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 Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan efektivitas metode 

pencucian menggunakan ozonasi dan klorinasi terhadap kualitas fisik dan kimiawi 

mukimame. Latar belakang penelitian didasarkan pada penggunaan klorin sebagai 

desinfektan yang berpotensi meninggalkan residu, sehingga ozonasi 

dipertimbangkan sebagai alternatif yang lebih aman dan ramah lingkungan. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktorial 4 perlakuan dengan perbedaan konsentrasi dan alat pencucian. 

Parameter yang diamati untuk pengujian fisik meliputi uji intensitas warna 

(L*a*b*) dan uji tekstur.  Pengujian kimiawi meliputi uji pH, kadar protein, kadar 

lemak, dan kadar air. 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan pencucian memberikan 

pengaruh nyata terhadap tekstur dan lemak mukimame, sedangkan parameter warna 

(L*, a*, b*), pH, kadar protein, dan kadar air tidak menunjukkan perbedaan yang 

nyata antar perlakuan. Perlakuan ozonasi berkapasitas besar menghasilkan tekstur 

terbaik, sedangkan kadar lemak hanya mengalami perubahan yang relatif kecil pada 

seluruh perlakuan. 

 Secara keseluruhan, ozonasi terbukti lebih efektif dalam mempertahankan 

kualitas fisik dan kimiawi mukimame dibandingkan klorinasi. Selain mampu 

menjaga mutu produk, metode ini tidak meninggalkan residu kimia sehingga 

berpotensi menjadi alternatif pencucian yang lebih aman dan ramah lingkungan 

untuk industri pengolahan edamame. 

 

 

 


