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ABSTRAK 

Pada jaman ini, aktivitas masyarakat semakin banyak dan padat 
sehingga masyarakat menuntut produk pangan yang praktis. Salah satu 
produk pangan yang praktis yang biasa dikonsumsi adalah sereal (cereal) 
yang biasanya dikonsumsi di pagi hari dan berwujud flake. Flake ini 
umumnya dibuat dari bahan dasar yang kaya karbohidrat terutama dalam 
bentuk pati. Produk flake yang ada saat ini dibuat dengan bahan dasar oat, 
barley, jagung, rye dan gandum. Kacang hijau merupakan salah satu 
kacang-kacangan yang memiliki kadar pati sebesar 37% (Schoch dan 
Maywald, 1968). Flake kacang hijau dibuat dengan tujuan untuk 
memperluas pemanfataan kacang hijau dan memperkaya 
penganekaragaman produk flake. 

Penelitian pembuatan flake kacang hijau dilakukan menggunakan 
rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor dan empat kali 
ulangan. Faktor yang diteliti adalah pengaruh lama perendaman kacang 
hijau dengan suhu awal 80oC terhadap sifat fisikokimia meliputi kadar air, 
daya rehidrasi dan jumlah rendemen serta sifat organoleptik flake kacang 
hijau dengan enam taraf perlakuan yaitu 30 menit, 60 menit, 90 menit, 120 
menit, 150 menit, dan 180 menit. Data yang diperoleh diuji secara statistik 
menggunakan ANOVA, dengan α = 5%, kemudian dilanjutkan dengan uji 
DMRT jika ada pengaruh nyata dari perlakuan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin lama perendaman kacang hijau maka kadar 
air flake kacang hijau semakin tinggi dan rendemennya semakin menurun. 
Pada daya rehidrasi flake mengalami peningkatan hingga pada lama 
perendaman 150 menit dan pada lama perendaman 180 menit turun 
kembali. Pada uji organoleptik tekstur, kemudahan untuk ditelan dan warna 
yang paling disukai panelis adalah kacang hijau dengan lama perendaman 
90 menit. 
 
Kata kunci: Kacang hijau, flake, fisikokimia dan organoleptik. 
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ABSTRACT 
 
 

 Nowday, the activities of people are getting busy, so poeple 
require instan food product. One of the instan food product commonly 
consumed is cereal which are usuallly consumed in the morning which is 
flake. Flake is generally made from raw materials rich in carbohydrates, 
especially in the form of starch. Flake products available today are made 
with the basic ingredients of oats, barley, corn, rye and wheat. Mung beans 
are one of the nuts that have a starch content of 37% (Schoch and Maywald, 
1968). Flake mung beans are made with the aim to expand and enrich the 
utilization of mung bean flake product diversification. 
 This research will use Randomized block design  with single 
factor and four replications. Certain factor which will be researched is The 
effect of Soaking Time with beginning temperature of 80oC towards 
Physicochemical and Sensory Properties including moisture content, 
rehydration power and number of yield and organoleptic properties. The 
level of factor consists of 30 minutes, 60 minutes, 90 minutes, 120 minutes, 
150 minutes, and 180 minutes. Obtained data will be processed statistically 
by ANOVA with α = 5%, then proceeded by DMRT test if there is any 
significant difference. The result reported the longer soaking time of mung 
bean, the higher moisture content of mung bean’s flake and the yield is 
decreasing. Flake’s rehydration power experiences increasing up to 150 
minutes of soaking and in 180 minutes of soaking, it decreases. In texture 
sensory, easiness to swallow and the color, panelist the most preferred 
mung bean with 90 minutes of soaking. 
 
Keyword: Mung bean, flake, physicochemical properties and Sensory  
 Properties. 
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