




Teti Estiasih. F 26.1081. Pengaruh Cara Pembuatan: 
Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata (L) Wilezck) terha-i 
dap Kandungan Gizi dan Antinutrisi. Dibawah bimbingan 
Ir. Darwin Kadarisman, MS dan Ir. Suismono 

RINGKASAN 

Salah satu kekurangan kacang-kacangan sebagai 
sumber protein adalah kekurangan asarn amino bersulfur 1 

yaitu rnetionin dan sistin serta adanya senyawa antinu-: 
trisi yang menghambat ketersediaan protein itu sendiri. i 
Pada penelitian ini dilakukan berbagai cara pembuatan� 
tepung kacang hijau dengan perlakuan perkecambahan 3,; 
6, 9 dan 12 jam, perebusan 10, 15, 20 dan 25 rnenit,; 
serta penyangraian O, 5, 10, 15 dan 20 menit, untuk 1 

mengetahui pengaruhnya terhadap kandungan gizi dan: 
antinutrisi tepung kacang hijau tersebut. 

Perlakuan perkecambahan, perebusan dan penyangrai- 1 

an pada pembuatan tepung kacang hijau rnempengaruhi: 
kandungan gizi dan antinutrisi tepung kacang hijau. 

Perlakuan perkecambahan menyebabkan peningkatani 
kadar abu, kalsium, fosfor dan protein dengan bertam-; 
bahnya waktu perkecambahan, tetapi menurunkan daya; 
cerna protein in vitro serta meningkatkan dan menurun-; 
kan kadar metionin tergantung kepada lama perkecam
bahan. Perkecambahan menyebabkan penurunan kadarl 
tanin, asam fitat dan aktifitas antitripsin. 

Perlakuan perebusan menyebabkan penurunan kadar' 
abu, kalsium dan fosfor dan meningkatkan kadar protein� 
dan daya cerna protein in vitro. Kadar metionin me-i 
ningkat pada perlakuan perebusan 10 menit dan menuruni 
pada perlakuan perebusan lebih lama. Perlakuan perebu-: 
san menyebabkan penurunan tanin, asam fitat dan ariti-; 
tripsin. 

Perlakuan penyangraian menyebabkan peningkatan: 
kadar abu, protein dan daya cerna protein in vitro dan; 
menurunkan kadar fosfor, kalsium dan metionin. Kadar: 
tanin dan aktifitas antitripsin menurun tetapi kadar: 
asam fitat relatif tetap. 

Tepung kacang hijau dengan perlakuan terbaik: 
adalah tepung dengan perlakuan perebusan 20 menit yang; 
mempunyai kadar kalsium (54.68 mg/100 g bk), fosfor1 
(238.06 mg/100 g bk), protein (27.36% bk) dan daya: 
cerna protein in vitro (77.51%) yang tinggi serta kadari 
abu (3.04% bk), asam fitat (1.14 mg/g bk) dan aktifitasi 
anti trips in ( O. 3 3 TUI /mg protein bk) yang rendah. 
Tepung kacang hijau dengan perlakuan perebusan 20 menit! 
mempunyai kadar tanin (0.68 mg/g bk) yang tinggi dan! 
kadar metionin (306.35 mg/16 g N bk) yang rendah di-: 
bandingkan tepung dengan perlakuan lain. 
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