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ABSTRACT

The aims of the research were to determine the effect of soaking and boiling time on the chlorpyrifos
residu level and the nutrition value, especially Vitamin C and crude fiber of long bean (Vigna sinensis). The
other objective of the research was to find out the right soaking and boiling time to reduce chlorpyrifos residu
and produce the good nutrition of long bean. The randomized block design was used in the experiment which the
factorial pattern of the experiment was done with two factors, namely soaking time and boiling time. The result
showed that the interaction treatment of soaking and boiling time influenced the chlorpyrifos residu and the
nutrition value of long bean. The soaking time for 10 minutes and boiling time for 5 minutes could decrease the
level of chlorpyrifos to 0,0427 ppm from 0,2364 ppm of fresh long bean. The vitamin C and crude fiber content
of the long bean were 41,72 mg/g and 1,55% respectively. The color, texture, and the taste of the long bean were
dark green, soft, and the panelist were still like the product.

Keywords: chlorpyrifos residu, long beans, soaking, boiling, vitamin C, and crude fiber.

PENDAHULUAN

Sayuran merupakan sumber vitamin dan mineral terutama vitamin B dan C. Jenis sayuran yang
banyak mengandung mineral dan serat diantaranya bayam, kacang panjang, daun kecipir, buncis,
seledri, dan lain-lain (Afiat, 2009). Kacang panjang (Vigna sinensis) merupakan jenis sayuran yang
merambat yang sangat populer dan sudah sejak lama dikembangkan di Indonesia. Banyak manfaat
yang diperoleh dari mengkonsumsi kacang panjang, diantaranya mengendalikan gula darah,
menurunkan hipertensi, mengurangi resiko terserang kanker, dan membantu mengatasi sembelit
(Anon., 2013a).

Sayur kacang panjang adalah salah satu sayuran yang sangat digemari oleh berbagai kalangan
masyarakat di Indonesia pada umumnya dan di Bali pada khususnya. Kacang panjang di Bali
merupakan sayuran yang harus ada dan wajib dikonsumsi oleh masyarakat di Bali, karena dalam
kegiatan keagamaan sayuran ini sangat diperlukan sebagai sarana pelengkap untuk sesajen di Bali
(Triani,2015).

Produksi kacang panjang terbanyak terdapat di Kabupaten Tabanan dengan luas panen 134 Ha

dan jumlah panen 11.460 kuintal (Anon., 2013b). Adapun kendala yang dihadapi didalam penanaman
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kacang panjang adalah masalah hama serangga, terutama ulat dan kutu daun. Pilihan utama dalam
pengendalian hama mudah dan cepat dikalangan petani sayuran yaitu dengan menggunakan pestisida
(Triani dkk.,2013)

Berdasarkan survei (Triani dkk., 2013) para petani di Kabupaten Tabanan sebanyak 75%
menggunakan jenis insektisida kaliandra 482 EC yang berbahan aktif klorpirifos 482 g/L karena cukup
ampuh mengatasi masalah hama pada kacang panjang. Para petani dianjurkan untuk tidak berlebihan
dalam penggunaan pestisida karena penggunaan pestisida yang berlebihan dan kurang bijaksana pada
tanaman akan mengakibatkan terjadi gangguan kelestarian lingkungan antara lain terjadinya resistensi
terhadap organisme sasaran, residu pestisida pada tanaman, bahaya kontaminasi pada bahan makanan,
kematian ternak, dan organisme lain yang bukan sasaran serta terjadinya pencemaran air, udara dan
tanah (Karmisa, 2003). Tetapi masih ada petani yang menggunakan pestisida ini secara berlebihan
demi mencegah hama dan mendapatkan hasil yang bagus.

Pada penelitian Triani, dkk.(2015) hasil perendaman dengan waktu 0, 15 dan 30 menit
mengalami penurunan, sedangkan perlakuan perendaman dan perebusan dengan waktu 0, 15 dan 30
menit, hasilnya juga mengalami penurunan. Kadar residu insektisida klorpirifos sebelum perlakuan
sebesar 0,0065, sedangkan setelah perlakuan perendaman dan perebusan selama 15 menit mengalami
penurunan tertinggi dengan kadar residu 0,0005. Dengan melihat dari hasil penelitian tersebut belum
meneliti mengenai kandungan gizi serta mutu sensorisnya, dan perlu juga dilakukan upaya penurunan
kandungan pestisida dengan kandungan yang sama tetapi denga variasi waktu yang berbeda, karena
kacang panjang yang dihasilkan pada waktu peneltian tersebut karakteristik kacang panjang yang
dihasilkan teksturnya yang terlalu lembek.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan perebusan serta
interaksi antar perlakuan terhadap residu insektisida klorpirifos, kandungan vitamin C dan serat kasar
pada kacang panjang (Vigna sinensis). Serta untuk mengetahui lama perendaman dan perebusan yang

tepat untuk menghasilkan karakteristik kacang panjang yang disukai.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Analisis Pangan, Jurusan limu Teknologi Pangan
serta Laboraturium Rekayasa Proses dan Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Industri Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana. Laboratorium Forensik, Poltabes Denpasar.

Analisis ini dilakukan dari bulan September sampai Desember 2015.
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Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang panjang dengan bibit parade yang
diperoleh di desa Rejasa, Kecamatan Penebel, Kabupaten Tabanan. Bahan yang kimia diperlukan
adalah solven/pelarut (aseton, petroleum eter, dicloro metan) florisil (particle size 0,150-0,250 mm, for
column choromatography), agudes, H2SO4, NaOH, asam borat, phenolphtalin, NaSOa4.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah blender, erlenmeyer (ukuran 125 ml dan
250 ml), beaker glass (ukuran 25 ml dan 50 ml), corong, kertas saring, aluminium foil, gelas ukur
(ukuran 100 ml dan 10 ml), pipet mikro, syrine (10 ul), timbangan, evaporator, tabung reaksi, kolom
kromatografi, dan Gas Chromatography, labu takar, Erlenmeyer, pipet volume, kertas whatman,

waterbath, oven dan alat lain yang diperlukan.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu lama perendaman dengan 3 taraf
waktu 0, 10, dan 20 menit.Faktor kedua yaitu lama perebusan dengan 3 taraf waktu : 0, 5, dan 10
menit. Dengan demikian dari 2 faktor diatas akan diperoleh 9 kombinasi perlakuan, perlakuan tersebut
dikerjakkan dalam 2 kelompok berdasarkan hari pengerjaannya sehingga diperoleh 18 unit percobaan.

Data-data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji Duncan.

Pelaksanaan Percobaan

Kacang panjang yang digunakan untuk penelitian ini adalah kacang panjang yang berasal dari
Desa Rejasa, Kecamatan Penebel, Kabupaten Tabanan. Kemudian kacang panjang ditimbang sebanyak
500 gram untuk setiap perlakuan, dan dilakukan perendaman selama 0, 10, 20 menit dengan volume air
1,5 liter. Setelah itu dengan berat sampel yang sama 500 gram dilakukan perlakuan perebusan dengan
volume air 1,5 liter, sampel dimasukkan setelah air mendidih pada suhu 100 °C kemudian dihitung
lama perebusan selama 0, 5, 10 menit. Sampel yang telah dilakukan perendaman dan perebusan
kemudian dilakukan analisis residu insektisida klorpirifos serta kandungan vitamin C dan serat kasar.

Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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Kacang Panjang panen ke 8
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Kacang panjang Eacang parjang Kacamg panjang
tanpa direndam direndam 10 menit direndam 20 menit
Tanpa Direbus Direbus Tanpa Direbus Direbus
dirvebus 5 menit 10 menit dirvebus 5 menit 10 menit
Tanpa Direbus Direbus
direbus 5 menit 10 menit
[ ]

Kacang Panjang dengan perlakuan

Analisis

Laboratormm

|
Analisis organoleptik ALnalisis residu pestisida,
(wamna, tekstar,rasa, pererimaan vitamin C, serat kasar
kesehiruhan)
Analisis

data

Hasil Analisis

Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah residu insektisida berbahan aktif klorpirifos,

kandungan gizi kacang panjang yaitu vitamin C dan serat kasar serta evaluasi sensoris terhadap warna,
rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan.

10



Jurnal REKAYASA DAN MANAJEMEN AGROINDUSTRI ISSN: 2503-488X, Vol. 4. No. 3. September 2016 (7-16)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Kadar Residu Insektisida Klorpirifos pada Kacang Panjang

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama pencucian dan perebusan serta
interaksi antar kedua perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar residu insektisida
klorpirifos pada kacang panjang. Penurunan residu insektisida klorpirifos dapat dilihat pada Tabel 1.
Dan pada kacang panjang tanpa perlakuan mempunyai nilai rata-rata 0,2364 ppm , hasil tersebut berada
diatas batas maksimum residu hasil pertanian yaitu 0,1 ppm (Anon, 2008). Hal ini bisa terjadi karena
petani menggunakan pestisida tidak sesuai dosis dan juga penyemprotan pestisida yang dilakukan
sebelum pemanenan kacang panjang. Seperti yang dibahas pada penelitian Agustina (2015)
menunjukkan bahwa waktu penyemprotan terakhir berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar residu
insektisida profenofos pada sayur kubis, dengan nilai rata — rata kadar residu insektisida tertinggi
terdapat pada sampel kubis dengan waktu penyemprotan terakhir 0 hari sebelum panen sebesar 0,44
mg/kg dan nilai rata — rata kadar residu terendah terdapat pada sampel kubis dengan waktu

penyemprotan terakhir 8 hari sebelum panen yaitu sebesar 0,09 mg/kg.

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar residu insektisida klorpirifos pada kacang panjang (ppm)

Perendaman Perebusan

0 menit (B1) 5 menit (B2) 10 menit (B3)
0 menit (R1) 0.2364a 0.0717d 0.0154f
10 menit (R2) 0.1835b 0.0427e 0.0075f
20 menit (R3) 0.1145c 0.0300e 0.0051g

Keterangan : Notasi yang berbeda di belakang nilai rata — rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)

Menurut hasil analisis laboraturium pada penelitian Triani dkk. (2015) menunjukkan bahwa
semakin lama direndam maka semakin menurun kadar insektisida pada kacang panjang. Dan semakin
lama perebusan maka semakin menurun kadar insektisida pada kacang panjang. Penurunan residu
tertinggi terdapat pada perlakuan lama perendaman 20 menit dan perebusan 10 menit dengan nilai rata-
rata 0,0051 ppm serta berada di bawah Batas Maksimum Residu (BMR) pertanian yaitu 0,1 ppm
(Anon.,2008)

Hasil Analisis Kandungan Vitamin C pada Kacang Panjang
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman, lama perebusan
dan interaksi antar perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan gizi vitamin C

pada kacang panjang. Vitamin C mengalami penurunan tertinggi ada pada kacang panjang yang
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diberi perlakuan perendaman 20 menit dan perebusan 10 menit, ini menunjukkan bahwa interaksi
antar perlakuan berpengaruh sangat nyata. Nilai rata-rata kandungan vitamin C pada kacang panjang
dapat dilihat pada Tabel 2.

Kandungan vitamin C tertinggi ada pada kacang panjang tanpa perlakuan, dan vitamin C
mengalami penurunan setelah diberi perlakuan hal tersebut dapat dikarenakan vitamin C mengalami
oksidasi. Vitamin C juga mempunyai sifat — sifat mudah rusak dan juga mudah teroksidasi dan proses
tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator, serta oleh katalis tembaga dan besi. Jadi

kemungkinan pada saat proses penelitian vitamin C banyak yang hilang atau teroksidasi.(Anon.,2011b)

Tabel 2. Nilai rata-rata kandungan vitamin C pada kacang panjang (mg/g)
pada perlakuan lama perendaman dan lama perebusan.

Perendaman - Perebl_Jsan .
0 menit (B1) 5 menit (B2) 10 menit (B3)
0 menit (R1) 7181la 51,98 ¢ 36,97 e
10 menit (R2) 68,13 b 41,72d 35,09 e
20 menit (R3) 65,75 b 40,66 d 23,46 f
Keterangan : Notasi yang berbeda di belakang nilai rata — rata menunjukkan perbedaan yang nyata
(P <0,05)

Hasil Analisis Kandungan Serat Kasar pada Kacang Panjang

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman dan perebusan serta
interaksi antar perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan serat kasar pada
kacang panjang. Nilai rata-rata kandungan serat kasar pada kacang panjang yang telah diberi perlakuan
perendaman dan perebusan dapat dilihat pada Tabel 3. Secara umum, serat kasar mengalami penurunan
setelah dilakukan perlakuan, dan penurunan tertinggi ada pada kacang panjang yang diberi perlakuan
lama perendaman 20 menit dan perebusan 10 menit.

Tabel 3. Nilai rata-rata kandungan serat kasar pada kacang panjang (%) pada perlakuan perendaman dan
perebusan

Perendaman Perebusan
0(B1) 5 (B2) 10 (B3)
0 (R1) 2,36a 1,18e 0.79f
10 (R2) 1,590 1,55b 0.78f
20 (R3) 1,36¢ 1,34d 0,79f

Keterangan : notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)
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Pada Tabel 3. Juga menunjukkan bahwa kacang panjang perendaman 10 menit dan perebusan 0
menit tidak berbeda nyata dengan perlaukuan perendaman 10 menit perebusan 5 menit. Dan pada
perlakuan perendaman O menit dan perebusan 10 menit tidak berbeda nyata dengan perlakuan

perendaman 10 menit perebusan 10 menit dan perendaman 20 menit perebusan 10 menit.

Hasil Uji Organoleptik

Tabel 4. Nilai rata-rata Hasil Uji Sensoris pada Kacang Panjang

Uji Organoleptik

Perlakuan Penerimaan
Warna Tekstur  Rasa
Keseluruhan

Perendaman 0 menit Perebusan 0 menit 3,24c 1,68d 2,52b 2,56b
Perendaman 0 menit Perebusan 5 menit 4,32a 3,6¢ 3,08b 3,56a
Perendaman 0 menit Perebusan 10 menit 3,52b 4,64a 2,96b 2,6b
Perendaman 10 menit Perebusan 0 menit 3,28¢c 1,88d 2,36b 2,92b
Perendaman 10 menit Perebusan 5 menit 4a 3,56¢ 3,2a 4,04a
Perendaman 10 menit Perebusan 10 menit 3,04 4,36b 3,04b 2,32¢c
Perendaman 20 menit Perebusan 0 menit 3,4 1,8d 2,68b 2,8b
Perendaman 20 menit Perebusan 5 menit 4,2 3,88¢ 4,4a 3,8a
Perendaman 20 menit Perebusan 10 menit 2,92 4,76a 3,04b 2,8b
Warna

Hasil analisis uji sensoris pada warna kacang panjang oleh panelis menunjukkan bahwa lama
perendaman dan perebusan berpengaruh serta interaksi sangat nyata (P<0,01) terhadap warna kacang
panjang. Nilai rata-rata penilaian panelis berkisar antara 4,32 — 2,92 (hijau tua — kecoklatan). Warna
yang memiliki nilai rata-rata tertinggi adalah perlakuan lama perendaman 0 menit dan lama perebusan
5 menit (R1B2) dengan nilai 4,32 yang tidak berbeda nyata dengan R3B2, R2B2. Sedangkan yang
memiliki nilai rata-rata terendah adalah pada perlakuan lama perendaman 10 menit dan lama perebusan
20 menit (R3B3) dengan nilai 2,92 yang tidak berbeda nyata dengan R2B1, R1B1, dan R2B3. Nilai
rata-rata uji sensoris warna panelis terhadap warna kacang panjang dapat dilihat pada Tabel 4.

Tekstur

Hasil analisis uji sensoris pada tekstur kacang panjang oleh panelis menunjukkan bahwa lama
perendaman dan lama perebusan serta interaksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur
kacang panjang. Nilai rata-rata penilaian panelis berkisar antara 4,76-1,68 (sangat lunak — sangat
keras). Nilai rata-rata tertinggi pada tekstur adalah pada perlakuan perendaman 20 menit dan perebusan
10 menit (R3B3) dengan nilai rata-rata 4,76 yang tidak berbeda nyata dengan R1B3 dan R2B3.
Sedangkan yang memiliki nilai rata-rata terendah adalah pada perlakuan perendaman O menit dan
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perebusan 0 menit (R1B1) dengan nilai rata-rata 1,68 yang tidak berbeda nyata dengan R2B1 dan
R3B1. Nilai rata-rata uji sensoris penelis terhadap tekstur kacang panjang dapat dilihat pada tabel 4.
Rasa

Hasil analisis uji sensoris pada rasa kacang panjang oleh panelis menunjukkan bahwa lama
perendaman dan lama perebusan serta interaksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa
kacang panjang. Nilai rata-rata penilaian panelis berkisar antara 4,4 -2,36 (sangat suka — sangat tidak
suka). Nilai rata-rata yang tertinggi pada uji sensoris ini adalah pada perlakuan perendaman 20 menit
dan perebusan 5 menit (R3B2) dengan nilai rata-rata 4,4 yang tidak berbeda nyata dengan R2B2.
Sedangkan yang memiliki nilai rata-rata terendah adalah pada perlakuan perendaman 10 menit dan
perebusan 0 menit (R2B1) yang memiliki nilai rata-rata 2,36 yang tidak berbeda nyata dengan R1B2,
R2B3, R3B3, R1B3, R3B1, R1B1. Nilai rata-rata uji sensoris panelis terhadap rasa kacang panjang
dapat dilihat pada tabel 4.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil analisis penerimaan keseluruhan panelis terhadap kacang panjang menunjukkan bahwa
perlakuan lama perendaman dan perebusan serta interaksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penerimaan keseluruhan kacang panjang. Nilai rata-rata penilaian panelis berkisar 4,04-2,32 (sangat
suka — sangat tidak suka). Nilai rata-rata tertinggi pada penerimaan keseluruhan adalah pada perlakuan
perendaman 10 menit dan perebusan 5 menit (R2B2) yang tidak berbeda nyata dengan R3B2 dan
R1B2.Sedangkan nilai rata-rata terendah adalah pada perlakuan perendaman 20 menit dan perebusan
10 menit (R2B3).

Pada penerimaan keseluruhan panelis lebih menyukai kacang panjang yang teksturnya tidak
keras dan tidak terlalu lunak serta dengan rasa yang sedikit manis. Panelis tidak menyukai kacang
panjang yang tidak diberi perlakuan perebusan (mentah), karena teksturnya yang keras dan rasanya

yang masih khas rasa kacang panjang.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Interaksi lama perendam dan perebusan berpengaruh sangat nyata terhadap penurunan residu
insektisida berbahan aktif klorpirifos, kandungan Vitamin C dan serat kasar.
Perlakuan lama perendaman 10 menit dengan lama perebusan 5 menit merupakan perlakuan

yang terbaik, dengan nilai karakteristik warna 4 (hijau agak tua), tekstur 3,56 (lunak), rasa 3,2 (biasa),
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dan penerimaan keseluruhan 4,04 (suka) dan juga aman dikonsumsi dengan residu insektisida
klorpirifos 0,0427 ppm yang berada di bawah Batas Maksimum Residu (BMR) dan kandungan vitamin
C 41,72 mg/g dan serat kasar 1,55%.

Saran
Berdasarkan hasil penelitian maka disarankan untuk mengurangi kadar residu insektisida
klorpirifos sebelum dikonsumsi dengan perlakuan perendaman 20 menit dan perebusan 10 menit.Serta

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap kandungan gizi lainnya.
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