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ABSTRACT
Green bean sprouts are a type of vegetable that has a short shelf life. To extend the shelf life of these vegetables,
they need to be stored by appropriate packaging methods. The aim of this study was to apply polyethylene (PE)
and polypropylene (PP) plastic packaging to increase the shelf life of mung bean sprouts. The research was
conducted by packing mung bean sprouts in PE and PP plastic at storage temperatures of 10 and 29 °C for 9 days.
The parameters observed were weight loss, respiration rate, color, moisture content, and aroma. The results
showed that mung bean sprouts stored in PE packaging had a longer shelf life than PP packaging. The shelf life
of mung bean sprouts using PE packaging is 5 days, while PP packaging can only last 3 days at 10 °C. The shelf life
of mung bean sprouts using PE packaging is 4 days, while the PP packaging can only last 2 days at 29 °C.

Keywords: green bean sprouts, packaging, PE plastic, storage, temperature

ABSTRAKTauge kacang hijau termasuk jenis sayuran yang memiliki umur simpan pendek. Guna memperpanjang umursimpan sayuran ini, maka perlu disimpan dengan metode pengemasan yang tepat. Tujuan penelitian ini adalahmengaplikasikan kemasan plastik polietilin (PE) dan polipropilin (PP) untuk meningkatkan umur simpan taugekacang hijau. Penelitian dilakukan dengan mengemas tauge kacang hijau dalam plastik PE dan PP pada suhupenyimpanan 10 dan 29 °C selama 9 hari. Parameter yang diamati adalah susut bobot, laju respirasi, warna,kadar air, dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tauge kacang hijau yang disimpan pada kemasan PEmemiliki umur simpan yang lebih lama dibandingkan dengan kemasan PP. Umur simpan tauge kacang hijaumenggunakan kemasan PE adalah 5 hari, sedangkan pada kemasan PP hanya mampu bertahan 3 hari pada suhu10 °C. Umur simpan tauge kacang hijau menggunakan kemasan PE adalah 4 hari, sedangkan pada kemasan PPhanya mampu bertahan 2 hari pada suhu 29 °C.
Kata kunci: tauge kacang hijau, kemasan, plastik PE, penyimpanan, suhu

I.  PENDAHULUANTauge kacang hijau merupakan jenis sayuranyang tumbuh dari biji kacang hijau melaluiperkecambahan. Permasalahan pada taugekacang hijau adalah memiliki umur simpan yangpendek apabila disimpan pada suhu ruang. Taugeini mudah berubah menjadi kecoklatan jikadisimpan terlalu lama (Nurmiati & Gazali, 2019),yang dapat berakibat pada warna dan tekstur

menjadi tidak menarik dan harga jualnya punsemakin murah (Cahyanto et al., 2019).Pada dasarnya tauge kacang hijau setelahdipanen masih memiliki jaringan hidup, sehinggaproses respirasi dan transpirasi masih terusberlangsung (Akmal et al., 2020). Adanyarespirasi yang tinggi dapat menyebabkan taugekacang hijau menjadi layu dan busuk (Lisa et al.,2016).
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Metode penyimpanan bahan hasil pertanian padakondisi yang tidak sesuai dapat menyebabkankerusakan fisiologis pada bahan. Kerusakanfisiologis dapat terjadi karena pengaruh suhulingkungan yang tidak sesuai atau karenakekurangan nutrisi selama pertumbuhan(Arrashid et al., 2020). Beberapa jeniskerusakan fisiologis yang sering terjadi,misalnya kerusakan karena suhu rendah (chilling
injury), kerusakan karena suhu beku (freezing
injury), kerusakan karena suhu tinggi, kerusakankarena CO2 yang tinggi dan O2  yang terlalurendah, serta kerusakan karena defisiensimineral selama pertumbuhan (Ansar et al.,2019).Salah satu metode yang digunakan untukmengurangi kerusakan akibat kehilangan air dandehidrasi pada produk segar adalah plastik(Mareta & Shofia, 2011). Beberapa peneliti telahmembuktikan bahwa pengemasan dapatmencegah kerusakan pada bahan pangan dansebagai bahan pelindung dari kontaminasidengan zat pencemar (Aulia et al., 2019).Bahan pengemasan yang sudah umumdigunakan untuk pengemasan produkhortikultura adalah plastik polyethylene (PE).Plastik PE memiliki tekstur yang lunak,transparan dan fleksibel, mempunyai kekuatanbenturan dan kekuatan sobek yang baik(Nurhidajah & Kumalasari, 2011). Plastik PEdapat meningkatkan konsentrasi CO2 danmenurunkan konsentrasi O2, sehingga proseskerusakan bahan dapat dihambat (Anggraini &Sugiarti, 2018). Permeabilitas terhadap gas O2dan CO2 semakin berkurang dengan semakintebalnya plastik (Ansar et al., 2019). Dwi et al.(2013) menyatakan bahwa konsentrasi CO2 padaketebalan plastik PE 0,04 mm dapatmenghambat proses pembusukan dan kelayuansayur bunga kol. Bahan kemasan lain yang seringdigunakan adalah plastik polyprophylene (PP).Plastik PP memiliki ketahanan yang baikterhadap lemak serta daya tembus uap yangrendah, memiliki densitas yang lebih rendah dantitik lunak lebih tinggi dibandingkan denganplastik PE (Mareta & Shofia 2011).Faktor lain yang berpengaruh terhadap umursimpan sayur-sayuran adalah suhu dankelembaban. Suhu yang tinggi dapat

mempercepat proses pelayuan karenaterjadinya penguapan kadar air. Hasil penelitianRahmawat (2015) melaporkan bahwa taugekacang hijau yang dikemas dengan plastik PEmemiliki umur simpan 18 hari pada suhu 11,8°C, sedangkan penelitian Wulandari et al. (2013)melaporkan bahwa tingkat kerusakan taugekacang hijau dapat dihambat menggunakanplastik PE.Selama ini metode penyimpanan yang seringdilakukan untuk mempertahankan masa simpanproduk hortikultura adalah menggunakanrefrigerator. Namun, metode ini membutuhkanbiaya operasional yang mahal dan tidak cocokdigunakan bagi penjual sayur dan buah. Gunamengatasi permasalahan ini, maka perludicarikan metode lain yang dapatmempertahankan mutu produk dan dapatmenghambat pertumbuhan mikroba parasit danbakteri selama penyimpanan. Oleh karena itu,tujuan penelitian ini adalah mengaplikasikankemasan plastik PE dan PP untuk meningkatkanumur simpan tauge kacang hijau.
II. BAHAN DAN METODEBahan yang digunakan adalah tauge kacang hijauyang telah disortasi kemudian disimpan dalamkemasan plastik PE dan PP masing-masingberukuran 15 x 27 cm dengan ketebalan 0,003cm. Peralatan yang digunakan adalah timbangandigital merk Mettler Toledo,  refraktometer,
moisture tester, cawan petri, thermometer,
colorimeter, refrigerator, tupperware ,
stopwatch, kamera digital, buret, labu ukur,
erlenmeyer, oven, desikator, cawan porselen, danpH meter.
2.1. Prosedur PenelitianTauge kacang hijau sebanyak 500 gram dikemasmenggunakan plastik PE dan PP kemudiandisimpan pada suhu 10 dan 29 °C selama 9 hari.Melakukan pengamatan susut bobot, lajurespirasi, warna, kadar air, dan aroma setiap hariselama penyimpanan.Pengukuran warna dilakukan menggunakan
color meter. Data warna dinyatakan dengan nilaiL (kecerahan), nilai a* (warna kromasitasmerah-hijau), dan nilai b* (warna kromasitas
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biru-kuning). Pengujian parameter aromadilakukan menggunakan uji kesukaan (Ansar et
al., 2019). Panelis yang digunakan adalah 20orang mahasiswa untuk memberikan penilaianterhadap aroma tauge kacang hijau denganmengisi formulir yang telah disediakan. Skor ujiaroma dinyatakan dalam angka 1 = sangat tidaksuka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan5 = sangat suka.Pengukuran kadar air menggunakan metodeoven (AOAC, 2016). Sampel sebanyak 2 gramdipanaskan pada suhu 105 °C selama 8 jam,kemudian didinginkan dalam desikator selama 1jam dan ditimbang. Sampel dipanaskan kembaliselama 1 jam kemudian ditimbang sampaidiperoleh bobot tetap tidak lebih dari 0,0002gram. Kadar air dihitung dengan persamaan(Ansar et al., 2012):
                                                                     (1)dengan, a adalah berat cawan kosong, b adalahberat cawan + sampel awal, c adalah berat cawan+ sampel setelah dikeringkan.Pengukuran laju respirasi dilakukan dalamkemasan plastik PE dan PP yang telah disealermengikuti prosedur yang telah dilakukan olehRina (2012). Dimasukkan sampel sebanyak 300g. Diberikan lubang yang ditutup dengan karetuntuk pengambilan sampel gas. Bagian lubangditutup dengan lem agar tidak bocor. Kemasandisimpan pada suhu kamar. Pengambilan sampellaju respirasi dilakukan setiap hari selama 9 hari.Setelah diperoleh data konsentrasi gas (%) padasetiap kemasan, selanjutnya dikalikan denganvolume kemasan, sehingga didapatkan hasilpengukuran perubahan konsentrasi O2 dan CO2dalam satuan ml. Untuk perhitungan lajurespirasi, maka laju perubahan gas dalam ml/jam dibagi dengan berat sampel pada setiapkemasan, sehingga diperoleh data laju respirasidalam satuan ml/jam/g atau dengan persamaan:
                                                                      (2)dengan, blanko adalah respirasi tanpa bahan,sampel adalah respirasi menggunakan bahan, 0,1merupakan konsentrasi HCl, dan 44 merupakanberat molekul CO2.

Pengukuran susut bobot sampel dilakukandengan cara menimbang berat sampel sebelumdan sesudah penyimpanan. Selanjutnyaditimbang lagi pada interval waktu 1 hari sampaiterjadi pembusukan sebagai berat akhir.Perhitungan susut bobot menggunakanpersamaan (Ansar et al., 2020):
                                                                    (3)dengan, Bt adalah Bobot sampel pada hari ke-n(gram), B0 adalah bobot awal sampel pada harike-0 (gram).
2.2. Analisis DataData yang dihasilkan dari penelitian ini dianalisismenggunakan analisis sidik ragam. Apabila nilaiF-hitung lebih besar dari pada F-Tabel berartiterdapat pengaruh yang signifikan antaravariabel bebas dengan variabel terikat (Ansar et
al., 2006).
III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Susut BobotHasil penelitian susut bobot tauge kacang hijauselama penyimpanan ditunjukkan pada Gambar1. Data pada Gambar 1 terlihat bahwa taugekacang hijau mengalami perubahan susut bobotselama penyimpanan. Susut bobot semakinmeningkat terjadi seiring dengan lamanyapenyimpanan. Sampel tanpa kemasan (control)mengalami susut bobot tertinggi padapenyimpanan suhu 29 °C yaitu 77,99% jikadibandingkan dengan tauge kacang hijau yangdikemas menggunakan plastik PE dan PP. Halini diduga karena sampel yang disimpan padasuhu 29 °C tanpa pengemasan terjadi prosespenguapan kadar air yang cepat. Hal ini sejalandengan hasil penelitian Purnomo et al. (2017)bahwa kehilangan susut bobot pada bahanselama penyimpanan dapat disebabkan olehsebagian air dalam jaringan bahan telah menguapyang menyebabkan pelayuan dan kekeringan.Tauge kacang hijau yang disimpan pada kemasanPE dan PP pada suhu 29 °C diperoleh susut bobotyang lebih kecil yaitu hanya sebesar 7,23 dan8.38%. Hal ini disebabkan adanya perlindungandari kemasan selama penyimpanan. Data inimenunjukkan penggunaan kemasan dapat
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mengurangi susut bobot karena mampumengurangi proses respirasi pada bahan. Selainitu, uap air juga dapat tertahan dan masihtertampung di dalam kemasan.Penurunan susut bobot pada suhu 10 oCmenggunakan kemasanPE dan PP yaitu sebesar3,70 dan 5,11%. Rendahnya susut bobot yangdiperoleh pada kemasan PE pada penyimpanansuhu 10 oC dipengaruhi oleh sifat bahan kemasanyang mempunyai permeabilitas rendah terhadapuap air, yaitu 0,185 g/m2, sehingga dapatmeningkatkan kelembaban dalam kemasan.Kelembaban udara yang tinggi di dalam kemasanPE justru dapat mempertahankan kadar air taugekacang hijau.Hal lain yang perlu dijelaskan adalah semakinlama penyimpanan, semakin meningkat pulasusut bobot tauge kacang hijau karena telahterjadi penguapan kadar air. Peningkatan susutbobot salah satunya disebabkan oleh lajurespirasi yang terjadi pada tauge kacang hijau.Hal yang sama pernah diungkap oleh Lamona et
al. (2015) bahwa susut bobot yang semakinmeningkat selama penyimpanan menunjukkanproses respirasi bahan juga semakin meningkat.Proses respirasi mengakibatkan kehilangansubstrat dan air, sehingga terjadi perubahan susutbobot selama penyimpanan (Ansar et al., 2020).
3.2. Laju RespirasiData penelitian laju respirasi tauge kacang hijauselama penyimpanan disajikan pada Gambar 2.Selama penyimpanan terjadi perubahan lajurespirasi pada semua perlakuan (Gambar 2). Lajurespirasi tertinggi terjadi pada sampel tanpakemasan dengan puncak respirasi terjadi pada

Gambar 1. Hubungan Antara Lama Penyimpanan Terhadap Susut Bobot Tauge Kacang Hijau

hari ke-5 yaitu sebesar 0.97 ml/jam/g, kemudianturun kembali pada hari ke-9 yaitu 0,50 ml/jam/g. Perbedaan laju respirasi ini disebabkan olehsuhu lingkungan. Pada penyimpanan suhu 29 oCdengan kemasan PE dan PP mengalami puncaklaju respirasi pada hari ke-5 yaitu sebesar 0,64dan 0,68 ml/jam/g. Data ini menunjukkanbahwa laju respirasi tauge kacang hijaumengalami peningkatan setiap kenaikkan suhu10 oC, sehingga proses pembusukan terjadi lebihcepat.Laju respirasi tauge kacang hijau padapenyimpanan suhu 10 oC menggunakankemasan PE dan PP meningkat pada hari ke-5yaitu sebesar 0,46 dan 0,53 ml/jam/g dan turunkembali pada hari ke-9 sebesar 0,34 dan 0,37ml/jam/g. Data ini menunjukkan bahwa lajurespirasi terendah terdapat pada penyimpananmenggunakan kemasan PE pada suhu 10 oC.Hasil ini sejalan dengan laporan Ansar et al.(2011) yang menyatakan bahwa penyimpanansuhu rendah dapat menekan laju respirasi,sehingga daya simpan buah atau sayur dapatdiperpanjang.Data hasil penelitian ini telah membuktikanbahwa laju respirasi suatu bahan dapat dijadikanindikator aktivitas metabolisme jaringan pascapanen. Data laju respirasi dapat digunakan untukmemprediksi umur simpan bahan. Semakintinggi laju respirasi bahan, semakin pendek umursimpan bahan tersebut. Beberapa hasil penelitianjuga telah mengungkapkan bahwa bahan yangmemiliki laju respirasi yang tinggi padaumumnya memiliki umur simpan yang pendek(Hasbullah, 2007).
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Faktor yang berpengaruh terhadap besarnya lajurespirasi pada sayuran adalah suhupenyimpanan. Semakin tinggi suhupenyimpanan, maka laju respirasi semakinmeningkat. Faktor lain yang berpengaruhterhadap laju respirasi adalah jumlah O2 yangtersedia. Semakin lama waktu penyimpanan,maka konsumsi O2 semakin kecil. Hal ini sesuaidengan pendapat Imamah et al. (2016) yangmenyatakan bahwa penyimpanan pada suhurendah dapat menekan laju respirasi, sehinggaumur simpan bahan dapat lebih lama.
3.3. Warna Tauge Kacang Hijau

a. Kecerahan (L*)Hasil penelitian tentang warna kecerahan taugekacang hijau selama penyimpanan ditunjukkanpada Gambar 3. Warna kecerahan tauge kacanghijau pada setiap perlakuan mengalamipenurunan selama penyimpanan. Hal inimenandakan bahwa warna tauge kacang hijau

Gambar 3. Hubungan Lama Penyimpanan Terhadap Warna Kecerahan Tauge Kacang Hijau

Gambar 2. Hubungan Lama Penyimpanan Terhadap Laju Respirasi Tauge Kacang Hijau

semakin gelap seiring dengan lamanyapenyimpanan dan terjadi pembentukan warnacoklat sebagai akibat dari reaksi pencoklatandengan enzim dan oksigen. Nilai kecerahan yangdisimpan pada suhu 10 oC menggunakankemasan PE sebesar 57,66 dan kemasan PPsebesar 56,07. Sedangkan penyimpanan padasuhu 29 oC menggunakan kemasan PE sebesar50,18 dan PP sebesar  48,76. Nilai kecerahantauge kacang hijau tertinggi terdapat padakemasan PE yang disimpan pada suhu 10 oCdengan nilai sebesar 57,66. Sedangkan nilaikecerahan terendah terdapat pada hari ke-9penyimpanan diperoleh pada sampel tanpakemasan dengan nilai sebesar 37,35.
b. Kromasitas Hijau-merah (a*)Data hasil penelitian tentang kromasitas hijau-merah tauge kacang hijau selama penyimpanandisajikan pada Gambar 4. Data pada Gambar 4menunjukkan bahwa kromasitas hijau-merahtauge kacang hijau semakin meningkat seiring
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dengan lamanya penyimpanan. Hal inimenandakan bahwa semakin lama tauge kacanghijau disimpan, semakin cepat prosespembusukan. Tauge kacang hijau yang berwarnakemerahan berarti sudah hampir rusak. Taugekacang hijau yang disimpan pada suhu 10 oCdengan kemasan PE diperoleh nilai kromasitashijau-merah sebesar 8,61 dan kemasan PPsebesar 9,10. Pada penyimpanan suhu 29 oCdengan kemasan PE diperoleh nilai sebesar 11,50,kemasan PP sebesar 12,51, dan sampel tanpakemasan sebesar 19,71.Angka kromasitas hijau-merah yang semakintinggi disebabkan oleh semakin menurunnya zatklorofil yang ada pada tauge kacang hijau,sehingga proses metabolisme dan pematangansemakin meningkat setiap hari. Peningkatansuhu dan lama penyimpanan juga dapatmenyebabkan penurunan angka kromasitashijau-merah. Suhu penyimpanan yang lebihrendah cenderung lebih lama bertahandibandingkan dengan suhu yang lebih tinggi. Halyang sama pernah diungkap oleh Ansar et al.(2020) bahwa kenaikan kromasitas hijau-merahdipengaruhi oleh proses respirasi, penguapan air,dan degradasi zat warna bahan.
c. Kromasitas Kuning-biru (b*)Hasil penelitian kromasitas kuning-biru taugekacang hijau selama penyimpanan disajikanpada Gambar 5. Data pada Gambar 5menunjukkan bahwa rata-rata nilai b* padapenyimpanan suhu 10 oC menggunakankemasan PE dan PP mengalami kenaikkansetelah disimpan selama 9 hari yaitu sebesar

Gambar 4. Hubungan Antara Lama Penyimpanan dengan Kromasitas Hijau-Merah Tauge KacangHijau

25,01 dan 25,08. Sedangkan pada suhu 29 oCuntuk kemasan PE dan PP sebesar 26,15 dan26,32. Kenaikkan nilai b* tertinggi terdapat padasampel tanpa kemasan yaitu sebesar 28,79. Nilaikromasitas kuning-biru yang semakinmeningkat menandakan bahwa tauge kacanghijau sudah mulai mengalami perubahan warnaselama penyimpanan. Hal ini sesuai denganpendapat Akmal et al. (2020) bahwa pencoklatanmerupakan proses pembentukan pigmenberwarna kuning dan segera berubah menjadiwarna coklat gelap. Pembentukan warna coklatini dipicu oleh adanya reaksi oksidasi oleh enzimfenol oksidase. Penyimpanan pada suhu 10 oCdapat memperlambat proses penguapan air,perombakan zat warna, dan pematangan buah,sehingga perubahan warna dapat diperlambat.
3.4. Kadar AirPengukuran kadar air bertujuan untukmengetahui kesegaran tauge kacang hijau selamapenyimpanan karena kadar air diduga sangatberpengaruh terhadap kesegaran dan daya tahanterhadap produk. Akan tetapi, kadar air yangtinggi dapat menyebabkan susut bobot produkyang tinggi. Hasil penelitian kadar air taugekacang hijau selama penyimpanan disajikanpada Gambar 6.Berdasarkan data pada Gambar 6 terlihat bahwasemakin lama waktu penyimpanan, persentasekadar air tauge kacang hijau semakin menurun.Perubahan kadar air terjadi pada semuaperlakuan, baik yang disimpan pada kemasan PEmaupun kemasan PP untuk suhu 10 oC dan suhu29 oC. Persentase kadar air tertinggi terdapat
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pada kemasan PE dengan suhu 10 oC yaitu sebesar90,8% dan terendah terdapat pada sampel tanpakemasan yaitu sebesar 37,29%. Hal inimenunjukkan bahwa penggunaan kemasan PEpada suhu 10 oC dapat menghambat penguapanair, sehingga kehilangan kadar air pada taugekacang hijau dapat ditekan jika dibandingkandengan kemasan PP.Sedangkan pada sampel tanpa kemasanterjadinya penurunan kadar air yang tinggikarena tidak ada perlindungan antara bahandengan lingkungan, sehingga proses respirasidapat berlangsung lebih cepat yangmengakibatkan laju kehilangan air juga semakincepat. Hasil penelitian yang sama pernahdilaporkan oleh Amanto et al. (2011) bahwasayuran setelah dipanen masih mengalamiperubahan komposisi karena adanya prosesmetabolisme yang tersebut dengan prosesrespirasi. Selama proses respirasi produk akanmengkonsumsi O2 dan menghasilkan CO2, H2O,

Gambar 5. Hubungan Antara Lama Penyimpanan dengan Kromasitas Kuning-Biru Tauge KacangHijau

Gambar 6. Hubungan Antara Lama Penyimpanan dengan Kadar Air Tauge Kacang Hijaudan energi panas yang dihasilkan dari prosesrespirasi ini dapat memicu terjadinya transpirasisehingga kadar air akan berkurang.
3.5. AromaPada dasarnya aroma merupakan indikator awalkonsumen dalam memilih tauge kacang hijau.Aroma yang diterima oleh indera penciumanhidung adalah kombinasi antara empat aromaharum, asem, tengik, dan hangus. Nilai rata-ratauji aroma tauge kacang hijau disajikan padaGambar 7.Penilaian rata-rata panelis terhadap aroma taugekacang hijau paling tinggi terdapat pada kemasanPE dengan penyimpanan suhu 10 °C yaitusebesar 4,55 dan nilai rata-rata terendah terdapatpada sampel tanpa kemasan yaitu sebesar 1,00.Penilaian kesukaan panelis menurun karenahilangnya komponen-komponen  volatil yangada pada tauge kacang hijau selamapenyimpanan. Hal ini sejalan dengan laporan
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Ansar et al. (2020) bahwa penilaian panelismenurun karena bahan telah mengalamiperubahan warna, aroma, rasa, dan teksturselama penyimpanan.Aroma yang timbul setelah empat hari padapenyimpanan suhu 29 °C adalah aroma taugekacang hijau segar, namun dengan intensitasyang lebih kecil. Pada penyimpanan suhu 10 °Caroma tauge kacang hijau masih seperti haripertama pengamatan. Intensitas penurunanaroma tauge kacang hijau dalam kemasan PElebih rendah daripada kemasan PP. Penurunanintensitas ini disebabkan oleh senyawa volatilyang menimbulkan aroma khas telah menguap.Aroma tauge kacang hijau yang dikemas dalamplastik PE lebih stabil daripada kemasan PP. Halini menunjukkan bahwa permeabilitas plastikPE lebih rendah daripada plastik PP.Hasil pengamatan juga menunjukkan bahwatauge kacang hijau yang disimpan pada suhu 10°C relatif lebih baik daripada suhu 29 °C. Hal initerlihat dari aroma tauge kacang hijau yangdisimpan pada suhu 10 °C lebih terjaga daripadayang disimpan pada suhu 29 °C.

Gambar 7. Hubungan Antara Lama Penyimpanan dengan Aroma Tauge Kacang Hijau

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. KesimpulanSusut bobot tertinggi di akhir penyimpananterdapat pada penyimpanan kontrol dengan nilaisebesar 77,99%, sedangkan susut bobotterendah terdapat pada suhu penyimpanan 10oC dengan kemasan PE dengan nilai sebesar

3,70%. Nilai kecerahan (L*) tertinggi terdapatpada kemasan PE dengan suhu penyimpanan 10oC dengan nilai sebesar 57,66, sedangkan nilaikecerahan (L*) terendah terdapat padapenyimpanan kontrol dengan nilai sebesar 37,35.Laju respirasi tertinggi terdapat pada sampelkontrol dengan nilai sebesar 0.97 ml/jam/g,sedangkan laju respirasi terendah terdapat padakemasan PE pada suhu penyimpanan 10 oC yaitusebesar 0,34 ml/jam/g. Kadar air tertinggiterdapat pada kemasan PE dengan suhupenyimpanan 10 oC yaitu sebesar 90,8%,sedangkan kadar air terendah terdapat padasampel tanpa pengemasan yaitu sebesar 37,29%.Guna mempertahankan umur simpan taugekacang hijau, maka perlu dikemas dengan PE dandisimpan pada suhu penyimpanan 10 oC.
4.2. SaranGuna melengkapi data dari penelitian ini, makadisarankan untuk melakukan penelitian lanjutanmenggunakan kemasan dan suhu penyimpananyang berbeda dengan kemasan berlubang dantidak berlubang.
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