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SUMMARY

Storage of Mungbean Sprouts (Vigna radiata (L.) Wilczek) Using Various
Packaging Methods and Temperatures; Abdul Latip Febrianto,
091710201048; 2014: 43 page; Department Of Agricultural Engineering
Faculty Of Agricultural Technology University Of Jember.

Mungbean Sprouts are kind of vegetable that easily to damaged. The
damage that occurs due to the influence of temperature, humidity and
oxygen level, which lead to Browning (Soleman, 2009: 20). Therefore, the
appropriate packaging method is needed tomaintain the quality of mungbean
sprouts. The purpose of this research was obtaining a packaging method and
temperatures whichextend the shelf life of mungbean sprouts.

This research used a mung bean sprouts which produced in 2 days
and packaged using a plastic Tic-Tas HDPE (High Density Polyethylene)
with thickness of 0.15 mm. Packaging Methods that used are without pit,
perforated packaging and vacuum packaging. Temperatures of the storage
that used are 26,5° C, 11,8 °C and -8,0 °C.

The results showed that mungbeansprouts stored with perforated
HDPE has longer shelf life.Mungbean sprouts stored at 26,5 °C was only
able to last for 3-6 days, while storagedat temperature 11,8 °C was able to
survive for 15-18 days. It is estimated that the existency of pit perforation
helps circulation, so the CO; level will not be excessive that lead to
anaerobic degradation (Winarno, 1993: 184).

At temperature -8,0 °C, the sprouts only have shelf life for 6 days on
all methods of packaging. It is estimated that ravaging happen during
storage becuse of crystalization making the tissue of sprout cell becoming
lysis, it causes the color appearance of sprout turn into transparent brown
immediately after thawing (Buckle et al., 1985: 147).
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RINGKASAN

Penyimpanan Taoge Kacang Hijau (Vigna radiata (L.) Wilczek)
Menggunakan Beragam Metode Pengemasan dan Suhu; Abdul Latip
Febrianto, 091710201048; 2014:43 halaman; Jurusan Teknik Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Taoge merupakan jenis sayuran yang mudah rusak. Pada umumnya
kerusakan itu terjadi karena adanya pengaruh suhu, kelembapan dan oksigen
yang mempercepat terjadinya proses pencoklatan (Soleman, 2009:20). Oleh
karena itu, perlu ada metode pengemasan yang tepat untuk menjaga kualitas
taoge. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan suatu metode
pengemasan dan suhu penyimpanan yang dapat memperpanjang umur
simpan taoge.

Penelitian ini menggunakan taoge kacang hijau yang diproduksi
dalam waktu 2 hari dan dikemas menggunakan plastik Tic-Tas HDPE (High
Density Polyethylene) dengan ketebalan 0,15 mm. Metode pengemasan
yang digunakan adalah tanpa lubang, pengemasan berlubang dan
pengemasan vakum. Adapun suhu penyimpanan yang digunakan adalah
26,5 °C, 11,8 °C dan -8,0 °C.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa taoge yang disimpan
menggunakan plastik HDPE metode berlubang memiliki umur simpan yang
lebih lama. Pada suhu 26,5 °C hanya mampu bertahan selama 3-6 hari dan
15-18 hari pada suhu 11,8 °C. Hal ini diduga adanya lubang perforasi yang
membantu terjadinya sirkulasi udara dari dalam menuju luar kemasan
sehingga kadar CO; dalam kemasan tidak berlebihan, (Winarno, 1993:184).

Pada suhu penyimpananan -8 °C, taoge hanya memiliki umur simpan
selama 6 hari pada semua metode pengemasan. Selama proses penyimpanan
diduga taoge mengalami kerusakan akibat partikel-partikel air dalam taoge
berubah menjadi kristal es dan menyebabkan jaringan sel taoge menjadi
rusak/pecah sehingga warna taoge menjadi coklat transparan/kusam dengan
cepat setelah dikeluarkan dari lemari pendingin selama proses pencairan
(thawing) (Buckle et al., 1985:147).
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