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ABSTRAK
NIKEN DYAH RAHMAWATI DEWI. J310120041

PERBANDINGAN KACANG HIJAU DAN WIJEN GILING TERHADAP
KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA SARI KACANG HIJAU

Pendahuluan: 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.
Tujuan: Mengetahui pengaruh perbandingan kacang hijau dengan wijen giling
dalam memperbaiki kualitas sari kacang hijau dari segi kadar kalsium dan daya
terima.

Metode: Rancangan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap
(RAL) vyaitu 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.

Hasil: 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.

Kesimpulan: 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
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ABSTRACT
NIKEN DYAH RAHMAWATI DEWI. J310120041

COMPARISON OF MUNG BEAN AND SESAME MILLED
CONCENTRATION OF CALCIUM AND ACCEPTABILITY OF
CONCENTRATE MUNG BEAN

Background: 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.

Objective: 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.

Methods: 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.

Results: 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.

Conclusion: 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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MOTTO

“Sesungguhnya sesudah Resulitan itu ada Remudahan. Maka
apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), kevjakan
dengan sungguh-sungguh urusan yang lain, dan hanya

kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap”.
(Q.S. Alam Nasyrah: 6-7)

“Dunia adalah bahtera kehidupan, kadang kita tevbawa oleh
ombak yang tenang, kadang kita diombang-ambingkan oleh
ombak yang besar dan terhempas badai kResulitan dan
kesedihan. Janganlah kita menyerah, carilah tumpuan dan
pegangan hidup dihati agar kita sampai ke dermaga

kebahagiaan dan kesuksesan”.
(Septyan Bayu Kuncoro)

“Hai orang-orang yang beriman, jadikanlah sabar dan shalat
sebagai penolong, sesunggunya Allah beserta orang-orang

yang sabar”
(Q.S. AlBaqgarah: 153)

“Ilmu tanpa agama akan menjadikan kita buta,sedangkan

agama tanpa ilmu akan menjadikan kita umpuh’.

(Albert Finstein)
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