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PENGARUH PERBANDINGAN KACANG HIJAU DAN WIJEN GILING 

TERHADAP KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA SARI KACANG HIJAU 

 

Abstrak 

Kekurangan kalsium dimasa remaja dan dewasa awal akan meningkatkan resiko 

osteoporosis. Badan Litbang Gizi Depkes RI tahun 2006, menunjukkan angka prevalensi 

sebesar 10,3% penduduk Indonesia beresiko terkena osteoporosis. Salah satu cara untuk 

mencegah terjadinya osteoporosis adalah dengan mengkonsumsi makanan yang tinggi 

kalsium. Salah satu cara untuk mencegah terjadinya osteoporosis adalah mengkonsumsi susu 

sapi. Permasalahannya harga susu sapi mahal, sehingga salah satu alternatifnya adalah 

dengan mengkonsumsi sari kacang hijau. Sari kacang hijau mempunyai kalsium yang cukup. 

Disamping itu wijen mempunyai kandungan kalsium yang tinggi sehingga dapat 

meningkatkan kandungan kalsium sari kacang hijau. Mengetahui pengaruh perbandingan 

kacang hijau dengan wijen giling  dalam memperbaiki kualitas sari kacang hijau  dari segi 

kadar kalsium dan daya terima. Rancangan penelitian eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL) yaitu 3 perlakuan dan 1 kontrol dengan 3 kali pengulangan.  Besar 

perbandingan wijen giling, yaitu 0%, 5%, 10% dan 15%. Penentuan kadar kalsium 

menggunakan metode AAS. Uji daya terima sari kacang hijau dilakukan terhadap 30 panelis. 

Uji statistik kadar kalsium dengan annova dan daya terima dengan kruskal wallis dan 

dilanjutkan dengan  uji Duncan. Kadar kalsium yang optimal terdapat pada perlakuan sari 

kacang hijau dan wijen giling 85% : 15%. Pada tingkat kesukaan, perbandingan 90% kacang 

hijau dan 10% wijen giling adalah produk yang paling disukai. Terdapat pengaruh 

perbandingan kacang hijau dengan wijen giling terhadap kadar kalsium dan daya terima sari 

kacang hijau. 

 

Kata Kunci: sari kacang hijau, wijen giling, kadar kalsium, daya terima 

 

Abstracts 

Lack of calcium in adolescents and early adulthood increases the risk of osteoporosis. MOH 

Nutrition Research Agency in 2006, showed the prevalence rate of 10.3% of Indonesia's 

population are at risk for osteoporosis. One way to prevent osteoporosis is to consume foods 

high in calcium. One way to prevent osteoporosis is to consume cow's milk. The problem is 

the price of cow's milk is expensive, so one alternative is to drink  mung bean concentate. 

Mung bean concentate has enough calcium. Besides, sesame has high calcium content to 

increase the calcium content of mung bean. To determine the effect of mung bean with 

sesame comparison milled in improving the quality of concentrate mung bean extract in 

terms of the level of calcium and acceptability. The experimental research design with a 

completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 1 control with three repetitions. 

Comparisons were milled sesame, ie 0%, 5%, 10% and 15%. Determination of calcium levels 

using AAS method. Test acceptability concentrate mung bean carried out on 30 panelists. 

Statistical test calcium levels by Annova acceptability by Kruskal Wallis test and continued 

with Duncan test. The optimal calcium levels found in the treatment of mung bean and 

sesame milled 85%: 15%. In the level of preference, 10% of sesame is the most preferred 

products. There is significant effect of mung beans with sesame milled to calcium and 

acceptability of mung bean concentrate. 

 

Keywords: concentrate of mung bean, milled sesame, calcium levels, acceptability 
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1. PENDAHULUAN 

Kalsium merupakan mineral utama penyusun tulang. Kebutuhan kalsium selama remaja 

akan meningkat sejalan dengan berlangsungnya proses pertumbuhan tulang. Mann dan 

Truswell (2002), menyatakan bahwa remaja menjelang usia 20 tahun akan mengalami 

pembentukan tulang yang pesat, hal ini merupakan masa persiapan untuk mencapai puncak 

pertumbuhan massa tulang (peak bone mass). Peak bone mass dan pembentukan tulang 

selama remaja akan menentukan densitas tulang seseorang saat dewasa. Densitas tulang 

inilah yang berkaitan dengan status osteopenia dan osteoporosis. 

Spear (2004), menyatakan bahwa risiko osteoporosis akan meningkat apabila terjadi 

kekurangan kalsium di masa remaja dan dewasa awal. Wijayakusuma (2011) menyatakan 

bahwa osteoporosis merupakan penyakit tulang yang ditandai dengan rendahnya masa tulang, 

diantaranya disebabkan karena kalsium dan elemen dari tulang berkurang secara abnormal 

sehingga tulang menjadi rapuh, keropos dan mudah patah 

Laporan Badan Litbang Gizi Depkes RI (2006), menunjukkan 10,3% penduduk 

Indonesia beresiko terkena osteoporosis. Litbang juga menyebutkan sedikitnya lima propinsi 

di Indonesia termasuk dalam kategori risiko tinggi penderita penyakit osteoporosis. Lima 

propinsi tersebut adalah Sumatera Selatan (27,7%), Jawa Tengah (24,02%), Yogyakarta 

(23,5%), Sumatera Utara (27,7%) dan Jawa Timur (21,42). Menurut data “Indonesia White 

Paper” yang dikeluarkan PEROSI, prevalensi osteoporosis pada tahun 2007 mencapai 28,8% 

untuk pria dan 32,3% untuk wanita. Penelitan Departemen Kesehatan menunjukkan bahwa 

prevalensi osteoporosis adalah 19,7%, sedangkan prevalensi osteopenia di Indonesia 

mencapai 41,7% (Trihapsari,  2009). 

Salah satu cara untuk mencegah terjadinya osteoporosis adalah dengan mengkonsumsi 

makanan yang tinggi kandungan kalsium. Kalsium susu sapi per 100 ml adalah 122 mg. 

Permasalahannya, harga susu sapi relatif mahal sehingga tidak terjangkau oleh untuk semua 

kalangan masyarakat. Salah satu alternatifnya adalah dengan mengkonsumsi minuman sari 

misalnya sari kacang hijau.  Dalam 100 gram kacang hijau mengandung  124 mg kalsium. 

Diversifikasi olahan pangan berbasis kacang hijau sampai saat ini masih sangat 

kurang. Kacang hijau secara tradisional baru dimanfaatkan menjadi berbagai olahan seperti 

bubur, bahan pengisi bakpia, sari minuman kacang hijau. Namun demikian masih banyak 

peluang untuk memanfaatkan kacang hijau menjadi suatu produk olahan lainnya yang 

menyehatkan sehingga dapat memberikan banyak pilihan kepada konsumen (Rahman dan 

Agustina, 2010). 
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Sari kacang hijau memiliki kalsium yang  cukup sehingga perlu ditambah cita rasa. 

Astawan (2009), menyatakan bahwa wijen sering digunakan sebagai sumber kalsium 

alternatif. Hal ini disebabkan karena wijen mengandung kalsium yang tinggi. Kandungan 

kalsium wijen per 100 gram adalah 1125 mg (Atmarita, 2005), sehingga dengan penambahan 

wijen giling pada sari kacang hijau diharapkan dapat meningkatkan kandungan kalsium sari 

kacang hijau. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan kacang 

hijau dan wijen giling terhadap kadar kalsium dan daya terima sari kacang hijau. 

 

2. METODE 

2.1  Bahan 

Bahan utama pembuatan sari kacang hijau yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kacang hijau, wijen, gula pasir, garam dan air. Kacang hijau diperoleh dari pasar tradisional 

Surakarta, gula pasir dan garam diperoleh dari supermarket Kartasura, sedangkan wijen 

diperoleh dari toko bahan kue Klaten. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis kadar 

kalsium diantaranya adalah gas neon atau argon, larutan standar Ca
2+

, asam nitrat pekat 

(HNO3) dan asam perkhlorat. 

2.2  Alat 

Peralatan yang digunakan terbagi atas dua kelompok, yaitu alat pengolhan dan alat analisis. 

Alat untuk pengolahan antara lain timbangan digital analitik, baskom, kain saring, blender, 

panci, pengaduk, gelas ukur, kompor. Alat untuk analisis kadar kalsium antara lain 

waterbath, tabung reaksi, rak tabung, gelas ukur, pipet volume, pipet filter, pipet tetes dan 

batang pengaduk. 

2.3  Pembuatan Wijen Giling 

Pembuatan wijen giling dimodifikasi dari Ambarwani (2013). Wijen dijemur dibawah sinar 

matahari selama 2-3 jam. Selanjutnya wijen digiling menggunakan blender. 

2.4  Pembuatan Sari Kacang Hijau 

Kacang hijau dicuci dengan air mengalir hingga bersih, kemudian direndam selama 8 jam. 

Selanjutnya kacang hijau direbus selama 10 menit dan ditiriskan. Selanjutnya kacang hijau 

diblender dengan penambahan air hingga menjadi bubur kacang hijau kemudian disaring 

dengan menggunakan kain saring. Selanjutnya sari kacang hijau direbus kembali dengan 

penambahan gula dan garam dengan suhu 100
0
C selama 5 menit. 
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2.5  Analisis Daya Terima 

Variasi daya terima yang diuji yaitu warna, aroma, rasa, kekentalan, dan keseluruhan. 

Pengujian didasarkan pada tujuh skala hedonik 1-7, yaitu 1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 

3=agak tidak suka, 4=netral, 5=agak suka, 6=suka, 7=sangat suka. Pengujian dilakukan oleh 

30 orang panelis mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas 

Muhammadiyah Surakarta. 

2.6  Analisis Kadar Kalsium 

Analisis kadar kalsium mengikuti prosedur Klaul dan Pangraez (1981).  Sari kacang hijau 

sebanyak 1 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi sebagai larutan sampel. Sampel ditambah 

dengan 1 ml asam nitrat pekat dan 0,3 ml asam perkhlorat (HClO4). Sampel dipanaskan 

dengan waterbath sampai warna sampel menjadi jernih. Sampel diencerkan sampai masuk 

dalam range larutan standar (dibuat dari larutan kalsium murni). 

2.7  Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) yaitu 3 perlakuan 

dan 1 kontrol dengan 3 kali pengulangan.  Besar perbandingan wijen giling, yaitu 0%, 5%, 

10% dan 15%. Penentuan kadar kalsium menggunakan metode AAS. Uji daya terima sari 

kacang hijau dilakukan terhadap 30 panelis. Uji statistik kadar kalsium dengan annova dan 

daya terima dengan kruskal wallis dan dilanjutkan dengan  uji Duncan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Kadar Kalsium 

Hasil analisis menunjukkan perbandingan kacang hijau dan wijen giling memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar kalsium yang dihasilkan. Rata – rata kadar kalsium  pada sari 

kacang hijau dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 

Kadar Kalsium Sari Kacang Hijau dengan Wijen Giling 

Persentase Perbandingan kacang 

Hijau : Wijen Giling 

Rata – rata Kadar Kalsium (ppm) 

100% : 0% 57,61
a
 

95% : 5% 67,47
b
 

90% : 10% 74,03
c
 

85% : 15% 85,44
d 

Nilai sig (p) 0,00 

*Notasi pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan 

Tabel 1 menjelaskan bahwa masing – masing perlakuan menghasilkan kadar kalsium 

yang berbeda. Berdasarkan analisis statistik Anova pada tingkat kepercayaan 95% 

menunjukkan bahwa penggunaan wijen giling memberikan pengaruh yang signifikan 
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terhadap kadar kalsium sari kacang hijau (p = 0,000). Berdasarkan analisis statistik Duncan 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan bahwa kadar kalsium masing – masing 

perlakuan berbeda secara signifikan. 

3.2 Daya Terima Sari Kacang Hijau 

Pengujian hasil daya terima 30 panelis terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan dan 

keseluruhan pada sari kacang hijau. Berdasarkan uji Kruskal Wallis, nilai rata – rata panelis 

dari uji daya terima sari kacang hijau dengan wijen giling dapat dilihat pada tabel 2. 

Tabel 2 

Jumlah Nilai Rata – Rata Panelis dari Daya Terima Penelitian Utama 

Presentase 

Perbandingan 

kacang hijau : 

wijen giling 

 

Warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan 

100% : 0% 5,57
bc 

4,93
b 

4,93
b 

4,73
bc 

5,17
b 

95% : 5% 5,17
ab 

5,17
b 

5,17
b 

4,43
ab 

4,90
b 

90% : 10%  5,63
c 

5,17
b 

4,90
b 

5,17
c 

5,27
b 

85% : 15% 4,90
a 

3,87
a 

4,17
a 

4,00
a 

4,07
a 

Nilai Sig (p) 0,001 0,001 0,002 0,001 0,000 

*Notasi pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan 

Berdasarkan pada tabel 10 dapat dilihat bahwa dari hasil analisa Kruskal Wallis 

diketahui daya terima warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan menunjukkan nilai p < 

0,05, berdasarkan hasil tersebut maka terdapat perbedaan yang nyata pada empat perlakuan 

perbandingan kacang hijau dengan wijen giling 100% : 0%, 95% : 5%, 90% : 10% dan 85% : 

15 pada sari kacang hijau. 

Berdasarkan tabel hasil uji daya terima terhadap warna sari kacang hijau yang paling 

disukai yaitu sari kacang hijau dengan perbandingan wijen giling 10%. Hasil analisis Kruskal 

Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada perbandingan wijen giling sebesar 0.001 (p<0.05), 

Ho ditolak sehingga memberikan pengaruh yang nyata terhadap daya terima warna sari 

kacang hijau. Perbedaan warna yang terjadi disebabkan karena penggunaan wijen giling pada 

pembuatan sari kacang hijau. Semakin banyak wijen giling yang digunakan semakin 

membuat warna sari kacang hijau menjadi kekuningan. Hal ini disebabkan karena biji wijen 

berwarna putih kekuningan. Warna kuning disebabkan oleh adanya zat α dan β karoten, 

xantofil, klorofil, dan antosianin. Pigmen berwarna merah jingga atau kuning disebabkan oleh 

karotenoid yang bersifat larut dalam sari kacang hijau (Ketaren, 2008). Sari kacang hijau 

dengan penambahan wijen giling pada uji daya terima panelis terhadap warna sari kacang 

hijau menunjukkan kecenderungan tidak disukai. Menurut Fellows (2000) menyatakan bahwa 

penentuan warna produk makan dilihat terlebih dahulu secara visual. Apabila warna yang 
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dimiliki oleh suatu produk makanan kurang menarik untuk dilihat meskipun rasa, tekstur, dan 

aroma yang sangat baik, setiap orang akan mempertimbangkan untuk mengkonsumsinya. Hal 

ini dikarenakan warna merupakan respon yang paling cepat dan mudah memberi kesan yang 

baik.   

Berdasarkan tabel hasil uji daya terima terhadap aroma sari kacang hijau yang paling 

disukai yaitu sari kacang hijau dengan perbandingan wijen giling 5% dan 10%. Timbulnya 

aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap. Aroma yang 

dikeluarkan setiap makanan berbeda – beda. Selain itu, cara memasak yang berbeda akan 

menimbulkan aroma yang berbeda pula (Moehyi, 1992).  Aroma pada sari kacang hijau 

ditimbulkan oleh aroma gurih pada wijen.  

Berdasarkan tabel, hasil uji daya terima terhadap rasa sari kacang hijau yang paling 

disukai yaitu sari kacang hijau dengan perbandingan wijen giling 5%. Hal ini berarti 

penambahan wijen giling pada sari kacang hijau agak disukai oleh panelis. Penerimaan 

panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain senyawa kimia, suhu, 

konsentrasi bahan dan interaksi dengan komponen lain (Winarno, 1993). Penambahan wijen 

pada sari kacang hijau memberikan rasa gurih sehingga disukai oleh panelis. Rasa gurih 

dipengaruhi oleh adanya lemak dan protein yang terkandung dalam kacang hijau dan biji 

wijen (Ketaren, 2008). 

Berdasarkan tabel, hasil uji daya terima terhadap kekentalan sari kacang hijau yang 

paling disukai yaitu sari kacang hijau dengan perbandingan wijen giling 10%. Perbedaan 

kekentalan ini terjadi karena adanya wijen giling pada pembuatan sari kacang hijau. Menurut 

Atmarita (2005) dan Astawan (2009), wijen mengandung lesitin dan lemak yang tinggi. 

Berdasarkan tabel, hasil uji daya terima terhadap keseluruhan sari kacang hijau yang 

paling disukai yaitu sari kacang hijau dengan perbandingan wijen giling 10%. Nilai rata – 

rata panelis terhadap kekentalan sari kacang hijau pada sari kacang hijau dengan 

perbandingan kacang hijau: wijen giling, 100% : 0% = 5,17 (agak suka), sari kacang hijau 

dengan perbandingan kacang hijau : wijen giling, 95% : 5% = 4,90 (netral) dan sari kacanga 

hijau dengan perbandingan kacang hijau : wijen giling, 90% : 10% = 5,27 (agak disukai), dan 

perbandingan kacang bhijau : wijen giling 85% : 15% = 4,47 (netral). Sari kacang hijau 

dengan wijen giling yang paling disukai adalah sari kacang hijau dengan perbandingan 

kacang hijau : wijen giling, 90% : 10%. 
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4. PENUTUP 

Kadar kalsium sari kacang hijau yang terbuat dari kacang hijau  wijen giling 95% : 5%, yaitu 

sebanyak 67,46 ppm, sari kacang hijau yang terbuat dari kacang hijau : wijen giling 90% : 

10%, yaitu sebanyak 74,02 ppm dan sari kacang hijau yang terbuat dari kacang hijau : wijen 

giling 85% : 15%, yaitu sebanyak 85,44 ppm. Sebagian besar panelis menyukai sari kacang 

hijau yang terbuat dari perbandingan kacang hijau dan wijen giling 90% : 10%. Ada 

pengaruh perbandingan kacang hijau dengan wijen giling terhadap kadar kalsium sari kacang 

hijau. Terdapat pengaruh  perbandingan kacang hijau dengan wijen giling terhadap daya 

terima sari kacang hijau dilihat dari warna, aroma, rasa, kekentalan, dan kesukaan 

keseluruhan. 
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