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INTISARI 

 

Edamame merupakan bahan pangan kacang-kacangan yang mudah 
rusak karena memiliki kadar air cukup tinggi. Warna hijau edamame berasal dari 
pigmen klorofil yang terdapat pada kloroplas. MgCO3 dapat dipilih sebagai bahan 
tambahan untuk membantu mempertahankan kestabilan klorofil pada edamame 
saat proses pengeringan agar tampilan tepung yang dihasilkan lebih menarik. 
Penelitian ini bertujuan mengetahui penambahan MgCO3 dan lama pengeringan 
terhadap karakteristik fisikokimia tepung kedelai edamame.Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dua faktor. Faktor satu 
adalah lama pengeringan (4 jam, 5 jam dan 6 jam). Faktor dua adalah. 
penambahan MgCO3 (0,02%, 0,03% dan 0,04%). Data hasil pengamatan 
dianalisis dengan ANNOVA, jika terdapat interaksi maka dilakukan uji lanjut 
DMRT 5%. Hasil perlakuan terbaik tepung kedelai edamame diperoleh dengan 
penambahan MgCO3 0,04% dan lama pengeringan 4 jam dengan rerata kadar air 
13,835%, kadar abu 2,9067%, kadar protein 11,5950%, kadar lemak 26,2450%, 
kadar klorofil 22,395%, kadar karbohidrat 45,4183%, warna (L= 70,7350, a= 
3,2750, b= 25,45), rata-rata skor skoring aroma 3,12, warna 3 dan tekstur 3,08. 
 
Kata kunci: Kedelai Edamame, Tepung, MgCO3, Klorofil 
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