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RINGKASAN

Kacang tunegask (Vigns wiguwicwlats) mempunyai peliandg
urtuk dikembangkan di daerah lahan kritis karena memiliki
ketahanan terhadap hama dan penvakit.

Tempe merupakan salah satu produk fermentasi tradi-
siomal vang cukup terkernal di Indonesia dan merdpakan
sumber protedin nabati yang sangat potensial.

FPada pembuatan tempe ada beberapa taktor yang ber-
pengaruln valtu oksigen, air, suhu fermentasi, kKeaktilifan
laru dan tebal hamparan.

Ketebalan hampatrarn kacang tunggak mempengarubi jumlah
oksigen yang masuk diantara sela-sela biji. Makin tsbal
famcarar Jumlah oksigen pada bagian tengahn makln sedikit
sehingga pertumbuhan kapang sedikit atau tidak ads.

Suriu fermentasi umumnya dilakukarn pada suhu 25-37°C.
Pads suhu 4%°C keatas dan dibawah 257°C proses fermentasi
terhambat.

Perelitian ini bertujuan untuk mergetanul pengaruh
kombinasi tebal hamparan dan zuhu fermentasi terhadap
beberapa sifat fisika, kimia dan biclogis tempe kacang
Cunggak.

Rancangan percobaan yang Jdigunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok yang disusun secara faktorial, terdiri atas
dua faktor, yaitu tebal hamparan 1 om, 2 <m dan 3 cm,
serta suhu fermentasi 22°C dan 37°C, dengan pengulangan
sabanyak tiga kalil.

Analisa yang dilakukan adalah kadar protein, kadar
Nitrogen terlarut, kKadar ailr, tekstur, rass, aromas, Warna
dan kekompakan, serta tempe yang berkualitas paling bailk
diudl kuwalitas proteinnhya secara biologis dengan pernentuan
FPER (FProtein Efriciency Retio). Berdasarkarn penelibian
vang dilakukan diperoleh hasil bahwa ada interaksi antara
Lebal hamparan dan subu Termentasi terhadap kadar Nitrogen
Terlarut, btekstur dan kekompakan. Sedangkan tidak ada
imteraksi antara tebal hamparan dan subu fermentasi terha-
dap kadar protein, kadar air, warrna, rasa dan aroms.
Anallisa Protein Efficiency Ratic yang dilakukan pada tempe
kacang tunggak diperolat hasil 2,15, Besrdasarkan perhi-
bungan penentuan kualitas, tempe Kacang tunggak rang
palirmg balk adalal tempe yang diperlakukan denganm tebal
Mamparar 1 oom dan subu fermentasi 270 Dengan kadar
protein 11, 70%; kadar N-terlarut 0,48%; kadar alr 59, 80%;
Lekstbur 4,15 mm; aroma, rasa, warna dan kekompakan secara
berurutan adalan 5,37; 4,83; 4,70; dan 4,%7.
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