
 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Kacang Panjang 

 

2.1.1 Klasifikasi dan Morfologi Tanaman Kacang Panjang 

 

Menurut Haryanto (2007), tanaman kacang panjang diklasifikasikan sebagai 

berikut: 

Kerajaan  : Plantae 

Divisi    : Spermatophyta 

Kelas    : Angiospermae 

Sub kelas   : Dicotyledonae 

Ordo   : Rosales 

Famili   : Papilionaceae 

Genus   : Vigna 

Spesies  : Vigna sinensis (L.) Savi ex Hassk 

      Vigna sinensis ssp. Sesquipedalis 

 

Tanaman kacang panjang merupakan tanaman semak, menjalar, semusim dengan 

tinggi kurang lebih 2,5 m.  Batang tanaman ini tegak, silindris, lunak, berwarna 

hijau dengan permukaan licin.  Daunnya majemuk, lonjong, berseling, panjang 6-

8 cm, lebar 3-4,5 cm, tepi rata, pangkal membulat, ujung lancip, pertulangan 

menyirip, tangkai silindris, panjang kurang lebih 4 cm, dan berwarna hijau.  
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Bunga tanaman ini terdapat pada ketiak daun, majemuk, tangkai silindris, panjang 

kurang lebih 12 cm, berwarna hijau keputih-putihan, mahkota berbentuk kupu-

kupu, berwarna putih keunguan, benang sari bertangkai, panjang kurang lebih 2 

cm, berwarna putih, kepala sari kuning, putik bertangkai, berwarna kuning, 

panjang kurang lebih 1 cm, dan berwarna ungu.  Buah tanaman ini berbentuk 

polong, berwarna hijau, dan panjang 15-25 cm.  Bijinya lonjong, pipih, berwarna 

coklat muda.  Akarnya tunggang berwarna coklat muda (Hutapea et al., 1994). 

 

2.1.2 Teknik Budidaya Tanaman Kacang Panjang 

 

a) Persiapan Lahan 

Lahan dibersihkan dari rumput-rumput liar, dicangkul/dibajak sedalam 30 

cm hingga tanah menjadi gembur. Buat parit keliling, biarkan tanah 

dikeringkan selama 15-30 hari. Setelah 30 hari buatlah bedengan dengan 

ukuran lebar 60-80 cm, jarak antara bedengan 30 cm, tinggi 30 cm, 

panjang tergantung lahan. Untuk sistem guludan lebar dasar 30-40 cm dan 

lebar atas 30-50 cm, tinggi 30 cm dan jarak antara guludan 30-40 cm.  

Pada saat pembentukan bedengan atau guludan tambahkan 10-20 ton/ha 

pupuk kandang, dengan dosis 4-5 ton/ha dicampur merata dengan tanah 

sambil dibalikkan 

b) Persiapan Benih 

Benih kacang panjang yang baik dan bermutu adalah yang memiliki 

penampilan bernas/berisi, memiliki ukuran yang seragam dan normal, daya 

kecambah tinggi di atas 85%, tidak rusak/cacat, tidak mengandung wabah 

hama dan penyakit. Keperluan benih untuk 1 hektar antara 15-20 kg. 

http://ccrc.farmasi.ugm.ac.id/?page_id=79#2
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Penanaman benih tidak usah disemaikan secara khusus, tetapi benih dapat  

langsung tanam pada lubang tanam yang telah disiapkan. 

c) Penanaman 

Pembuatan jarak lubang tanam untuk tipe merambat adalah 20 x 50 cm, 40 

x 60 cm, 30 x 40 cm. Dan jarak tanam tipe tegak adalah 20 x 40 cm dan 30 

x 60 cm. Kedalaman lubang tanam jangan terlalu dalam karena bisa 

menghambat  pertumbuhan benih, cukup benih bisa tertutup oleh tanah 

saja sekitar 5 cm. Benih yang dimasukkan dalam lubang tanam cukup 2 

biji saja. Waktu tanam yang baik adalah awal musim kemarau/awal musim 

penghujan, tetapi dapat saja sepanjang musim asal air tanahnya memadai.  

Benih kacang panjang akan tumbuh 3-5 hari kemudian. Benih yang tidak 

tumbuh segera disulam. 

d) Pemupukan 

Pupuk dasar untuk tanaman kacang panjang dapat diberikan sesuai dengan 

dosis berikut: 

Kacang panjang tipe merambat: Urea 150 kg + TSP 100 kg + 100 kg/ha. 

Kacang panjang tipe tegak: Urea 22,5 kg + TSP 45 kg + KCl 45 kg/ha. 

Kacang hibrida: 85 kg Urea + 310-420 kg TSP + 210 kg KCl/ha. 

 

Pupuk diberikan di dalam lubang pupuk yang terletak di kiri-kanan lubang 

tanam. Jumlah pupuk yang diberikan untuk satu tanaman tergantung dari 

jarak tanam. 
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e) Panen Dan Pascapanen 

Ciri-ciri kacang panjang yang siap dipanen adalah ukuran dan panjang 

polong telah maksimal, mudah dipatahkan dan biji-bijinya di dalam polong 

tidak menonjol. Waktu panen yang paling baik pada pagi/sore hari. Umur 

tanaman siap panen 3,5-4 bulan. Selepas panen, polong kacang panjang 

dikumpulkan di tempat penampungan, lalu dicuci dan ditiriskan. 

Kemudian disortir atau dipisahkan polong yang baik dengan yang rusak. 

Untuk sasaran pasar ekspor, kriteria mutu polong muda yaitu ukuran 

polong minimal 20 cm, tingkat ketuaan polong tergolong muda, 

penampakan biji tidak menonjol dan warna hijau dan segar.  Untuk 

mempertahankan kesegaran polong, penyimpanan sementara sebelum 

dipasarkan sebaiknya di tempat teduh. Penggunaan remukan es/lemari 

pendingin, sedangkan polong tua disimpan di dalam kaleng dan diletakkan 

di tempat yang kering dan sirkulasi udara baik. 

 

2.1.3 Kandungan dan Kegunaan Kacang Panjang 

 

Sebagai salah satu sayuran polong, kacang panjang merupakan sumber protein 

nabati yang potensial.  Menurut Haryanto dkk. (2007), kacang panjang sangat 

penting sebagai sumber vitamin dan mineral.  Kacang panjang banyak 

mengandung vitamin A, vitamin B, dan vitamin C.  Selain itu, bijinya banyak 

mengandung protein, lemak, dan karbohidrat. Setiap 100 g berat kacang panjang 

mengandung protein 2,7g; lemak 1,3 g; hidrat arang 7,8 g; dan kalori sebesar 34 

kg kalori.   
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Kacang panjang adalah sayuran multiguna.  Bagian utama yang berguna untuk 

bahan pangan yaitu buahnya.  Sebagai bahan pangan, bagian yang dapat 

dikonsumsi dari tanaman ini yaitu buah dan daun mudanya.  Baik buah maupun 

daunnya banyak mengandung zat gizi yang diperlukan tubuh.  Kacang-kacangan 

berperan penting dalam penyediaan sumber protein nabati bagi manusia 

(Haryanto, 2007).  Selain itu kacang panjang yang masih muda dapat disayur atau 

dibuat lalapan.  Daun kacang panjang juga dapat dibuat sayur. Daun kacang 

panjang sangat baik bagi wanita yang menyusui karena dapat memperbanyak air 

susu ibu (ASI) (Budi, 2003). 

  

2.2 Pemuliaan Kacang Panjang 

 

Pemuliaan kacang panjang dilakukan oleh lembaga pemerintah dan perusahaan 

swasta.  Kriteria seleksi penting adalah komponen hasil dan kualitas hasil.  

Komponen hasil berhubungan dengan panjang dan jumlah polong per tanaman.  

Selain komponen dan kualitas hasil, pemuliaan kacang panjang juga diarahkan 

pada ketahanan terhadap beberapa penyakit yang disebabkan oleh jamur dan 

virus.  Pemuliaan kacang panjang diawali dengan koleksi plasma nutfah, 

kemudian dilanjutkan persilangan dan seleksi (Syukur, 2012). 

 

Kacang panjang merupakan tanaman menyerbuk sendiri dengan presentasi 

penyerbukan silang kurang dari 5%.  Metode pemuliaan kacang panjang sama 

dengan metode pemuliaan tanaman menyerbuk sendiri lainnya.  Varietas utama 

yang dihasilkan dari kegiatan pemuliaan kacang panjang adalah varietas galur 

murni.  Metode seleksi pemuliaan kacang panjang meliputi seleksi massa, seleksi 
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galur murni, silsilah (pedigree), seleksi bulk, turunan biji tunggal (single seed 

descend), dan silang balik (back cross) (Syukur, 2012). 

 

2.3 Antosianin 

 

Antosianin merupakan senyawa flavonoid yang memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan.  Umumnya senyawa flavonoid berfungsi sebagai antioksidan primer, 

chelator dan scavenger terhadap superoksida anion.  Antosianin dalam bentuk 

aglikon lebih aktif daripada bentuk glikosidanya (Santoso, 2006). 

 

Antosianin merupakan salah satu zat pewarna alami berwarna kemerah-merahan 

yang larut dalam air dan tersebar luas di dunia tumbuh-tumbuhan.  Antosianin 

tergolong senyawa flavonoid yang memiliki fungsi sebagai antioksidan alami 

(Madhavi, 1996 dalam Nuciferani, 2004). 

 

Antosianin mampu menghentikan reaksi radikal bebas dengan menyumbangkan 

hidrogen atau elektron pada radikal bebas dan menstabilkannya.  Sifat antosianin 

sebagai antioksidan dikarenakan terdapatnya dua cincin benzena yang 

dihubungkan dengan tiga atom C dan dirapatkan oleh satu atom O sehingga 

terbentuk cincin di antara dua cincin benzena pada antosianin (Francis,1985 dan 

Markakis,1982 dalam Nuciferani 2004). 

 

2.4 Analisis Brix 

 

Brix adalah jumlah zat padat semu yang larut (dalam gr) setiap 100 gr larutan.  

Analisis brix lazim dilakukan pada bahan pangan karena derajat brix dapat 

dijadikan parameter tingkat kemanisan.  Untuk mengetahui banyaknya zat padat 
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yang terlarut dalam larutan (brix) diperlukan suatu alat ukur, yaitu refraktometer 

(Risvan, 2007). 

 

Pengukuran dengan refraktometer ditetapkan dalam satuan Brix. Brix ialah zat 

padat kering terlarut dalam suatu larutan (gram per 100 gram larutan) yang 

dihitung sebagai sukrosa. Zat yang terlarut seperti gula (sukrosa, glukosa, 

fruktosa, dan lain-lain), atau garam-garam klorida atau sulfat dari kalium, natrium, 

kalsium, dan lain-lain merespon dirinya sebagai brix dan dihitung setara dengan 

sukrosa (Risvan, 2007). 

 

2.5 Uji LSI (Least Significance Increase) 

 

Penggunaan statistika dalam kegiatan penelitian pada dasarnya dimaksudkan agar 

penelitian sebagai suatu proses belajar menjadi lebih efisien.  Untuk menguji 

perbedaan perlakuan yang dicobakan antara lain digunakan uji F.  Apabila 

perlakuan berpengaruh nyata, maka dilakukan uji lanjutan.  LSD (Least 

Significance Difference) adalah salah satu uji lanjutan akan tetapi uji LSD 

digunakan untuk tidak lebih dari lima perlakuan dan yang akan dibandingkan 

sudah terencana sebelumnya.  Dalam pemuliaan dikenal salah satu uji lanjut untuk 

mengatasi kekurangan uji LSD,  yaitu uji LSI (Least Significance Increase).  

Dengan menggunakan uji LSI kita dapat membandingkan kontrol (varietas 

pembanding) dengan banyak perlakuan dan tidak harus dilakukan uji F terdahulu 

(Petersen, 1994). 
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2.6 Uji Organoleptik 

 

Uji organoleptik adalah cara mengukur, menilai atau menguji komoditas dengan 

menggunakan kepekaan alat indra manusia, yaitu mata, hidung, mulut, dan ujung 

jari tangan.  Uji organoleptik juga disebut pengukuran subjektif karena didasarkan 

pada respon subjektif manusia sebagai alat ukur (Soekarto, 1990). 

 

Metode penilaian  dengan uji organoleptik ini banyak digunakan karena dapat 

dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Dalam beberapa hal penilaian dengan 

indera bahkan memiliki ketelitian yang lebih baik dibandingkan dengan alat ukur 

yang paling sensitif. Penerapan penilaian organoleptik pada prakteknya disebut uji 

organoleptik yang dilakukan dengan prosedur tertentu. Uji ini akan menghasilkan 

data yang analisis selanjutnya menggunakan metode statistika (Kartika, 1992). 

 

 

 

 


