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RINGKASAN 
 

Taoge kacang hijau merupakan bahan pangan yang diperoleh dari proses 
perkecambahan biji kacang hijau. Dalam proses perkecambahan tersebut, terjadi 
peningkatan kandungan vitamin E sehingga taoge kacang hijau merupakan sumber 
vitamin E yang sangat potensial. Teknologi pengeringan pangan dengan menggunakan 
energi panas telah mampu membuat produk pangan menjadi lebih awet. Dehumidifier 
merupakan alat yang mengutamakan aliran udara panas selama proses pengeringan 
sedangkan Solar Tunnel Dryer (STD) merupakan alat pengeringan yang menggunakan 
sinar matahari dalam bentuk energi panas dan energi listrik. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui perbandingan tingkat laju pengeringan, perubahan warna dan 
kandungan alfa-tokoferol selama proses pengeringan. Pada penelitian ini, dipilih metode 
hot water blanching pada suhu 100°C selama 60 detik sebagai perlakuan pretreatment. 
Terdapat 4 metode pembuatan taoge kering yaitu dehumidifier suhu 60°C, dehumidifier 
suhu 70°C, solar tunnel drying cover dan solar tunnel drying non-cover. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa perlakuan solar tunnel drying non-cover memiliki laju 
pengeringan paling cepat dengan waktu pengeringan tersingkat selama 1,5-1,63 jam 
untuk mendapatkan taoge berkadar air 10%. Pada uji warna, perlakuan solar tunnel 
drying cover dapat mempertahankan warna hue paling baik pada produk akhir. 
Perlakuan dehumidifier 70°C mampu mempertahankan kecerahan warna bahan paling 
baik karena memiliki penurunan nilai Lightness paling rendah yaitu 20,99% dari kedua 
batch. Perlakuan solar tunnel drying non-cover merupakan perlakuan yang dapat 
mempertahankan kandungan alfa-tokoferol paling baik yaitu sebesar 11,39% pada batch 
1 dan 18,06% pada batch 2 dibandingkan pada jam ke-0. Secara keseluruhan, perlakuan 
dehumidifier 70°C merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan produk taoge 
kacang hijau kering. 
 
 
Kata kunci : taoge, dehumidifier, solar tunnel dryer, laju pengeringan, hue, lightness, 
alfa-tokoferol. 
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SUMMARY 
 

Green bean sprouts are the food that obtain from germination process of green beans. 
In the germination process, vitamin E content of mung bean sprouts increased, and 
make it as a potential good sources of vitamin E. Food drying technology using heat 
energy causes food products being more durable. Dehumidifier is a tool that prioritizes 
the flow of hot air during the drying process, while the Solar Tunnel Dryer (STD) is a 
drying device that uses sunlight in the form of heat energy and electrical energy. The 
purpose of this study determines comparative rates of drying, color changes and alpha-
tocopherol content during the drying process. In this study, the selected method of hot 
water blanching at a temperature of 100°C for 60 seconds  as a pretreatment. There are 
4 methods of manufacture of dried sprouts, they are dehumidifier 60°C, dehumidifier 
70°C, solar tunnel drying cover and solar tunnel drying non cover. The results of this 
research shows that the solar tunnel drying non cover method has the fastest drying 
rate with drying time shorter than the other treatment between 1,50-1,63 hours to get 
10% moisture in sporuts. In colour test, treatment solar tunnel drying cover is the best 
method to maintain hue colour in final product. Treatment dehumidifier 70°C is the best 
method to maintain the brightness of the color material, for degradation L (Lightness) 
value at the end product which has the lowest value compared to other treatments 
(20,99%). While solar tunnel drying non-cover is a treatment that can maintain the best 
alpha-tocopherol content in the amount of 11,39% in batches 1 and 18,06% in batches 
2 compared to hour 0. Overall, treatment dehumidifier 70°C is the best method to 
produce dried green bean sprouts. 
 
 
Keywords : sprouts, dehumidifier, solar tunnel dryer, drying rate, hue, lightness, alpha-
tocopherol. 
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