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PROFIL SENYAWA VOLATIL TEPUNG KACANG BOGOR DENGAN 

PENGOLAHAN TINGKAT RUMAH TANGGA 

Anissa Fitry Hartamy 

 

ABSTRAK 

Pengolahan tepung kacang bogor dengan perebusan, pengeringan sinar 

matahari dan pengeringan food dehydrator dapat menghasilkan senyawa off-

flavor yang disebabkan oleh oksidasi lemak dan aktivitas enzim lipoksigenase. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa volatil dan 

perubahannya yang berkontribusi terhadap off-flavor pada tepung kacang bogor 

dengan proses pengeringan dan perebusan. Kacang bogor diolah dengan 

perlakuan tanpa perebusan, perebusan 15 menit, dan perebusan 30 menit. 

Setelah proses pengeringan, kacang bogor diolah menjadi tepung, dan dianalisis 

menggunakan instrumen Gas Chromatography Mass Spectrometry. Terdapat 

234 komponen senyawa volatil dan teridentifikasi 12 senyawa volatil penyebab 

off-flavor pada semua sampel. Pengeringan sinar matahari menghasilkan 

senyawa 1-Hexanol lebih rendah dibandingkan dengan pengeringan food 

dehydrator. Proses perebusan 15 menit dapat menurunkan konsentrasi senyawa 

Hexanal, (E,E)-2,4-nonadienal, (E)-2-nonenal, 2-Octenal, (E)-, 1-Hexanol, 1-

Nonanol, 1-Octen-3-ol, 1-Octanol, 2-Pentylfuran, 3-ethyl-2,5-dimethylpyrazine. 

Konsentrasi senyawa penyebab off-flavor pada perebusan 15 menit lebih rendah 

dibandingkan dengan kontrol (tanpa perebusan) dan perebusan 30 menit. Oleh 

karena itu, perebusan 15 menit lebih efektif dalam menurunkan senyawa off-

flavor tepung kacang bogor.  

 

 

Kata Kunci: off-flavor, pengeringan, perebusan, senyawa volatil, tepung kacang 

bogor 
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VOLATILE COMPOUND OF BOGOR BEAN FLOUR WITH HOUSEHOLD-

LEVEL PROCESSING 

Anissa Fitry Hartamy 

 

ABSTRACT 

The processing of bogor bean flour by boiling, sun drying and food dehydrator 

drying can produce off-flavor compounds caused by lipid oxidation and 

lipoxygenase enzyme activity. This study aims to identify volatile compounds and 

their changes that contribute to off-flavor in bogor bean flour by drying and 

boiling processes. Bogor beans are processed with treatment without boiling, 15-

minute boiling, and 30-minute boiling. After the drying process, bogor beans are 

processed into flour, and analyzed using Gas Chromatography Mass 

Spectrometry instruments. There were 234 components of volatile compounds and 

12 volatile compounds were identified that caused off-flavor in all samples. 

Sunlight drying produces lower 1-Hexanol compounds compared to food 

dehydrator drying. The 15-minute boiling process can reduce the concentration of 

Hexanal, (E,E)-2,4-nonadienal, (E)-2-nonenal, 2-Octenal, (E)-, 1-Hexanol, 1-

Nonanol, 1-Octen-3-ol, 1-Octanol, 2-Pentylfuran, 3-ethyl-2,5-dimethylpyrazine. 

The concentration of off-flavor-causing compounds at 15-minute boiling was 

lower compared to control (no boiling) and 30-minute boiling. Therefore, 15-

minute boiling is more effective in lowering the off-flavor compounds of bogor 

bean flour. 

 

Keywords: bogor bean flour, boiling, drying, off-flavor, volatile compounds 
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