu pengeringan

e s0°C
Ay =65"C
Ay =70°C R ~»—-M‘"”"fk;_

i oasey, 10 &
Faktor B : lama pengeringan i Fﬁﬂ'ﬁr l .I } :HT s‘fmus,‘f“?
pengering |5 02 | perasiTaS JEMBER

Bi = 14 jam - G e e
B, =15 jam Dy
B;=16jam

Kombinasi perlakuan :

H[B i l‘I!'LjBl ABB 1
JE'L'[B 2 .I""'LzB: F\;Bg
AB: AsB; AsB;

12
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Menurut Gaspers (1989), model umum persamaan rancangan lersebut
adalah 'aebagai berikut :
Yigp =+ R+ A+ B + (AB); ~ 85,
Dimana:i=123
i=123
k=123
dengan ketentuan :
Yy = nilai pengamatan pada karena pengaruh taraf ke-I faktor A dan taraf ke-j
dari faktor B yang terdapat pada observasi B

T = nilai rata-rata

Ry = efek dan kelompok ke-k

A = pengaruh aditif dari taraf ke-i faktor A
B; = pengaruh aditif dari taraf ke-j faktor B

(AB); = pengarub interaksi taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B
& = efek sebenarnya dari galat percobaan untuk taraf ke-i faktor A, taraf ke-j
faktor B, ulangan ke-k
Data dari hasil percobaan ini diolah dengan menggunakan analisa sidik
ragam. Uji lanjutan menggunakan metode Duncan’s New Multiple Range Test,

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan tepung kacang hijau instan adalah sebagai berikut :

1. Kacang hijau disortir dari kotoran-kotoran, tanah atau kacang hijau yang
rusak baik karena jamur atau karena busuk,

2. Kacang hijau yang sudah bersih hijau direndam dalam air dingin selama 6
jam dan dikukus selama 75 menit lalu didinginkan.

3. Kacang hijau yang sudah dingin dikeringkan dengan perlakuan suhu 60°C
(A1), 65°C (A,), dan 70°C (A3) serta variasi lama pengeringan 14 jam (B,),
15 jam (B;) dan 16 jam (B;).

4. Kacang hijau yang sudah kering kemudian digiling dan selanjuinya
dilakukan pengayakan dengan ayakan yang berukuran 60 mesh,

5. Tahap selanjutnya akan diperoleh tepung kacang hijau instan,
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Kacang Hijau

i

Sortasi

i

Perendaman dalam air
selama 6 jam

i

Pengukusan selama
75 menit

i

Pendinginan

i

Pengeningan
suhu 60°C, 65°C, 70°C
waktu 14, 15 dan 16 jam

'

Penggilingan

l

Pengayakan 60 mesh

l

Tepung Kacang Hijau
Instan

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau Instan

14
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" 3.5 Pengamatan
Pengamatan yang digunakan untuk menunjang penelitian ini meliputi rasio

rehidrasi, kadar air, warna (dengan color reader), dan uji organoleptik meliputi

sifat organoleptik (warna dan rasa).

3.5.1 Analisis Rasio Rehidrasi (Ramlah, 1997)

Menurut Ramlah (1997) daya rehidrasi adalah perubahan berat air yang
terserap sesudah gelatinisasi dengan berat tepung mula-mula. Pengukurannya
dilakukan dengan menimbang 3 gram tepung kacang hijau kemudian dimasak
sampai masak (+ 4 menit). Setelah masak, ditiriskan kemudian ditimbang.

Rasio Rebidrasi= berat sampel akhir (gram)
berat sampel awal {(gram)

3.5.2 Analisis Kadar Air (Sudarmadji, 1997)
|. Menimbang botol timbang atau cawan yang telah dikeringkan selama 15
menit dan habis itu didinginkan dalam eksikator (a gram)
Menimbang 2 gram sampel dalam botol timbang (b gram)
Masukkan botol timbang beserta isinya dalam oven

Pindahkan botol timbang ke dalam eksikator, setelah dingin ditimbang

oA W

Kenngkan kembali dalam oven, setelah didinginkan dalam eksikator
ditimbang kembali sampai diperoleh berat konstan (¢ gram).

Perhitungan :

Kadar air % (wb) = %’%x 100%
-a

3.5.3 Warna (Color Reader)
Tepung Kacang Hijau Instan yang telah diayak dapat langsung diukur
langsung derajat warnanya pada titik yang berbeda. Dari color reader akan

didapatkan nilai L, a dan b, kemudian nilai derajat warna dapat ditentukan dengan

menggunakan rumus sebagai berikut :
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W=100- [(100-L)% + (@2 +b)]"*
Dimana :
W = derajat putih (100 diasumsikan ﬁutih sempurna)
L = nilai berkisar 0 — 100 yang menunjukkan wama hitam sampai  putih
a = nilai berkisar (-80) — 100 vang menunjukkan wama hijau sampat
merah

b = nilai berkisar (-80) — 70 yang menunjukkan wama biru sampai kuning

3.5.4 Uji Organoleptik (Sockarto, 1985)
Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji kesukaan
yang meliputi wama dan rasa.
Metode pengujian organoleptik dilakukan terhadap wama dan rasa dengan
menggunakan uji kesukaan, Uji kesukaan ini merupakan uji penerimaan yang
menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang

menyebabkan orang menyenangi (Soekarto, 1985).

3.5.4.1 Organoleptik Warna
Uji warna dilakukan dengan menemvpatkan tepung kacang hijau instan
dalam wadah vang sebelumnya masing-masing perlakuan telah diben kode.
Panelis mengamati lalu memberi tanda silang pada lembar kuisioner yang telah
disediakan dengan ketentuan sebagai berikut :
1. Sangat Tidak Suka
2. Tidak Suka
3. Suka
4. Agak Suka
5. Sangat Suka

3.5.4.2 Organoleptik Rasa
Upn kesukaan terhadap rasa dilakukan dengan menyajikan dalam bentuk
siap makan. Cara menyediakannya yaitu tepung kacang hijau instan sebanyak 10
gram diseduh dengan air mendidih dengan perbandingan 1 : 3, kemudian diaduk
dan didiamkan selama 10 menit. Kacang hijau disajikan kepada panelis untuk
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dicicipi dan memberi tanda silang pada kuisioner vang telah disediakan dengan
l;etz;:nl;uan sebagai benkut

1. Sangat Tidak Suka
2. Tidak Suka
3. Suka
4. Agak Suka
5. Sangat Suka


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

o 1oy i%
l}u“‘. L

q.fﬁv“

i

V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Hasil dan pembahasan dapat disimpulkan antara lain sebapai berikut ;

1. Perlakuan subu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap rasio
rehidrasi, kadar air, warna (color reader) dan organoleptik (warna dan rasa)
tepung kacang hijau instan.

2. Perlakuan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap warna (color
reader) dan rasa organoleptik, sedangkan terhadap kadar air dan wama
organoleptik berpengaruh nyata, namun berpengaruh tidak nyata terhadap
rasio rehidrasi tepung kacang hijau instan.

3. Perlakuan kombinasi antara suhu dan lama pengeringan berpenparuh sangat
nyata terhadap kadar air dan organoleptik (wama dan rasa), sedangkan
perlakuan kombinasi tersebut pengaruh tidak nyata terhadap warna (color
reader) dan rasio rehidrasi tepung kacang hijau instan. Perlakuan kombinasi
terbatk yang diperoleh dari organoleptik rasa olch panelis adalah suhu
pengeringan 65°C dengan lama pengeringan 15 jam yaitu sebesar 3,46,

4. Tepung kacang hijau instan yang paling disukai adalah perlakuan suhu 65"'C
dengan lama pengeringan 15 jam dengan rasio rehidrasi sebesar 6 41, kadar

gk 0 A

air sehesar7,65% dan intensitas warna sebesar 63,60%,

5.2 Saran

I. Perlu pengkajian lebih lanjut tentang sifat-sifat mutu vang lain serta daya
simpan tepung kacang hijau instan.

2. Perlu penelitian lebih lanjut tentang penerimaan konsumen dan pemasarannva
pada masyarakat.
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Lampiran I. ' ¢

Data Pengamatan Uji Rasio Rehidrasi Tep

berbagai Suhu dan lama Pengeringan

ung Kacang Hijau Instan pada

Ulangan =
Perlakuan " . m Jumlah r Rata-rata
AlBI 60,6879 6,3866 6,4635 19,5380 6,5127
|  AlB2 6,2241 6,7179 6,9312 19,8732 6,6244
A1B3 6.4760 7.2438 6,7893 20,5091 6,8364
A2B1 6,4063 6,3669 6,3714 19,1446 6,3815
A2B2 6,5211 6,3857 6,3232 19,2300 6.4100
A2B3 6,4214 6,4153 6,4752 19,3119 6,4373
A3B1 6,3628 6,2938 6.3341 18,9907 6,3302
A3B2 6,3766 6,4108 6.4231 19,2105 6,4035
A3B3 35,9891 6,2791 6,2397 18,5079 6,1693
Jumlah 57,4653 58,4999 58,3507 1743159 -
{Rata-rata 6,3850 6,5000 6,4834 - 6,4561 |
Lampiran 2,

Data Pengamatan Uji Kadar Air Tepung

berbagai Subu dan lama Pengeringan

Kacang Hijau Instan pada

Perlakuan e Jumlah ! Rata-rata
I 11 i
AlBL 9,7905 9.9505 S TTET 29,5137 98379 |
AlB2 8,8692 9,2873 9.7722 27,9287 9,3096 |
AlB3 8,7317 8.5763 8,7048 26,0128 8.,6709
A2B1 7,3090 8,2091 8,5575 24,0756 38,0252
A2B2 79556 7.3732 7,6295 22,9583 76528
A2B3 6,6853 6,9389 6,9084 20,5326 6,8442
A3B1 5,7514 5,5489 5,7103 17,0106 5,6702
| A3B2 4,1899 35,9002 53,6796 15,7697 35,2566
A3B3 49910 53,0542 49511 14,9963 4,9988
Enﬁah 64,2736 66,8386 67,6861 198,7983 -
ata-rata 7,1415 74265 7,5207 - 7,3629 |
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Lampiran 3.

Data Pengamatan Uji Warna (Color Reader) Tepung Kacang Hijau Instan
pada berbagai Suhu dan lama Pengeringan

Perlakuan  |—— Ulal‘;ga“ = Jumlah | Rata-rata
Al1BI 64,1000 64,3000 64,0000 | 1924000 | 64.1333
| AlB2 63,8000 64,1000 64,2000 | 192,1000 | 64,0333
A1B3 63,6000 64,0000 63,2000 | 190,8000 | 63,6000
A2B1 63,5000 64,0000 63,5000 | 191,0000 | 63,6667
A2B2 63,6000 63,7000 63,5000 | 190,8000 | 63.6000
A2B3 629000 63,1000 63,6000 | 189,6000 | 63.2000
A3B1 63,0000 63,5000 63,7000 | 190,2000 | 63.4000
A3B2 63,2000 63,1000 63,3000 | 1896000 | 63.2000
A3B3 62,5000 62,9000 62,7000 | 188,1000 | 62,7000 |
Jumiah 570,2000 572,7000  571,7000 | 1714.6000 ;
Rata-rata 63,3556 63,6333  63.5222 . 63,5037
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.Lampiran 4,
Data Pengamatan Uji Warna (Organoleptik) Tepung Kacang Hijau Instan pada berbagai Subu dan lama Pengeringan
Ulangan

S lacis I T At AR S G R R I Rela-riq
AlB1 245 4 3 3 4 4 3 3 3 2 3 3 4 a 3 3 48 3,2000
A1B2 | 462 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 3 46 3,0667
A1B3 542 4 3 2 5 2 3 2 3 3 3 3 2 3 2 4 44 28333
AZB1 254 3 2 3 2 2 4 2 2 2 4 b 2 2 2 3 38 2,5333
AZB2 | 4B3 3 4 3 3 4 a 4 2 4 3 4 3 4 3 3 50 3,3333
A2B3 643 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 ) 3 3 46 3,0867
AR 425 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2 1 2 3 39 2.6000
A3B2 | 524| 2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3e | 2,000
A3B3 | 436 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3 20887

Jurnlah 24 24 24 28 25 26 25 23 24 27 27 24 25 24 27 381 -

Rata-rata 31111 2.68687 26687 31111 27778 28889 27778 25558 26067 3,0000 30000 26667 27778 26687 30000 - 2,8222
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Lampiran 5.
Umﬁﬁun:nmiﬂn: Uji Rasa Organoleptik Tepung Kacang Hijau Instan pada berbagai Suhu dan Lama Fengeringan
langan

Bl Eosad - W AW s W e Vi X O T R Rl _mma-ai
A1B1 245 2 3 2 2 3 2 3 3 2 3 2 3 3 2 3 38 2,5333
A1B2 | 462 2 3 2 3 3 o 3 2 2 3 2 3 4 3 3 40 2 66687
A1B3 | B42 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 33 22000
AZB1 ab4 3 2 2 2 2 3 2 2 3 2 3 2 2 2 2 34 22687
AZB2 463 a 3 a 3 4 3 q 3 4 3 4 4 4 4 3 52 32,4667
AZB3 843 4 4 4 4 3 4 3 4 2 4 2 3 3 3 a 50 3,3333

S A3B1 | 425 3 2 3 2 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 3 38 | 26000
A3B2 | 524 3 3 2 3 2 3 3 2 3 3 2 3 3 2 3 40 2,6BET
A3B3 436 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 32 2,1333

Jumlah 24 24 22 23 28 23 24 23 23 27 21 25 25 24 24 35E -

Rata-rata 26667 26667 24444 25556 2 BBBY 25556 26667 25550 255568 30000 23333 27778 27778 26667 28667 - 26518
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Lampiran 6 : Contoh Kuisener Pengujian Organoleptik

Lembar Kuisener Pengujian Organoleptik

Nama :
NIM

Saudara diminta mencicipi masing-masing sampel dan berkumur
(untuk rasa), kemudian berikan pendapat saudara dengan mengisi tanda

silang (x) pada tabel, sesuai dengan keterangan yang ada dibawah ini :

Kcterangan : 1. Sangat Tidak Suka

2. Tidak Suka
3. Agak Suka
4. Suka
5. Sangat Suka
Uji Organoleptik Rasa
Tk. Sampel . |
Kesukaan | 245 1452 |542 [254 [463 643 |425 1524 436
1 f
2 L '
3
4 _
SN
Uji Organoleptik Warna
| A% L Sampel d__
Kesukaan | 245 452 542 [254 [463 | 643 |425 |524 1436

U P L | D |
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Lampiran 7 : Kenampakan Tepung Kacang Hijau Instan

e UPT Perpustakaas |
UMIVERGITAS JEHRCR
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