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ABSTRAK 

 

Ahmad Syamsudin. 2020. Pengaruh Rasio Kacang Hijau (Vigna Radiata) Dan  

Air Serta Penambahan Jahe Terhadap Karakteristik Organoleptik Minuman 

Sari Kacang Hijau 

 Dibawah Bimbingan Hapsari Titi P. S.TP.,MP. 

 

Kacang hijau kaya akan karbohidrat, protein, asam amino essensial, vitamin dan 

mineral. Kacang hijau merupakan bahan yang berpotensi untuk diolah menjadi sari 

nabati, yang banyak ditemui di pasaran selain produk susu kedelai. Penambahan 

flavor alami jahe digunakan untuk menghilangkan atau menutupi flavor yang tidak 

diinginkan. Jahe mengandung oleoresin yang terdiri atas gingerol dan shogaol yang 

dapat menimbulkan karakteristik tajam, panas, dan menyengat dalam mulut. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio kacang hijau dan air 1:10 

dan 1:15 yaitu kacang hijau 10 gram dan air berturut turut yaitu 100 ml dan 150 ml 

serta 3 jenis jahe (jahe merah, jahe gajah, jahe emprit) terhadap minuman kacang 

hijau. Parameter organoleptik dilakukan analisis statistik menggunakan uji Fridmen 

sedangkan untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam uji organoleptik dilakukan uji 

indeks efektivitas.  Rancangan percobaan menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 2 faktor dan 3 kali pengulangan. Perlakuan terbaik 

ditentukan dengan uji indeks efektivitas dengan Hasil analisa menunjukkan perlakuan 

terbaik terdapat R2J1 (Rasio kacang hijau dan air 1:15 jahe emprit 10 gram)  dengan 

ketentuan rasa 3.44 (netral), warna 3,48 (netral), aroma 3.68(netral), tekstur 

3.84(netral). 

Kata kunci :  minuman kacang hijau, rasio kacang hijau dan air, uji organoleptik, uji 

efektifitas 
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ABSTRACT 

 

Ahmad Syamsudin. 2020. The Effect Of Ratio Green Beans (Vigna Radiata) 

Ratio Water And Ginger Addition On Organoleptic Characteristics Of Green 

Beans Drink 

Under the guidance of Hapsari Titi P. S.TP., MP. 

 

Green beans are rich in carbohydrates, protein, essential amino acids, vitamins and 

minerals. Mung beans are an ingredient that has the potential to be processed into 

vegetable extracts, which are commonly found in the market besides soy milk 

products. The addition of the natural flavor of ginger is used to remove or mask 

unwanted flavors. Ginger contains oleoresin which consists of gingerol and shogaol 

which can cause sharp, hot, and stinging characteristics in the mouth. This study 

aims to determine the effect of the ratio of green beans and water 1:10 and 1:15, 

namely 10 grams of green beans and water, respectively 100 ml and 150 ml and 3 

types of ginger (red ginger, elephant ginger, emprit ginger) on peanut drinks. green. 

The organoleptic parameters were analyzed statistically using the Fridmen test, while 

to determine the best treatment in the organoleptic test, the effectiveness index test 

was performed. The experimental design used a randomized block design method 

with 2 factors and 3 repetitions. The best treatment is determined by the effectiveness 

index test. The analysis results show that the best treatment is R2J1 (Ratio of green 

beans and water 1:15 ginger emprit 10 grams) with the provisions of taste 3.44 

(neutral), color 3.48 (neutral), smell 3.68 (neutral) , texture 3.84 (neutral). 

Key words : green beans drink, ratio of green beans and water, organoleptic test, 

effectiveness test 
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