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ABSTRAK

Tempe kacang hijau merupakan makanan tradisional Indonesia. Pembuatan
tempe kacang hijau memiliki kelemahan vyaitu tekstur yang lebih lunak
dibandingkan tempe kedelai serta memiliki warna kurang putih. Adanya lama
waktu pengukusan serta variasi pengupasan kulit kacang hijau bertujuan untuk
memperbaiki tekstur dan warna dari tempe kacang hijau. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui interaksi antara lama waktu pengukusan serta variasi pengupasan
kulit kacang hijau terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tempe kacang hijau.

Penelitian ini_menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
yang terdiri dari 2 faktor yaitu lama waktu pengukusan (8, 15, dan 30 menit) dan
variasi pengupasan kulit kacang hijau (tanpa pengupasan, kupas, dan kombinasi
50:50 tanpa pengupasan dan kupas) yang diulang sebanyak 3 kali untuk setiap
perlakuan. Pengolahan data dilakukan menggunakan Analisis ragam (Anova)
dengan taraf 5% dan dilakukan uji pembeda DMRT.

Hasil penelitian. menunjukkan terdapat interaksi antara lama waktu
pengukusan dan variasi pengupasan kulit kacang hijau terhadap kadar lemak,
aktivitas antioksidan, kekerasan (hardness), tingkat kecerahan (lightness) serta nilai
organoleptik kesukaan tempe kacang hijau kukus. Terdapat pengaruh tunggal pada
lama waktu pengukusan dan variasi pengupasan kulit terhadap kadar air, abu,
protein, karbohidrat, nilai organoleptik (aroma, rasa, tekstur tempe kacang hijau
mentah, kukus dan goreng, keseluruhan tempe kacang hijau goreng). Perlakuan
yang paling disukai berdasarkan pengujian organoleptik yaitu A1B2 (pengukusan
8 menit dan perlakuan biji kacang hijau dengan pengupasan) dengan skor kesukaan
4,35-4,43 yaitu suka.

Kata Kunci : tempe, kacang hijau, waktu pengukusan, pengupasan kulit
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Variations in the Process of Making Mung Bean Tempeh (Vigna radiata L.) on
Physicochemical and Organoleptic Properties. Supervisor | : Ir. Sukardi, MP.
and Supervisor Il : Hanif Alamudin Manshur, S.Gz., M.Si

ABSTRACT

Mung bean tempeh is a traditional food from Indonesia. Mung bean tempeh
has a weakness in its texture which is softer than soybean tempeh and has a less
white color. The length of steaming time and variations in the peeling of mung bean
skin aims to improve the texture and color of mung bean tempeh. This study aims
to determine the interaction between the lengths of steaming time and variations in
the peeling of mung bean skin on-the physicochemical and organoleptic
characteristics of mung bean tempeh.

This research was conducted using a research design in the form of a
Factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 2 factors, steaming
time (8, 15, and 30 minutes) and variations in the peeling of mung bean skin
(unpeeled, peeled, and a combination of 50:50 unpeeled and peeled) which were
repeated three times for each treatment. Data processing was carried out using
analysis of variance (Anova) at the 5% level and DMRT discriminatory test.

The results showed that there was an interaction between the length of
steaming time and variations in the peeling of mung bean skin on the value of fat
content, antioxidant activity, hardness, lightness and favorability organoleptic value
of steamed mung bean tempeh. There was a single effect on the length of steaming
time and variation in the peeling of mung bean skin on the value of moisture
content, ash, protein, carbohydrate, organoleptic value (aroma, taste, texture of raw,
steamed and fried mung bean tempeh, overall fried mung bean tempeh). The most
preferred treatment based on organoleptic testing is A1B2 (8 minutes steaming and
mung bean seed treatment with peeling) with a favorability score of 4.35-4.43
which is like.

Keywords: tempeh, mung beans, steaming time, peeling skin
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