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Liem Lulu Angelina (6103007106).Efek Germinasi terhadap Kualitas
Sensoris dan Gizi Kacang Atom Kacang Hijau (Phaseolus aureus).
Di bawah bimbingan:1. M. Indah Epriliati, PhD.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, M.P.

ABSTRAK

Kacang hijau kaya akan protein, karbohidrat, mineral dan
vitamin. Namun kacang hijau mengandung zat antigizi yaitu tanin, asam
fitat dan antitripsin. Tannin terkondensasi menurunkan nilai cerna protein,
sedangkan konsumsi tannin dalam jumlah tinggi dapat mengkelat dan
mengganggu aktivitas ion logam. Untuk mengurangi zat antigizi dan
meningkatkan nilai gizi kacang atom kacang hijau dapat dilakukan
germinasi.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal dengan lima taraf perlakuan:
pemeraman 0, 2, 4, 6, 8 jam dengan tiga ulangan. Pengujian terhadap
kualitas sensoris kacang atom kacang hijau, meliputi uji organoleptik
(kesukaan terhadap kerenyahan, rasa dan warna kacang atom dengan
pelapis dan tanpa pelapis). Pengujian terhadap kualitas gizi kacang atom
kacang hijau meliputi kadar tannin (metode vanilin- HCI), kadar mineral
(kalsium, fosfor dan besi) memakai ICP-AES, serta kadar protein (metode
makro Kjeldahl). Pengujian secara kuantitatif dievaluasi dengan uji
Horwitz. Data yang diperoleh dari hasil pengamatan kemudian dianalisa
secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada a
= 5% untuk mengetahui apakah perlakuan memberikan pengaruh nyata
terhadap parameter penelitian. Jika ada pengaruh nyata maka dilakukan
uji DMRT pada o = 5% untuk mengetahui level perlakuan yang memberi
perbedaan nyata.

Perbedaan lama germinasi pada biji kacang hijau (Phaseolus
aureus) berpengaruh nyata terhadap kadar air, protein dan tanin, tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap kalsium, fosfor, dan besi. Perbedaan
lama germinasi pada biji kacang hijau (Phaseolus aureus) berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap
kerenyahan, rasa dan warna kacang atom kacang hijau serta kerenyahan
dan rasa kacang atom tanpa pelapis (KATP) yang dihasilkan, tetapi tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap warna KATP. Penerimaan panelis
tidak terlatih terhadap kacang atom kacang hijau adalah netral sehingga
produk kacang atom kacang hijau dapat diaplikasikan. Disarankan untuk
melakukan pengujian umur simpan.

Kata kunci: kacang atom, kacang hijau, germinasi, nilai gizi, uji sensoris



Liem Lulu Angelina (6103007106). Potential Effect of Germination
Mungbean to Increase Organoleptics and Nutritional Value in Coated
Mungbean (Phaseolus aureus).
Advisory comitee : 1. M. Indah Epriliati, PhD.
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ABSTRACT

Mungbean is rich in protein, carbohydrate, minerals and
vitamins. But mungbean seeds contain antinutritional factors such as
tannins, phytic acid, and trypsin inhibitor. Condensed tannin decreases
protein digestibility, and high consumption of tannin can interfere metal
ion availability. Germination can reduce antinutritional factors and
increase nutritional value of mungbeans. Similarly, germination may
improve nutrition value of coated mungbean.

A single factor randomized complete block design was used in
this research, in which germination time as the experimental factor having
five levels: 0, 2, 4, 6, 8 hours. Each treatment was replicated three times.
The coated mungbeans is examined for protein, minerals, tannin content,
and hedonic test for colour, taste, and crispiness. Data of coated
mungbeans was evaluated with ANOVA (a0 = 5%). Significant
differences were continued for DMRT test.

Different time of germination significantly affected moisture
content, protein content, and tannin content of coated mungbean without
coat but it did not influence mineral’s content. Different time of
germination significantly affected organoleptic properties (colour, taste
and crispiness) of coated mungbeans and coat free mungbean, but not the
colour of coat free mungbean.

Keywords: coated mungbeans, germination, nutritional value,
organoleptic properties
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