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RINGKASAN 

 

 

Aplikasi Metode Fluidized Bed Drying pada Proses Produksi Tepung 

Kecambah Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.); Kristine Susanti, 

101710201035; 2014: 69 halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Jember. 

 

Kacang hijau merupakan salah satu tanaman legum terpenting di Indonesia. 

Proses perkecambahan dapat meningkatkan nilai gizi pada kacang hijau, 

khususnya pada kandungan protein, lemak, serat, fosfor, kalsium, dan vitamin C. 

Namun kecambah kacang hijau mengandung kadar air yang tinggi dan tidak dapat 

disimpan dalam waktu yang lama. Salah satu cara untuk menambah umur simpan 

kecambah kacang hijau yaitu dengan mengubahnya menjadi tepung. Proses 

pembuatan tepung kecambah kacang hijau dilakukan dengan blansing dan 

pengeringan menggunakan fluidized bed dryer. Penggunaan lama blansing dan 

suhu pengeringan dapat mempengaruhi mutu fisik tepung. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk menentukan karakteristik kecambah kacang hijau hasil 

pengeringan menggunakan fluidized bed dryer dan mengevaluasi pengaruh lama 

blansing dan suhu pengeringan terhadap mutu produk tepung kecambah kacang 

hijau. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret hingga Mei 2014 di Laboratorium 

Enjiniring Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. 

Bahan yang digunakan yaitu biji kacang hijau dari pasar tradisional Tanjung di 

Jember. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan dua faktor. Faktor I yaitu lama blansing kecambah kacang hijau yang 

terdiri dari 3 level, yaitu 0, 2,5, dan 5 menit. Faktor II yaitu suhu yang digunakan 

untuk mengeringkan kecambah kacang hijau yaitu 50, 60, dan 70°C. Setiap 

perlakuan dilakukan 2 kali ulangan. Analisa data menggunakan ANOVA 

(Analisys of Variance) yang diikuti dengan uji Duncan pada taraf 0,05 dan 0,01. 
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Data dari penelitian ini disajikan dalam tabel dan histogram dengan error bar atau 

stdev. 

Berdasarkan proses pengeringan yang dilakukan, kecambah kacang hijau 

memiliki kadar air awal rata-rata mulai dari 68,85-72,25 (%bb). Sedangkan kadar 

air yang dihasilkan setelah pengeringan pada masing-masing suhu memiliki nilai 

rata-rata <10 (%bb) sesuai dengan standar mutu tepung kacang hijau. Pada suhu 

pengeringan 70°C membutuhkan waktu pengeringan 75-140 menit, pada suhu 

pengeringan 60°C dibutuhkan waktu pengeringan 105-200 menit sedangkan pada 

suhu pengeringan 50°C dibutuhkan waktu pengeringan yang lebih lama yaitu 105-

210 menit. 

Tepung kecambah kacang hijau yang dihasilkan memiliki tingkat kehalusan 

(FM) sebesar 1,80-2,19, ukuran rata-rata butiran (D) sebesar 0,36-0,48 mm, 

densitas curah sebesar 0,570-0,676 g/cm3, tingkat kecerahan sebesar 82,2-83,4, 

parameter warna a sebesar -1,3-(-0,8), parameter warna b sebesar 16,0-18,5, 

derajat putih sebesar 74,3-76,9, dan daya serap air sebesar 1,958-2,714 g/ml. 

Berdasarkan hasil penelitian, lama blansing lebih dominan berhubungan 

terhadap sifat fisik produk tepung kecambah kacang hijau dibanding dengan suhu 

pengeringan. Lama blansing berbanding lurus dengan densitas curah, parameter 

warna b, dan daya serap air, dan lama blansing berbanding terbalik dengan tingkat 

kehalusan, ukuran rata-rata butiran, dan derajat putih. Suhu pengeringan 

berbanding lurus terhadap densitas curah dan parameter warna b. 
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SUMMARY 

 

 

Application of Fluidized Bed Drying Method in Processed Production of 

Mungbean Sprout Powders (Phaseolus radiatus L.); Kristine Susanti, 

101710201035; 2014: 69 pages; Department of Agricultural Engineering Faculty 

of Agricultural Technology University of Jember. 

 

Mungbean is one of the Indonesian most important legumes. Germination of 

mungbean could result in sprout that consisting of improved nutrition content 

such as proteins, fat, fiber, phosphorus, calcium and vitamins C. But mungbean 

sprout contains a large volume of water and can’t storage for long time. Oneway 

to increasing the shelf life of mungbean sprout is by turning them into powders. 

The processed production of mungbean sprout flour were blanched and dried used 

fluidized bed dryer. The purpose of this study were to determine the physical 

properties of fluidized bed dried mungbean sprout and to evaluate the effects of 

blanching duration and drying temperature on the properties of mungbean sprout 

powders. 

 The research was carried out from March to May 2014 in the Engineering 

Laboratory of Agricultural Products, University of  Jember. The materials used 

were mungbean from Tanjung traditional market in Jember. Randomized 

Complete Design (RCD) was used in this experiment with 2 factors. The first 

factor was blanching duration of mungbean sprout which divided into 3 levels (0, 

2,5, and 10 minutes). The second factor was drying temperature of mungbean 

sprout which divided into 3 levels (50, 60, and 70°C). Each experiment was 

repeated 2 times. Data analysis using ANOVA (Analisys of Variance) with 

followed Duncan test at level 0,05 and 0,01. The data of the research were 

presented in table or histogram with error bars or stdev. 

 Based on the drying process which performed, mungbean sprout has the 

initial moisture content of the average ranging from 68,85 to 72,25 (%bb). While 

the water levels produced after drying at each temperature drying has an average 
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value of <10 (%bb) in accordance by standards of mungbean powder quality. 

Drying process 75-140 minutes at 70°C of drying temperature, 105-200 minute at 

60°C of drying temperature, whereas 105-210 minutes at 50°C of drying 

temperature. 

 The mungbean sprout powders has fineness modulus (FM) rates 1,80-2,19, 

size of particle (D) rates 0,36-0,48 mm, bulk density rates 0,570-0,676 g/cm3, 

lightness rates 82,2-83,4, level of redness rates -1,3-(-0,8), level of yellowness 

rates 16,0-18,5, whiteness rates 74,3-76,9, and water absorption rates 1,958-2,714 

g/ml.  

Based on this result, the blanching duration has more dominant correlate on 

physical properties of mungbean sprout powders than with drying temperature. 

The blanching duration is directly proportional to the bulk density, color 

parameter b, and water absorption, and the blanching duration is inversely 

proportional to the fineness modulus, size of particle, and whiteness. The drying 

temperature is directly proportional to the bulk density and color parameter b. 
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