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ABSTRAK

Latar Belakang: Kacang hijau mengandung vitamin B6, vitamin C dan vitamin E
yang berfungsi untuk mengatur hormon reproduksi secara maksimal dan antioksidan
alami yang menangkal radikal bebas. Kencur merupakan salah satu tanaman herbal
yang tumbuh subur di daerah pegunungan dan sering digunakan sebagai pengobatan,
diantaranya adalah batuk, mual, bengkak, bisul, diare dan antitoksin. Pada tahun
2017, total produksi kencur di Indonesia mencapai 36.655 ton. Diperlukan inovasi
dan kreasi dalam mengolah kombinasi dua bahan pangan tersebut tersebut untuk
menaikkan nilai jual karena melimpahnya produksi kacang hijau dan kencur di
Indonesia. Pengembangan produk berbahan olahan kacang hijau dan kencur ini
diharapkan bisa diterima oleh masyarakat luas karena manfaatnya untuk kesehatan.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima produk sari kacang
hijau kencur serta pemanfaatan bahan pangan kacang hijau dan kencur sebagai
pangan fungsional yang sehat dan dapat diterima oleh konsumen.

Metode: Desain yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimen atau
percobaan (experiment research). Penelitian dilakukan kepada 5 panelis terlatih dan
30 panelis tidak terlatih yang akan melakukan uji organoleptik pada satu produk yaitu
sari kacang hijau kencur.

Hasil: Menurut hasil uji organoleptik pada produk sari kacang hijau kencur, dari
indikator rasa, warna, aroma dan tekstur disuka oleh panelis. Dapat dilihat dari hasil
pengujian pada indikator rasa, warna, aroma, dan tekstur bahwa kategori suka selalu
menjadi yang paling banyak dipilih oleh panelis. Sedangkan pada uji daya terima
yang menggunakan uji hedonik, hasil yang didapatkan yaitu, 10 dari 35 panelis
memilih sangat suka dan 19 dari 35 panelis memilih suka pada keseluruhan produk
sari kacang hijau kencur.

Kesimpulan: Produk sari kacang hijau kencur dapat diterima dan disukai konsumen
dari segi rasa, warna, aroma dan tekstur.

Kata kunci: Daya terima, Gaya hidup sehat, Sari kacang hijau, Kencur, Uji
organoleptik

ABSTRACT

Background: Mung beans contain vitamin B6, vitamin C and vitamin E that function
to regulate reproductive hormones to the maximum and natural antioxidants that
counter free radicals. Kencur is one of the herbal plants that grows fertile in
mountainous areas and is often used as a cure, including cough, nausea, swelling,
bruising, diarrhea and antitoxins. In 2017, the total production of kencur in
Indonesia reached 36,655 tons. Innovation and creation are needed in processing
the combination of these two food ingredients to increase the sales value because of
the abundance of the production of mung beans and kencur in Indonesia. The
development of processed products of mung beans and kencur is expected to be
accepted by the general public because of its health benefits.
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Obijectives: This study aims to find out the acceptance of extract kencur mung bean
products and the benefit of mung bean and kencur as healthy foods that are
acceptable to consumers.

Methods: The design used in this study was a trial or experiment research. The
research was carried out on 5 trained panels and 30 untrained panels who would
perform organoleptic tests on one product, namely, extract kencur mung beans.
Results: According to the organoleptic test results on extract kencur mung bean, the
panelists liked the taste, color, smells and texture indicators. It can be seen from the
test results on the indicators of taste, color, smells, and texture that the panelist likes
the preferred category. Whereas in the acceptance test using the hedonic test, the
results obtained were, 10 out of 35 panelists chose very like it and 19 out of 35
panelists chose to like the product extract kencur mung bean.

Conclusion: Mung beans are acceptable and preferred by consumers in terms of
taste, colour, smells, and texture.

Keywords: Acceptance, Extract mung beans, Healthy lifestyle, Kencur, Organoleptic

test

PENDAHULUAN

Kacang hijau termasuk dalam bangsa
kacang-kacangan yang saat ini banyak dipakai oleh
masyarakat, untuk membuat olahan makanan atau
dimanfaatkan pada bidang kesehatan. Menurut
(Faradilla and Ekafitri, 2012) kacang hijau (Vigna
radiata) ada di urutan ketiga tanaman yang mudah
diperoeh dalam peringkat kacang - kacangan setelah
kedelai dan kacang tanah. Pada tahun 2018, produksi
kacang hijau di Indonesia mencapai 234.718 ton,
dengan luas panen sebesar 197.508 ha (Elisabeth et
al., 2021), oleh karena itu perlu diimbangi dengan
produk olahan yang beraneka ragam agar produksi
kacang hijau dapat dimanfaatkan secara maksimal,
dan menambah nilai jual kacang hijau dengan
memberikan sebuah alternatif pilihan produk
beraneka ragam pada konsumen. Tujuan pangan
fungsional adalah meningkatkan daya tahan tubuh,
mencegah penyakit, membantu pemulihan kesehatan
serta menjaga kondisi fisik (Winarti, 2010). Dengan
kandungan gizi yang hampir sama dengan kedelai,
kacang hijau memiliki potensi untuk dioptimalkan
menjadi salah satu produk olahan makanan (Wea,
Widodo and Pratomo, 2014). Beberapa jenis olahan
kacang hijau yang sering dijumpai di masyarakat
antara lain, bubur kacang hijau, makanan bayi, kue
tradisional dan bermacam minuman kacang hijau.
Zaman semakin praktis, konsumen lebih selektif
terhadap produk makanan yang dibeli dan yang
paling banyak digemari adalah produk praktis dan
bernilai gizi tinggi. Salah satu produk instant kacang
hijau yang terkenal dan bayak disukai adalah sari
kacang hijau (Saraswati, 2017). Kacang hijau
mengandung banyak zat gizi yang bermanfaat untuk
kesehatan dan kesuburan (Nurung, 2016). Kacang
hijau mengandung vitamin B6 tinggi yang berfungsi
mengatur hormon reproduksi secara maksimal,
vitamin C dan vitamin E yang bermanfaat sebagai
antioksidan alami untuk menangkal radikal bebas
penyebab  kerusakan sel  (Anggraeny, E.
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Tjandrakirana, Ducha, 2014). Kacang hijau memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh yang baik bagi
penderita overweight dan obesitas (Septiani, Susyani
and Telisa, 2022).

Kencur (Kaemferia galangal L) termasuk
kedalam famili temu-temuan zingeberaceae yang
memiliki daging buah paling lunak dan tidak
berserat. Kencur tumbuh dan berkembang baik di
daerah pegunungan atau dataran rendah yang
tanahnya tidak terlalu banyak air (Ningrum et al.,
2022). Kencur adalah tanaman obat yang memiliki
nilai  jual cukup tinggi sehingga banyak
didayagunakan (Regianto, 2009). Sebagai salah satu
tanaman herbal yang banyak dikenal masyarakat
Indonesia, kencur sering digunakan sebagai bahat
obat, diantaranya sebagai obat batuk, mual, bengkak,
bisul, diare dan antitoksin. Menurut data tahun 2015,
produksi kencur di Indonesia mencapai 35.972 ton,
tahun 2016 sebesar 36.540 ton, dan pada tahun 2017
meningkat menjadi 36.655 ton (Badan Pusat
Statistik, 2018). Secara umum kencur dikonsumsi
sebagai penambah nafsu makan, obat batuk, pereda
sakit perut karena terdapat kandungan saponin,
flavonoid, fenol serta minyak atsiri pada rimpangnya
(Syamsuri and Alang, 2021).

Banyaknya produksi kacang hijau dan
kencur di Indonesia memerlukan inovasi dan kreasi
dalam mengolah kombinasi dua bahan pangan
tersebut. Peluang ini dimanfaatkan penulis untuk
mengembangakan produk berbahan olahan kacang
hijau dan kencur yang bisa diterima oleh masyarakat
luas. Produk ini menggunakan kacang hijau dan
kencur sebagai bahan utama, juga menggunakan
bahan lain yaitu daun pandan dan kayu manis.
Adanya penambahan daun pandan dan kayu manis
memberikan aroma dan rasa yang khas pada produk
sari kacang hijau kencur. Selain itu, penggunaan
gula pada produk juga tidak sebanyak produk
kemasan yang beredar di pasaran. Terdapat dua jenis
gula yang digunakan, yaitu gula merah dan gula
pasir. Penggunaan gula merah pada produk
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memberikan rasa manis yang cukup kuat, serta
memberikan rasa yang cenderung mirip dengan rasa
karamel. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
daya terima produk sari kacang hijau kencur sebagai
pangan fungsional.

METODE

Metode penelitian yang digunakan adalah
penelitian eksperimen atau percobaan (experiment
research). Penelitian dilakukan pada bulan Mei -
Juni tahun 2023. Tempat pelaksanaan penelitian
dilakukan di Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Airlangga. Pembuatan sari kacang hijau
kencur dilakukan di rumah peneliti. Pengujian pada
percobaan ini melibatkan sejumlah tiga puluh
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panelis tidak terlatih dan lima panelis terlatih sebagai
penguji organoleptik dan uji daya terima produk.
Kemudian data disajikan menjadi dua, yaitu data uji
organoleptik dan data daya terima produk.

Alat yang digunakan dalam pembuatan sari
kacang hijau kencur yaitu panci, timbangan digital,
sendok makan, blender, penyaring makanan dan
baskom. Bahan yang digunakan adalah kacang hijau,
kencur, gula merah, gula pasir, pandan, kayu manis
dan air. Kacang hijau yang digunakan harus
memiliki kriteria butiran utuh, tidak berbau apek
maupun berulat dan masih segar. Kencur yang
digunakan pada pembuatan produk memiliki
spesifikasi yaitu tidak berbercak dan tidak ada
bagian yang busuk. Adapun alur pembuatan produk
sari kacang hijau kencur adalah sebagai berikut:

Persiapkan alat dan bahan yvang

diperlukan

!

Timbang setiap bahan sesuai dengan yang
dibutuhkan (kacang hijau, kencur, gula pasir,
gula merah, kayu manis)

y ‘

¥

¥

Cuci kacang hijau hingga bersih
(tidak ada kotoran, debu dan
kerlkil)

Cuci kacang kencur hingga bersih
(tidak ada bekas tanah)

Cuci daun pandan dan kavu manis agar
terhidar dani hewan dan kotoran vang
menempel

A 4 k.

¥

h

Sebelumnya kacang hijau sudah
direndam selama = 12 jam dengan
200 m] air

Potong kencur dengan ukuruan
vang kecil agar mudah untuk
diblender

Feebus semua bahan (pandan, kayo manis,
gula merzh, dan gula pasir) = 20 menit
dengan 300 ml air api sedang

v v

Presto kacang hijan beserta air
rendaman selama = 15 menit
dengan api sedang

Blender kencur hingga haluss
dengan 50 ml air

k4 A

Setelah matang, blender kacang
hijau hingga halus

M Iazalk sari kencur dengan api kecil
hingza mendidih selama = 10
menit

L 4 k.

Kemudian saring hazil kacang
hijau agar mengurangi serat serat
leasar

Setelah mendidih kemudian saring
haszil rebusan kencur hingga hanya
tersisa air sari kencur

Campurkan seluruh komponen (rebusan gula, san kencur
dan sari kacang hijau) menjadi satu kemudian rebus
kembali hingga mendidih = 10 menit

San kacang hijau kencur siap disajikan

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sari Kacang Hijau Kencur
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Produk

Produk yang dihasilkan memiliki rasa khas
sari kacang hijau dengan tambahan aroma yang
menyegarkan khas kencur. Selain itu, penggunaan
bahan komponen lain, seperti pandan, kayu manis,
dan gula merah memberikan tambahan rasa dan
aroma yang enak untuk dikonsumsi. Produk sari
kacang hijau kencur ini memiliki tekstur halus dan
sedikit kental seperti sari kacang hijau yang dijual di
pasaran. Warna vyang dihasilkan vyaitu hijau
kecoklatan, warna tersebut sudah sama dengan sari
kacang hijau kencur yang ada di pasaran.

Gambar 2. Produk Sari Kacang Hijau Kencur

Hasil Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah uji yang
didasarkan pada indra manusia, indra yang berperan
yaitu mata, telinga, indra perasa, indra pembau dan
indra peraba. Kemampuan memberikan kesan dapat
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dibedakan berdasarkan kecakapan alat indra
bereaksi atas rangsangan yang diterima ( et al.,
2016).

Rasa adalah respon rangsangan kimiawi
yang dirasakan oleh indera perasa, khususnya jenis
rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Saat
mengkonsumsi makanan indera perasa akan
mengenal rasa dasar tersebut. Beberapa faktor dalam
penentuan rasa makanan adalah aroma makanan,
bumbu masakan, bahan makanan, tekstur makanan,
kerenyahan makanan, kekentalan makanan, tingkat
kematangan serta suhu makanan (Yuliantini, 2018).
Rasa suatu makanan berasal dari bahan itu sendiri,
apabila telah melalui proses pengolahan maka
rasanya akan terpengaruh oleh waktu pemanasan,
posisi saat pemanasan dan bahan yang ditambahkan
selama proses pengolahan (Nugraha, 2020).

Berdasarkan hasil pengujian produk oleh
panelis tidak terlatih, sebanyak 5 panelis atau 14%
dari 35 panelis (5 panelis terlatih dan 30 panelis tidak
terlatih) menilai sangat suka produk sari kacang
hijau kencur. Kategori suka menjadi yang paling
banyak dipilih, yaitu terdapat 16 orang panelis
dengan persentase sebesar 45%. 9 panelis atau
sebesar 25% dari 35 panelis memilih agak suka pada
rasa dari produk sari kacang hijau Kkencur.
Sedangkan untuk kategori tidak suka terdapat 5
orang panelis dan sangat tidak suka tidak ada panelis
yang memilih.

Menurut hasil komentar, kritik dan saran
yang diberikan oleh panelis terlatih, rasa dari produk
sari kacang hijau ini sudah cukup. Mulai dari rasa
kacang hijau, kencur dan rasa manis yang berasal
dari gula merah dan gula pasir juga sudah cukup.
Selain itu, rasa dari kencur yang ada pada produk
tidak menimbulkan rasa pahit, justru memberikan
rasa hangat dan segar pada produk sari kacang hijau
kencur.

Indikator Rasa pada Sari Kacang Hijau Kencur

20

16

5
5
0 .
Sangat suka Suka

[’lsL +

Agak suka

Tidak suka Sangat tidak suka

Gambar 3. Diagram Hasil Indikator Rasa pada Sari Kacang Hijau Kencur
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Indikator Warna pada Sari Kacang Hijau Kencur

20

Sangat suka Suka

] | [‘L -

Agak suka

Tidak suka Sangat tidak suka

Gambar 4. Diagram Hasil Indikator Warna pada Sari Kacang Hijau Kencur

Warna memegang peranan penting pada
promosi, penjualan serta konsumsi makanan dan
minuman karena warna dapat menaikkan cita rasa,
membuat tampilan lebih atraktif serta membentuk
persepsi tentang rasa makanan (Winarno, 2020).
Warna adalah unsur pertama yang dilihat langsung
oleh panelis. Penentuan mutu bahan makanan
umumnya bergantung pada warna yang dimiliki dan
warna yang tidak menyimpang dari warna yang
seharusnya, hal tersebut menjadi penilaian tersendiri
oleh panelis (Nindyawati, Ina and Wiadnyani, 2019).
Berdasarkan hasil pengujian produk oleh panelis
tidak terlatih, sebanyak 10 panelis atau 28% dari 35
panelis (5 panelis terlatih dan 30 panelis tidak

terlatih) menilai sangat suka pada warna dari produk
sari kacang hijau kencur. Kategori suka menjadi
yang paling banyak dipilih, yaitu 19 orang panelis
dengan persentase sebesar 54%. 6 panelis atau
sebesar 17% dari 35 panelis memilih agak suka pada
warna dari produk sari kacang hijau kencur.
Sedangkan untuk hasil dari indikator warna dengan
kategori tidak suka dan sangat tidak suka tidak ada
panelis yang memilih. Menurut hasil komentar,
kritik dan saran dari panelis terlatih, warna yang
dihasilkan dari produk sari kacang hijau kencur ini
sudah memiliki warna yang sama dari produk yang
biasa dijual di pasaran.

Indikator Aroma pada Sari Kacang Hijau Kencur

20

Sangat suka Suka

Agak suka

i’lull -

Tidak suka Sangat tidak suka

Gambar 5. Diagram Hasil Indikator Aroma pada Sari Kacang Hijau Kencur

Aroma memegang peranan yang sangat
penting dalam penilaian kualitas makanan,
seseorang yang menjumpai suatu makanan yang
baru, akan memperhatikan bentuk, warna, bau dan
aroma(Aprianto Salman, Hermanto and Isamu,
2018). Berdasarkan hasil pengujian produk oleh
panelis tidak terlatih, sebanyak 9 panelis atau 26%
dari 35 panelis (5 panelis terlatih dan 30 panelis tidak
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terlatin) menilai sangat suka pada aroma dari produk
sari kacang hijau kencur. Kategori suka masih
menjadi yang paling banyak dipilih oleh panelis,
yaitu 18 orang panelis dengan persentase sebesar
52%. Kemudian 7 panelis atau sebesar 20% dari 35
panelis memilih agak suka pada aroma dari produk
sari kacang hijau kencur. Sedangkan untuk hasil dari
indikator aroma dengan kategori tidak suka terdapat
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1 panelis yang memilih dan yang terakhir, untuk
kategori sangat tidak suka tidak ada panelis yang
memilih. Menurut hasil komentar dari panelis
terlatih, aroma yang ada pada produk sari kacang
hijau kencur cukup kuat namun tidak sampai

Media Gizi Kesmas, Vol. 13, No. 1, June 2024: 102-109

mengganggu  ketika dikonsumsi. Aroma yang
menyegarkan dari kencur juga memberikan ciri khas
dari produk sehingga memberikan kesan yang enak
untuk dikonsumsi.

Indikator Tekstur pada Sari Kacang Hijau Kencur

20

o

=]
|

Sangat suka Suka

4

Agak suka

§

Tidak suka Sangat tidak suka

Gambar 6. Diagram Hasil Indikator Tekstur pada Sari Kacang Hijau Kencur

Tekstur adalah ciri suatu bahan makanan
sebagai hasil perpaduan beberapa sifat fisik yang
meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur
pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh
indera peraba dan pengecap, termasuk indera mulut
dan penglihatan (Tarwendah, 2017). Berdasarkan
hasil pengujian produk oleh panelis, sebanyak 11
panelis atau 31% dari 35 panelis (5 panelis terlatih
dan 30 panelis tidak terlatih) menilai sangat suka
pada tekstur dari produk sari kacang hijau kencur.
Kategori suka juga masih menjadi yang paling
banyak dipilih oleh panelis, yaitu sebanyak 20 orang
panelis dengan persentase sebesar 57%. Kemudian 4
panelis atau sebesar 11% dari 35 panelis memilih
agak suka pada tekstur dari produk sari kacang hijau
kencur. Sedangkan untuk hasil dari indikator tekstur
dengan kategori tidak suka dan sangat tidak suka
tidak ada panelis yang memilih.

Terdapat komentar, kritik dan saran
menurut 2 dari 5 panelis terlatih, tekstur dari produk
sari kacang hijau kencur ini memiliki butiran yang
masih terasa kurang halus sehingga nantinya akan
mengganggu rasa ketika diminum. Oleh sebab itu,
dianjurkan untuk dihaluskan lebih lama dan disaring
menggunakan penyaring makanan yang memiliki
lubang lebih kecil. Sedangkan 3 dari 5 panelis
terlatih mengatakan bahwa tekstur dari produk sari
kacang hijau kencur sudah cukup dan dapat diterima.

Hasil Daya Terima dan Keseluruhan Produk
Daya terima konsumen adalah tingkat
kesukaan konsumen terhadap sesuatu (Manzalina,
Sufiat and Kamal, 2019). Daya terima konsumen
yang dimaksud dalam penelitian ini adalah kesukaan
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konsumen terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa
produk sari kacang hijau kencur. Menurut hasil uji
daya terima produk sari kacang hijau menggunakan
metode uji hedonik yang dilakukan kepada 35 orang
yang terdiri dari 5 panelis terlatih dan 30 panels
terbatas, terlihat bahwa sebanyak 19 orang menyukai
dan dapat menerima produk sari kacang hijau
kencur. sebanyak 10 orang sangat menyukai dan
dapat menerima produk sari kacang hijau kencur dan
dapat menerima produk sari kacang hijau kencur.
lalu sisanya sebanyak 6 orang kurang suka produk
sari kacang hijau kencur, kemungkinan mereka tidak
begitu menyukai produk sari kacang hijau
dikarenakan kurang menyukai produk yang
berbahan dasar kacang hijau. Selain itu, adanya
penambahan kencur yang berlebihan pada produk
juga menjadi salah satu faktor yang kurang bisa
diterima, karena beberapa masyarakat kurang
menyukai rasa dan aroma yang diberikan oleh
kencur.

Kelebihan dari produk ini yaitu dengan
adanya penambahan kencur yang tidak berlebihan,
dapat meningkatkan rasa, warna, aroma serta tekstur
sari kacang hijau kencur. Selain itu, minuman ini
juga bisa dijadikan kudapan yang mengenyangkan
dan bermanfaat bagi tubuh karena mengandung
antioksidan yang diperlukan untuk menangkal
radikal bebas. Kekurangan dari produk ini yaitu
tekstur yang masih terasa kasar, disarankan peneliti
selanjutnya bisa melakukan modifikasi tekstur agar
tekstur sari kacang hijau kencur ini bisa lebih halus
dan mirip dengan sari kacang hijau yang beredar di
pasaran.
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Daya Terima Keseluruhan Produk pada Sari Kacang Hijau Kencur

20

Sangat suka Suka

Agak suka

19
10
10
5
6
0 - - _

Tidak suka Sangat tidak suka

Gambar 7. Diagram Hasil Daya Terima Keseluruhan Produk pada Sari Kacang Hijau Kencur
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada
produk sari kacang hijau kencur dapat disimpulkan
bahwa dari segi rasa, rasa dari kencur pada produk
tidak menimbulkan rasa pahit, justru memberikan
rasa hangat dan segar. Pada indikator warna, warna
yang dihasilkan dari produk sari kacang hijau kencur
ini sudah memiliki warna yang sama dari produk
yang biasa dijual di pasaran. Selanjutnya untuk
indikator aroma, hasil komentar yang diberikan pada
indikator aroma yaitu aroma kencur cukup Kkuat
namun tidak sampai mengganggu  ketika
dikonsumsi. Adanya aroma yang menyegarkan dari
kencur juga memberikan rasa enak dan ciri khas dari
produk. Pada indikator tekstur, ada beberapa
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komentar dari tekstur produk sari kacang hijau
kencur ini, yaitu memiliki butiran yang masih terasa
kurang halus sehingga akan mengganggu rasa ketika
diminum. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa
produk sari kacang hijau kencur dapat diterima dan
disukai panelis dari segi rasa, warna, aroma dan
tekstur. Namun masih perlu adanya sedikit
perubahan pada proses pemasakan agar rasa, warna,
aroma dan tekstur yang diberikan oleh produk dapat
lebih diterima baik oleh masyarakat.
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