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STUDI SIFAT FISIK, KIMIA DAN FUNGSIONAL TEPUNG KACANG MERAH DAN
TEPUNG TEMPE KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris L.)

Elisabet Ruben', Ni Wayan Wisaniyasa®, I Desak Pt. Kartika Pratiwi’

Email : elisabetrubenwm@yahoo.com

ABSTRACT

This research aims to know differences in the physical, chemical, and functional properties of
red kidney beans and red kidney beans tempeh flour. Data were analyzed by paired t-test at the 95%
confidence interval using SPSS (Statistical Program for Social Science). The results showed that there
are differences in the physical properties is bulk density, the chemical properties are water content, ash
content, fat content, carbohydrate content, and the functional properties are water absorption capacity,
oil absorption capacity, swelling power, solubility, while there are no differences in color test, and
protein content. The results of research showed that red kidney bean flour for bulk density (0.58g/ml),
color test (L value (44.08), a value (-4.65), b value (13.63)), water content (6.79%bb), ash content
(3.33%Dbb), fat content (12.56%bb), protein content (9.04%bb), carbohydrates content (68.28%bb),
water absorption capacity (246.04%), oil absorption capacity (91.14%), swelling power (4.27g/g), and
solubility (12.12%), while the red kidney beans tempeh flour for bulk density (0.54g/ml), color test (L
value (41.08), a value (-6.45), b value (15.83)), water content (8.26%Dbb), ash content (2.14%Dbb), fat
content (7.11%bb), protein content (9.87%bb), carbohydrates content (72.62%bb), water absorption

capacity (277.81%), oil absorption capacity (99.00%), swelling power (4.75g/g), and solubility
(21.67%).

Keywords: red kidney bean, tempeh, flour

PENDAHULUAN

Produk tepung yang banyak beredar adalah tepung yang berasal dari gandum, beras, jagung,
dan lain-lain. Salah satu upaya memperluas bahan yang digunakan untuk memproduksi tepung adalah
kacang-kacangan yang dihasilkan dari pertanian di Indonesia. Tepung kacang-kacangan yang telah
banyak diaplikasikan menjadi berbagai produk adalah tepung kacang merah. Berdasarkan penelitian
Pangastuti (2013), perlakuan perebusan 90 menit dapat mempengaruhi sifat fisik, kimia, dan
fungsional tepung kacang merah secara signifikan. Dilihat dari sifat kimia, perebusan 90 menit baik
dengan kulit maupun tanpa kulit meningkatkan kadar air, namun dapat menurunkan kadar abu,
protein, lemak, dan asam fitat dibandingkan dengan tepung tanpa perlakuan pendahuluan. Dilihat dari
sifat fisik, tepung kacang merah pada perebusan 90 menit baik dengan kulit maupun tanpa kulit
meningkatkan densitas kamba, densitas padat, dan kelarutan, namun menurunkan kecerahan, derajat
putih, dan waktu basah. Dilihat dari sifat fungsional, tepung kacang merah pada perebusan 90 menit
baik dengan kulit maupun tanpa kulit dapat menurunkan kadar serat pangan, namun pengupasan dapat

meningkatkan kadar serat pangan.
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Untuk meningkatkan nilai gizi pada tepung kacang merah, maka pada penelitian ini dilakukan
proses fermentasi, dengan mengolah kacang merah menjadi tempe kacang merah terlebih dahulu,
kemudian dijadikan tepung tempe kacang merah. Menurut Astawan (2004), beberapa penelitian
menunjukkan bahwa zat gizi tempe lebih mudah dicerna dan diserap oleh tubuh dibandingkan dengan
bahan bakunya, dikarenakan proses fermentasi dapat mengubah senyawa-senyawa kompleks menjadi
senyawa-senyawa yang lebih sederhana. Oleh sebab itu, penelitian ini perlu dilakukan dengan tujuan
untuk mengetahui perbedaan sifat fisik, kimia, dan fungsional dari tepung kacang merah dan tepung

tempe kacang merah.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium Analisis
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana. Waktu pelaksanaan penelitian mulai bulan

Agustus - Oktober 2015.

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan terdiri dari panci, kompor, waskom, sendok, pengemas plastik PP
(ukuran ‘4 kg), blender, oven, thermometer, ayakan 60 mesh, aluminium foil, timbangan analitik,
pisau, tabung reaksi, rak tabung reaksi, erlenmeyer, gelas ukur, gelas beaker, pinset, spatula, kertas
saring, pipet tetes, waterbath, pendingin balik, biuret, sentrifus, vortex, cawan, tanur listrik, desikator,
dan colorimeter.

Bahan yang digunakan adalah kacang merah kering (Phaseolus vulgaris L.), ragi tempe merk
Cap Jago, dan bahan kimia yang digunakan adalah aquades, minyak goreng, tablet kjedahl, H,SO4
pekat, PP, NaOH 50%, H;BO3; 3%, HCI 0,1N, heksan.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan eksperimental yang dilakukan di laboratorium. Penelitian ini
dilakukan dengan membandingkan karakteristik tepung kacang merah dengan tepung tempe kacang
merah. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 6 unit percobaan. Data
dianalisis dengan Paired T-test pada selang kepercayaan 95% menggunakan SPSS (Statistical
Program for Social Science) (Widiyanto, 2013). Dengan kriteria sebagai berikut, jika nilai probabilitas
sampel lebih besar (>) dari 0,05 maka H, ditolak, jika nilai probabilitas sampel lebih kecil (<) dari
0,05 maka H, diterima. H, ditolak menunjukkan tidak terdapat perbedaan antara karakteristik tepung
kacang merah dengan tepung tempe kacang merah, sedangkan H, diterima menunjukkan terdapat

perbedaan antara karakteristik tepung kacang merah dengan tepung tempe kacang merah.



Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah densitas kamba (Syarief dan Irawati, 1988),
warna (colorimeter), kadar air (Sudarmadji et al., 1984), kadar abu (Sudarmadji et al., 1984), kadar
lemak (Sudarmadji et al., 1984), kadar protein (Sudarmadji et al, 1984), kadar karbohidrat (by
difference), kapasitas penyerapan air (Beuchat dalam Marta, 2011), kapasitas penyerapan minyak
(Beuchat dalam Marta, 2011), swelling power (Leach et al. dalam Ahamed et al., 1996), kelarutan
(Leach et al. dalam Ahamed et al., 1996).

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Kacang Merah

Proses pembuatan tepung kacang merah (Pangastuti, 2013 yang dimodifikasi) dimulai dari
kacang merah disortasi terlebih dahulu, lalu dicuci bersih dengan air mengalir. Kacang merah direbus
selama 90 menit setelah mendidih, lalu ditiriskan dan didinginkan. Setelah dingin, dipotong kecil-
kecil, kemudian dikeringkan dalam oven bersuhu 50°C selama + 5 jam. Kacang merah yang telah
kering, kemudian digiling dengan menggunakan blender dan diayak dengan ayakan 60 mesh. Maka

diperoleh tepung kacang merah.

Pembuatan Tempe Kacang Merah

Proses pembuatan tempe kacang merah (Satyari, 2014 yang dimodifikasi pada bahan yang
digunakan) dimulai dari kacang merah disortasi terlebih dahulu, lalu dicuci bersih dengan air
mengalir. Kacang merah direbus selama 30 menit setelah mendidih, lalu direndam dengan
menggunakan air rebusan selama 24 jam. Setelah 24 jam direndam, kacang merah dicuci bersih
dengan air mengalir dan dikupas untuk membuang kulitnya. Setelah itu, dikukus selama 30 menit, lalu
ditiriskan dan didinginkan. Kacang merah kemudian diinokulasi dengan ragi tempe 1%, diaduk
merata, dan difermentasi selama 48 jam pada suhu ruang dalam kantong plastik yang dilubangi dengan

jarak antar lubang +2 cm. Maka diperoleh tempe kacang merah.

Pembuatan Tepung Tempe Kacang Merah

Proses pembuatan tepung tempe kacang merah (Satyari, 2014 yang dimodifikasi pada bahan
yang digunakan) dimulai dari tempe kacang merah dipotong kecil-kecil, dan dikeringan dengan oven
bersuhu 50°C selama + 7 jam (sampai kering dan mudah dipatahkan). Tempe kacang merah yang telah
kering, kemudian digiling dengan menggunakan blender dan diayak dengan ayakan 60 mesh. Maka

diperoleh tepung tempe kacang merah.



Sifat fisik

Hasil analisis uji t berpasangan terhadap sifat fisik meliputi densitas kamba dan uji warna

HASIL DAN PEMBAHASAN

terhadap tepung kacang merah dan tepung tempe kacang merah dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisis uji t berpasangan sifat fisik tepung kacang merah dan tepung tempe kacang

merah
Sifat fisik Tep“&i Eﬁcang TKchl;ii {E‘g}f Probabilitas
Densitas Kamba (g/ml) 0,58 £ 0,00 0,54 + 0,00 0,00%*
Warna :
L 44,09 £ 0,15 41,08 £3,19 0,40%
a -4,65+ 0,19 -6,45+ 1,12 0,22*
b 13,64 + 0,32 15,83 £ 0,38 0,14%*

Ket:* P> 0,05, H; ditolak
** P <0,05, H, diterima

Densitas Kamba

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap densitas kamba tepung. Berdasarkan
Tabel 1, nilai densitas kamba tepung kacang merah sebesar 0,58 g/ml. Nilai ini lebih tinggi dari
densitas kamba tepung tempe kacang merah yaitu 0,54 g/ml.

Densitas kamba tepung tempe kacang merah memiliki nilai lebih rendah dikarenakan selama
fermentasi pada proses pembuatan tempe terjadi degradasi molekul menjadi molekul kompleks yang
lebih sederhana dengan berat molekul lebih rendah sehingga densitas kamba menurun. Densitas
kamba merupakan salah satu karakteristik sifat fisik yang ditentukan oleh berat bubuk yang diketahui
volumenya. Semakin tinggi nilai densitas kamba menunjukkan bahwa produk semakin padat, dan
apabila diaplikasikan menjadi produk olahan akan lebih mengenyangkan. Hal ini juga
mengindikasikan bahwa tepung kacang merah akan lebih efisien dalam menempati suatu ruang

dibandingkan dengan tepung tempe kacang merah.

Warna

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap warna tepung. Berdasarkan Tabel 1, nilai
L tepung kacang merah adalah 44,09. Nilai ini lebih tinggi dari tepung tempe kacang merah yang
memiliki nilai L sebesar 41,08. Nilai a dan b dari tepung kacang merah adalah -4,65 dan 13,64,
sedangkan tepung tempe kacang merah adalah -6,45 dan 15,83.

Nilai L menunjukkan derajat kecerahan sampel dan memiliki skala 0 sampai 100. Menurut
Francis (2003), nilai 0 menyatakan sampel sangat gelap dan 100 menyatakan sampel sangat cerah.

Nilai L tepung kacang merah lebih tinggi dari nilai L tepung tempe kacang merah. Hal ini



menunjukkan bahwa warna tepung kacang merah lebih cerah daripada warna tepung tempe kacang
merah. Hal ini kemungkinan dikarenakan pengaruh miselia yang dihasilkan dari proses fermentasi dan
adanya reaksi pencoklatan yang diakibatkan dari proses pengeringan sehingga warna pada tepung
tempe kacang merah lebih gelap.

Nilai a negatif menunjukkan warna hijau dan a positif menunjukkan warna merah. Nilai a
tepung kacang merah lebih tinggi dari nilai a tepung tempe kacang merah. Hal ini menunjukkan bahwa
warna tepung tempe kacang merah lebih hijau daripada warna tepung kacang merah.

Nilai b negatif menunjukkan warna biru dan b positif menunjukkan warna kuning. Nilai b
tepung kacang merah lebih rendah dari nilai b tepung tempe kacang merah. Hal ini menunjukkan

bahwa warna tepung tempe kacang merah lebih kuning daripada warna tepung kacang merah.

Sifat Kimia

Hasil analisis uji t berpasangan terhadap sifat kimia meliputi analisis kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat terhadap tepung kacang merah dan tepung tempe
kacang merah dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis uji t berpasangan sifat kimia tepung kacang merah dan tepung tempe kacang

merah
Sifat kimia Tepulfj[ge Eﬁcang Epc‘:;i {E‘gﬁ Probabilitas
Kadar air (%bb) 6,79 + 0,12 8,26 £ 0,08 0,00%*
Kadar abu (%bb) 3,33+ 0,03 2,14 £ 0,02 0,00%**
Kadar lemak (%bb) 12,56 + 0,49 7,11 £0,22 0,01%**
Kadar protein (%bb) 9,04 +£ 0,61 9,87 +£0,94 0,28%*
Kadar Karbohidrat (%bb) 68,28 +£ 0,98 72,62 + 0,85 0,02%*

Ket: * P> 0,05, H; ditolak
** P <0,05, H, diterima

Kadar Air

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar air tepung. Berdasarkan Tabel 2, kadar air
tepung kacang merah adalah 6,79% (bb). Nilai ini lebih rendah dari kadar air tepung tempe kacang
merah yang memiliki kadar air sebesar 8,26% (bb).

Kadar air merupakan komponen penting dalam suatu produk pangan. Data di atas
menunjukkan bahwa kadar air tepung tempe kacang merah lebih tinggi dibandingkan tepung kacang
merah. Hal ini dikarenakan proses pembuatan tempe melalui beberapa tahapan yaitu perendaman, dan
pengukusan. Hal ini sesuai dengan teori Dewi (2010) yang menyatakan bahwa tahap perebusan,
perendaman, dan pengukusan pada proses fermentasi dapat meningkatkan kadar air tempe.

Kadar air tepung kacang merah dan tepung tempe kacang merah yang diperoleh telah

memenuhi persyaratan kadar tepung secara umum. Kadar air tepung yang rendah dapat



mempertahankan daya simpan tepung tersebut. Hal ini disebabkan karena tingkat kadar air yang
rendah yaitu 4-8% dapat meningkatkan daya simpan suatu produk. Menurut Anon. (2011), tingkat
kadar air yang rendah yaitu 4-8% memungkinkan produk olahan dapat disimpan pada suhu kamar

selama berbulan-bulan.

Kadar Abu

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu tepung. Berdasarkan Tabel 2,
kadar abu tepung kacang merah sebesar 3,33% (bb). Nilai ini lebih tinggi dari kadar abu tepung tempe
kacang merah yaitu 2,14% (bb).

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan mineral yang ada di
dalam suatu produk. Semakin tinggi kadar abu berarti kandungan mineral semakin tinggi. Kadar abu
tepung tempe kacang merah lebih rendah dibandingkan tepung kacang merah, kemungkinan
dikarenakan proses perendaman pada pembuatan tempe menyebabkan larutnya molekul mineral.
Penelitian Mubarak (2005) yang menyatakan bahwa proses perendaman kacang hijau mengakibatkan

terjadinya penurunan kadar abu dari 3,76 menjadi 3,32 g/100g pada tepung yang dihasilkan.

Kadar Lemak

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak tepung. Berdasarkan Tabel
2, kadar lemak tepung kacang merah sebesar 12,56% (bb). Nilai ini lebih tinggi dari kadar lemak
tepung tempe kacang merah yaitu 7,11% (bb). Hal ini dikarenakan pada proses fermentasi asam-asam
lemak digunakan oleh mikroba untuk pertumbuhannya. Menurut Astawan (2005), selama proses

fermentasi lemak akan terhidrolisis mencapai 35%.

Kadar Protein

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa kadar protein tepung kacang merah tidak
berbeda nyata (P>0,05) dengan tepung tempe kacang merah. Berdasarkan Tabel 2, kadar protein
tepung kacang merah lebih rendah dari tepung tempe kacang merah, namun secara statistik tidak
terdapat perbedaan. Kadar protein tepung kacang merah sebesar 9,04% (bb), sedangkan kadar lemak
tepung tempe kacang merah yaitu 9,87% (bb). Hal ini sesuai dengan teori Astawan (2005) yang

menyatakan bahwa selama proses fermentasi kadar protein hanya berubah sedikit.

Kadar Karbohidrat
Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa kadar karbohidrat tepung kacang merah berbeda
nyata (P<0,05) dengan tepung tempe kacang merah. Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar

karbohidrat tepung kacang merah lebih rendah dari tepung tempe kacang merah. Kadar karbohidrat
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tepung kacang merah sebesar 68,28% (bb), sedangkan kadar karbohidrat tepung tempe kacang merah
yaitu 72,62% (bb). Kadar karbohidrat tepung tempe kacang merah lebih tinggi diduga disebabkan
karena rendahnya kadar lemak dan kadar abu tepung tempe kacang merah. Menurut Astawan (2004)
menyatakan bahwa tempe merupakan produk yang dibuat melalui proses fermentasi, yang didalamnya
terdapat banyak terjadi perubahan-perubahan yang menyangkut perubahan sifat fisik, mikrobiologi,

dan kimia seperti perubahan zat gizi pada produk yang dihasilkan.

Sifat Fungsional

Hasil analisis uji t berpasangan terhadap sifat fisik meliputi kapasitas penyerapan air (KPA),
kapasitas penyerapan minyak (KPM), swelling power (SP), dan kelarutan terhadap tepung kacang
merah dan tepung tempe kacang merah dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis uji t berpasangan sifat fungsional tepung kacang merah dan tepung tempe
kacang merah

Sifat Fungsional Tep u&i rljﬁcang ;F(ezll)c grrlé ;{2:;5 E Probabilitas
KPA (%) 246,04 + 1,38 277,81 £ 7,15 0,01%*
KPM (%) 91,14 £ 1,06 99,00 + 0,93 0,01%*

SP (g/g) 4,27+ 0,09 4,75+ 0,03 0,01%*
Kelarutan (%) 12,12 + 0,28 21,67+0,10 0,00%*

Ket:* P> 0,05, H; ditolak
** P <0,05, H, diterima

Kapasitas Penyerapan Air (KPA)

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda nyata (P<0,05) terhadap KPA tepung. Berdasarkan Tabel 3, KPA tepung
kacang merah sebesar 246,04%. Nilai ini lebih rendah dari KPA tepung tempe kacang merah yaitu
277,81%.

Data di atas menunjukkan bahwa KPA tepung tempe kacang merah lebih tinggi dari tepung
kacang merah. Hal ini dikarenakan terjadinya denaturasi protein dan gelatinisasi pati selama perebusan
dan pengukusan kacang merah pada proses pembuatan tempe. Berdasarkan penelitian Angulo-
Bejarano et al. (2008), denaturasi protein sebagian dan gelatinisasi yang terjadi selama proses
pemasakan kacang Cicer arietinum mengakibatkan perubahan nilai indeks penyerapan air.

Kapasitas penyerapan air mempengaruhi kemudahan dalam menghomogenkan adonan tepung
ketika dicampurkan dengan air. Hal ini mengindikasikan bahwa tepung tempe kacang merah lebih
mudah dihomogenkan dibandingkan dengan tepung kacang merah. Hal ini sesuai dengan Tam et al.
(2004) yang menyatakan bahwa tepung dengan KPA yang tinggi cenderung lebih cepat

dihomogenkan.



Kapasitas Penyerapan Minyak (KPM)

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda nyata (P<0,05) terhadap kapasitas penyerapan minyak tepung.
Berdasarkan Tabel 2, KPM tepung kacang merah sebesar 91,14%. Nilai ini lebih rendah dari KPM
tepung tempe kacang merah yaitu 99,00%.

Kapasitas penyerapan minyak tepung tempe kacang merah lebih tinggi kemungkinan
dikarenakan selama proses pemasakan pada proses pembuatan tempe menyebabkan meningkatnya
jumlah protein yang terdenaturasi, dan kemampuan mengikat minyak oleh rantai samping asam amino
non-polar. Menurut Njintang dan Mbofung (2006), perlakuan pemasakan menyebabkan residu non-
polar pada molekul protein terbuka dan dapat berikatan dengan minyak. Kapasitas penyerapan minyak
yang rendah diperlukan pada produk-produk yang diproses dengan penggorengan sehingga tidak

menyerap minyak dalam jumlah besar.

Swelling Power

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap swelling power tepung. Berdasarkan
Tabel 3, swelling power tepung kacang merah sebesar 4,27 g/g. Nilai ini lebih rendah dari swelling
power tepung tempe kacang merah yaitu 4,75 g/g.

Data diatas menunjukkan bahwa swelling power tepung tempe kacang merah lebih tinggi dari
tepung kacang merah. Hal ini kemungkinan dikarenakan pati pada produk fermentasi lebih mudah

mengalami gelatinisasi dibandingkan pati yang belum mengalami fermentasi.

Kelarutan

Analisis uji t berpasangan menyatakan bahwa perlakuan tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kelarutan tepung. Berdasarkan Tabel 3,
kelarutan tepung kacang merah sebesar 12,12%. Nilai ini lebih rendah dari kelarutan tepung tempe
kacang merah yaitu 21,67%.

Kelarutan merupakan jumlah partikel produk yang dapat larut dalam air. Data diatas
menunjukkan bahwa kelarutan tepung tempe kacang merah lebih tinggi dari tepung kacang merah.
Menurut Khasanah (2003), setelah pati mengalami gelatinisasi maka akan terjadi degradasi amilosa
dan amilopektin menghasilkan molekul yang lebih kecil. Molekul yang relatif lebih kecil inilah yang
mudah larut dam air sehingga kelarutan meningkat. Hal ini sesuai dengan teori Astawan (2005) yang

menyatakan bahwa selama proses fermentasi nilai kelarutan dapat meningkat sampai sekitar 50%.



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa hal sebagai

berikut :

1.

Saran

Terdapat perbedaan sifat fisik yaitu densitas kamba antara tepung kacang merah dan tepung
tempe kacang merah, sedangkan warna tidak terdapat perbedaan. Nilai densitas kamba dan
warna nilai L, a, dan b tepung kacang merah secara berurutan adalah 0,58 g/ml, 44,08, -4,65,
dan 13,64, sedangkan nilai densitas kamba dan warna nilai L, a, dan b tepung tempe kacang
merah adalah 0,54g/ml, 41,09, -6,45, dan 15,83.

Terdapat perbedaan sifat kimia tepung kacang merah dan tepung tempe kacang merah
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar karbohidrat, sedangkan kadar protein
tidak terdapat perbedaan. Nilai kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat tepung kacang
merah berturut-turut adalah 6,79 %(bb), 3,33 %(bb), 12,56 %(bb), 9,04 %(bb), dan 68,28
%(bb), sedangkan nilai kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat tepung tempe kacang
merah berturut-turut adalah 8,26 %(bb), 2,14 %(bb), 7,11 %(bb), 9,8 7%(bb), dan 72,62
%(bb).

Terdapat perbedaan sifat fungsional tepung kacang merah dan tepung tempe kacang merah
meliputi kapasitas penyerapan air (KPA), kapasitas penyerapan minyak (KPM), swelling
power, dan kelarutan. Nilai KPA, KPM, swelling power, dan kelarutan tepung kacang merah
berturut-turut adalah 246,04 %, 91,14 %, 4,27 g/g, dan 12,12 %, , sedangkan nilai KPA, KPM,
swelling power, dan kelarutan tepung tempe kacang merah berturut-turut adalah 277,81 %,

99,00 %, 4,75 g/g, dan 21,6 7%.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap produk olahan tepung kacang merah dan

tepung tempe kacang merah.
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STUDI SIFAT FISIT KIMIA DAN FUNGSIONAL TEFUNG KACANG MERAN DAN
TEPUNG TENMPE KACANG MERAN (Phaseotuy valgaris §.)
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ABSTRACT

a

This revenrch ams 1o know differcoces I the physieal, chemical, and fimational propertles of
resl kidney beans andd rod kidney beam temped flomr. Duta were analyzed by paired btest af the 95%,
confidence interval usang SPSS (Sutwtical win for Sociz] Sciences The results shivwed that there
anc difference m the physisal propertics in bolligginuty. the chenncal propertics ure watar coutant, ssh
content, fut vontent, anrbobvdeate contaut. and the Rinetional propertios are witer absorplion cupacity,
ail asorption capacity. swelliag power. salubility, while thare are oo differenses in el tost. and
protem content. Tha revubis of research whowed that red Kidney bean Mour for bulk deowity (0,58 'ml),
color fest (L value (44.0K), & volue (=4 651 b valbe (13.03)) water content (G 79%bb) ush content
B4y far content (12 46%5h), proteia content (9.04%bb, carboliydrmtes vontent (63 28%4bb),

Wiler sbwaorption capacity (246.04%), oil wlworption capacity (21.14%.), swelling power (4.27y 2), wnd
sobubslity (12 12%), while the el kidney beans bemped oo for Tmll dessity (0 $2gmi) color test (1,
vithue (41,08), # value (6.4%), b value (15.83)). water content (K 26%bb). meh conteffJiJe 14%6bb), fat
conteet (.1 1%bb), protemn coatent (287 ebb), carbohyvidmtes contant {T262%bb), waler alnorption

capagety (277.81%), otl abscrption capacity (92.00%), swelling power (4 739 ) amd solubifity
(21 67%)

Reywords: recd bidney heam, tempeh, flowe

FENDAHULUAN

Produk 1epung yang banysk boredar adalah tepung yong borssal dars ganchan, beras, jagung,
dan lain-lam. Sulab sati wpays memperiune bahan yang digunakan mtek memprodoka tepung adalak
kocang-kacungen yany debomilian den pertantan & Indosenn. Topong kncang-kocsngan yung 1clah
bunyak dioplilomiken monjodl borbugai produl adolid tepong Kacang mernh. Bordasarkan penclition
Pangastoti (2013% perloduan perebusan 90 menil Japst mempampnruhl sifat fisibe imia. dan
fungsional tepung Kecang marah sccars vigmifikan. Ditthat dan sifal Rimia, peechonan 90 mend baik
detgan kol maspoy tspa bl sreinglathan Ladar sit, tamun dopsl menurvakas kadar abu.
proteit, lemak, dam s Gitat dibonshingkan dengan tepsing mpa perlakian pencalinhime, D11t da
sifat finik, deping kacsny meeh pals porcbivan 90 meait balk dengan -&uﬁl st pen Lanpa Kalet
menmghathon dertitae kemba, densitar padae, dim kelarstan, aamon momammkan kecernhan, doragat
putals, dan wakan baxab Dhlihat dary sifst fungsoomal, fopung kiscany meral pada peretwsan %0 ment
baik dengan kulit maupan tnpa kuhit dapat menuneskan kadar serat pangan. namus ponpupacan dapat
enmgkothon kadar verat pangon

. o
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'Dersem Jurnsitn s dan Teknofogs Pangan, Falulies Teknnlogt Petanian Unsycrsites Uidayana




Untuk menmghntkan nilal gizs poda tepung Kacang mecth, moko pada peoclstian il delakuban
proses formetas ), dungoe mengolah Koosug siorsh wenjall tempe kacang teslebili dadwilo,
kemudian digadiian lopuny tempe havang mierah Menwrat Astawan (2004) beberapa pemelitian
metunjobka s 2 i A b vl dicerma n gy olestubah dibandinghan deagan
bahan babwmya, dibirsnakim proses Tarmentan dqm“\nhh cony s iesenyawa kompleks menjadi
sunynwwesenyaws vang lebab sederhana Oleh sahob i, penchitian nn perlu shilaknlom dengun twinm
ik mengetshu pechodann sifan stk kumia, dan fungsional dars wpung kocang mersh dan 1epung
tem e Kaoang mersh

Penclitin i dilabsanakan & Laboeatorivm Pengolahm Pangsy dan Labomatorium  Analins
Pangan Fakultas Teknologs Pestamian Universites Uisyana. Wukty peladsanzan penchition muls: bnilai
Agostin - Oktoher 201§ |

Perofatan yang digunakan wrdm dars panes, kowpor, wankom, sendok, pergemas plastik PP
(shutan 'y kgl blonder. oven, thermometer, nyakan 00 mesh, alsmumpm fodl, fnbangen analiik,
puasy, abony reakan, rak Inbung reakel, orfonmever, yoia ukoe, geiar boakor, pusgt, spatuln, Kirtas
saring. prpet teter, woterdarh, peodingin balik. baoet, sentnfus. vorteon sawen. e listrik. desikator.
dun colorimeter.

Balu vy digusialonn sdalahy Kiscasg meeah Koty (Phiseader vnlgors LU migs tempe weeth
(Cap Jago. dan bohan kimis vy digunshan adalal nquades, aiinysk goreng, tblet kjedahl, 1150,
pehat. PP NaDH S0P HOBO, 2% HOTO N, heksan

Runcungnn Penelition

Penglitian - merupakan  chspermemal yang dilskukan di laborutorum,  Penchitin i
dilabokan dengan membandmghan Kaeaklermtde tepung kacang miernly dengan tepany t=mpe kacang
mernd. Masingromsmy patinkoan dolang scbanvak 3 Kali schingea dipuroleh 6 anil porcobaan. uis
disolivis dongan Pured Totesf pado siluny Kepersiyaan 95% menginnakonsSPSS (Sl
Program for Socrad Saivnce) (Widivanto. 2013). l)oﬁm‘uia sehagat beribut, jika wilar peobabilitas
campel lebih bexar €) dan 005 maka 10 disolak. jiko mls probabilitas sampet lebih Lecil (1) dant
008 mukn I diteszma. Hy ditolal memunukhon tdeh lerdopet perbodans sutary karakteristic lepuny
kacang werab dengan fopuny tempe bacany arerall codmighan |1, diermms wenmjukkan terdapat
perbiedaan mbura Lacikiermtik topung bacitg merah dengun bepung tow e kacang merah |




Variabel yang Dinmatl

Variabel yalg Jummath dalaes pestelitian e adalah dennitas kanba (Syanof don toswati 193X),
wimna (eolomimeten), b ale (Sodarmadil o2 of, 1984 Kadar abu (Sudpmadih o o, 1984), baday
lomak (Sadurmadil et of | 1OK3L Ladie protein (Sudarmsdft o of, 19840 Kadue Karbaliidopd (hy
dfferenve), kapowitss penvermpan sy (Benchat dalew Marta, 201 1) kepasitas peayerapan mmyal
(Bouchat aliam Marta, 20113, swvliogg power (Leoch o af, dalam Alamed of @, 1996 kelanutan
(leach oral akrfam Abmnod vral , 1996)

Peluknunaun Peoclitian
Pembuatan Tepung Kacany Morol

Prones pembustan fopamg Kk mernh (Paagantits, 2010 vung dimodidilond) dimolal den
kncaty meeah disortanl texlctib daluh, dicnci bernth desgon nir mengulr Eacang werah direbus
selaain 90 menit setelsh mendidih, lals dinirolow dun Sidingiokun. Setclab dingist, Jipotong keeil-
kearl, Kemudian dikeringhan dibasy wven bersublh 305 seluma « * jam Kavang merah sang telah
kermg, kamudian digiling dengan menggumskan blendor dan diayak demgom ayakan 60 mesh. Maka
diperalch tepuny kacany merah

Pemboatn Tempe Kacang Nemh

Proses pemboaian fcanpe kocung meruh (Natyan, 2004 ;un;‘umhﬁl-n poda balian yang
digunakon) dimtilas dori Kacoss memb disortani Griclih Jaluilv, Bl dicuci bervili: dengmt aix
mengalle. Kocang morah dirchos nelamn 30 mend sctelth mondidifi. Il dircodam  deayan
menpgunalon wir cchinvan sclamu 23 jaen. Sctelah 23 jan direndam, .n-lg merah dicoel beruih
dengan nir mengnly doy dikupas ok vsembuag kelitnyy. Setelals itu, dikukis selams 30 wenit, laly
ditiviakan dan ditmgiokan Racang merad komudian dimobulest dengan ogl wmpe 1% diaduk
merata, dien difermcnting selama 48 jom pads vinhi tassg dalam Kantony plastik yang dilubusng dengan
yurok antar labang <2 om, Maka diperolah tempe kacang mersh

Pembustan Tepung Tempe hocang Merah

Prowes pembmnts tepung Teerpe bacang marah (Satyary, 2014 yang damodsfian pada bohuan
vang digumi' Wi dal Jan tanpe kagay merh dipotoay kecil-keoll, day dikeringan detgan oven
berxuhu SO°C weloma = 7 jam (sampai kenng dan mudah dipstshkan), Tanpe kacany morah yung lah
kering, kemudiom digiling dongan menggunalian blendoer dan durvak dongon avakan 00 mesh. Moka
diperoleh topany tempe kocang merdl




HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat failc
Hawil astalinie wji 1 berpanapgan terhadap sifar fivik a'm demaetan bamba dast upe wama
teehadap lepusnyg Kncany merah dan tepuag lowpe kacang merah dapat dilihal pada Tabel |
Tobel | Hasil pnaliei wji ¢ bepasangan sifiat finlk tepung kacang merah dan kepung tempe bacang

memh
— T K Tepung T .
Sifat fixik "“‘;‘fm;““’ K"_:‘:;i .\::5.‘ Prohabilites
Dertnitas Kanba (g 'mi) 058 « 0,00 0,54 + D00 0,004+
Woatrma
MOV = 0,15 41,00 £ 3.19 DA0
= 465 = 0,19 o8+ 1,12 n,22
I 10,04 £ 012 1582 4 03K e

K“ e | A 0,05, H w
o P 0,08 H, diterima

Densitus Kamba

Analsis il | borpueangon menyvitsban bahwi perlaluan tepung Rsouny moersh dan lepung
teatpe Kacang menil berboda smngnt ovats (P10.01) terkadap Jenuitar Kdmba tepuny. Beordasarkon
Tobel 1. milai densitus Laha lepung kacang wserah schenr 0,58 gml Nilai i lebib tinpal dart
demsiton Lamba teprng tempe kacany sieeah virity 054 gml

Densitas kunha tepunyg tempe Lacany sicral memilibi milal lebih sondal dikarenakaon s‘n
fermentind padds proses pembuatan temps tongadi degeadani molékul menjad molekul kompleks yang
fotah scderhann Jengon berat molckul leinb rendah schingga domtan bamba mennrun Deneitas
knm ba merupakan sakah sen ksenkaeratik sifar Gk yang doentuboan oleh berst bubuk yang dicetahn
volimenya. Semalan tmggr o densitas kambe menvagukban bahwa prodid semakon pedat, dan
opalnly  chapfikinkan  menadt  pedak  olalae  akan o e mengenyanghan  Hal o jugn
mienginddoanihan bahwa tepung knciany meealt uboe Tebib efision dalun menempati suste sang
dibandingkan dengmn tepung tempe Kacany merab

Warne

Analicis myi Wgan iy utakan balwh perbaboan tepuaty bacang merd dan Lepung
tempe kavang merah tilak berbeda nyata (P-008) serhndap wama tepung Bordaarkan Tabel |, niba
I, tepung kacang merah adaluh 34,09 Nitm o lebah bggy dant tepong Sempe kocang mersh yang
memilibs mlar L ossbhoue 41,08 Nilar o dien b dan tepung Kocang mersh adalah ~4,65 dan 13,04,
sedunghkm 1cpany wape kacony mcrah adaleh <6, 45 dan 14,53

Niloy T enemunyukkm derapat keceratan sampel dam mennlika skata 0 sampan 100, Menterut
Franco (N3, mia © meavatnkom sumpol sunyst gelap dan 10 menyatakan sampel sangnt corah.
Nilai L topuny kacomy merak Jobill tinggd dmi wila) 1 fepung lempe kacany meeuh Hal i




menumyubhon bahwa wornu tepung kncang memnh hebib cemh danpads warma tepung tompe kacang
mernl Hal i kemunghman dikarenaloan pengorud vaiscdin yany dehasilloy dard proses formentast dos
adanyu rsabai pencoklatan yany diakibatkan da proses pengeringan schingga watia pada tepung
tempe k'{m rcraby kebihy gelap

Nilai o negatsl menmmpekkan wama hijan dan # positif menmnjukkan warna momh Nilar o
tepuny kacang merah lebil tingys dan nils a (epony tempe kauny merah. Hl.u menumyeblan babwa
wama tepunyg tempe kucang memh kobid hijau darspada wans epsmg kacang merah.

Nilos b pegatil memmgikken woama bios dan b possif memmngnkkan worma kg Nea b
topony kacong merall Tebih rendall dan milad b tcpuny tempe Kacung merstt Hal m meounpelian
bahve warsa tepung lempe kacany mersh lebib Kuniny danpoda wama tepiny kacong meeuh

Sifus Kimis .

Haul analsets uji ¢ berpassugan techadop sifat kil meliputl wnulis Kader gir, kadsr abe,
Whﬂl‘.w s bt Larbuliidrst terhadags tepung Kacany mezaly da epruny Lape
kacang merah dapat dilihst pads Tabel

Tobel 2 Masit wnalicw i § berparangan wfat kimia tepung kacang menah dan tepunyg tempe kagang

wierah
T Tepung By Tepung Tempe ;
Sifat famia \Mcrady Kacong Merah Probabilstus
Kidue azr ("nbh) 679 = 0,12 A2 L 0,08 000
Faudar abn (Malsh) 3332003 Qa5 0.02 0L.00e*
Fadue lomak (*ibb) 12,56 = 0,49 7113022 0.01%*
Kodar protem (") 9,04 = 0,61 D87 1 0.9 0,28*
Roadur Karbohidrat %ibbs 6828 = n YR 72,62 = 0,88 D028+
Ret: * P=005 H, dtolak
** P 0,08, H, ditenma
K Alr
Analesbs upl ongoen tnenyodakan bahws perlaluan topung kicang weosh dan lepung
termpe kacwty merah 3 nyats (P0,03) terhadap Kadue sie wpong Berdasurkan Tabel 2, kudas aly

bepung kucang merh adalih 6.70% () Nilni ini febih rencdsh dun Ladne air tepung tempe kasang
morah yang memiiki hodar air scherar §,26% (bb). ‘

hadar ar mupakan komponen  pestmg  dalam seatu proded pangan. Dats i ates
menmypukkan babwa kodar an wpung tempe kogany merah lebih nopar dibandmghkan tepung kacang
merah. Hal i m proses pembuatan tempe melaln beberapa tabapan yatu perendaman, dan
pengukuamn. Hal inl sconut denyan tovel Dewi (2010) yang menyatakon halwn tahup percbusin,
perendunu, dan peigukaunn pada proses formentasi dapat oxeningkathan Ladar ir wenpe

Ksdar wir tepang bocang merah dan lopung lompe kocang mémb yang diperobeh telah
memenuhi  persyarntan  londye tepung  sccarn wmum. Radar  aie tepung  vang  rendah  dapat




mempertahankan daya simpan tepung tesebul Hal i dischabdan karcon tinghat kader n'“
reudah yuity 8% dapal moninplotion dove simpas swaty prodid Meourod Amon. (201 1), binglhst
kaclar ale yane rendab yastn 4-3% smnnekikan prodal olahan daput disimpate pads wobiy ket
selimma berbulne-lntan.

Rantur Abu

Anslisw up “pulnw menyitsican babwn perfakoan tepuny kacung morsh dan 1epung
tempe bacany meral berbodn sanga nyata (0,01} torhmbap Kadar abw \epuny Bendaarkom Tabel 2,
kndor aba tepung kocang merah vebosar 3,33% (bh) Nilai s fobih gyl don kadar aba tlopuay tempe
kacang .raln vaidu 2. 14% (bb)
dilaen suaty prodak. Semakin toggh Ladar abo berueth lamdungan minceal semalin tmypys Kadar alm
tpung lempe hscamy woral lebih rendah dibandioghon tepung kocang memb, Lemunghinay
dikaesban proses perencdamas pads ponbsatan teaspe menychabian lautnya molckul mneral
Penoltian Mubsaak (2005) yang menyalakan habwa proves perendaman kacaty hyan mengak ibatkan
tenyadinga pessrmnam Eadar aby dart 3,76 mengadi 332 9/ 1y pada togang yang diliaailkan

Radar Lemak

Analom s 'pnnaa- menyidakan bahwa perlakuan tepuong badang merah dan leping
tempe kacang merah berbeda sangmt nvats (Pr001) terhipdap Kadar lemuk tepung. Benbasarksn Tabol
2. Vadar kemak tepung kacanyg merak sebosar | 2.56% (L) Niksi mi lelul tengp dani kel lemak
tepung tenpe kagang meeah yaitu 7.0 1% (b} Hal e dibamenakom pads proses formentasi s -asam
bk digumakion oleh makouba watok pertmnbuhanoya Mosurd Astwan (20050 selams proies
fenhientang Jemak akom teehidrolisis mescapal 387

Kadar Protein

Anslins up 1 berpusungan menyotakon bahwae kader peotem tepung kncang maal tidak
berbeda ayats (#50,05) dengan wpung wwmpe kacang meruh, Henlssedian Tabel X kadue protem
tepuny kacany merah lehih rendah dan topamg tempe kncaog merad, wamun secarn viatintik bdak
tonlapat prbodaan. Kadar protsin topunp kacunggegrabs scbiaas 9,04% (B0, sedangan kadas leumak
tepuny tempe kocony menth Yuitn 98T (bb). Hal ind soual dongiun fevel Axtuwan (2005) iy
menyatikan boliwa sclumn proses [domentant Kndae protean havon barubah sedikit.

K Karbohidrat

Analisis vt t hespiunanzan meettyatakan balivwa Ladar Larbedindist tepung Kocang memb berbeda
wysdts (P<0.0%) denpan lepung teenpe kacuts moral. Bordoarkan Tabel 2 menwayulhan hahwa Ladar
knrbohideat topsing kacang merah lehih rendab dan topang tempe Lacang merah Kadar Karbolyidrat

&




tepong kacang morah schenns 62.28% (bh), sedanghnn kisdar Karbobidrat fepang tempe Lacang morah
vuil 72624 (bb) Kadar Miwbohidrut tepuny tetmpe kacasy merah Tohib tngpi dichign dischablan
hareua rendalay s kadar loatak dan kadar aby topuag tampe bacang mernh. Mensrut Astawah (2004)
et yatakan badivea temmnpe merwpakon prodok yug dibuat melabur proses Tormantast, yang ddalamnyn
tordapat banyak teruds peruhaban-perubaban yang memyanpkut perababan «ifat fwik, mikrobiologi,
dan kmia scperts poribahan zat gon puda produk yanyg dihaslian

Sifut Fungsional

Hanl analisis ags | berpaaanyan torhadap sl fink metipoti kaposilas penyorapan air (KIPA),
kopanitas, peuverspan minvik (PN, gellone poswor (SP), dan keluoutan todiadop tépung kacang
morah dan bepreny tearpe Kacang morsh Japat dikibat pada Tabel 3.
Tabel 3 Masi) analivs wjl ¢ borponangan afst fimgsional tepung Lacany werah dan tepung tampe

kacang myrah
- lepung Kacang Tepung Tompe
Sifat Fumgrtona! Meral Kacang Meral Probotulis
KPA ("4 246,04 = 1,38 277.8) = 7,18 0ape*
KPNM ("W) DA 1,00 S9.00 ¢ 03 0,0)**
SPigx) 4,27 = 0.9 4,75 = p.a) o1+
Relarutan (%) JL12+ 028 2LET <010 hops
Kot/ * Po00s H, ditolak
P CO0SH dlierima
Kapowitay Penyerapan Alr (KI'A)

Analsis wji t berpuasngon musnyviatakan bahwa perlaliosn tepung kecang merah dan lepung
tempe kacang merah berbeda nyata (P<0.05) terhadap KPA tepung. Heedasarkan Tabel 3, KPA teptng
hocany mwersh sebosae 246 (4% Nalui ing lobah renilah dari KPA (epung tempe kacong motab yaity
TT RN

Data db atas tenumpubdan babwe KPA tepung tanpe kacang meral lebdl tpgl dani dcpung
kncang mersh, Hal i dekarsnakon terpadimya denatmowi protem dan gelatineas pati selima persbusan
dan pengukusun bacany memh peda proses pombeeten fempe. Bendmardon peoclitian Angtilo
Bepnrano o all (2008 denasweant protenn schagian dan golatinuan) yang tenady sglamn proses
pmau. Lacung Croer arseremon mengakibatkon permbahan ailn mdeks ponycrapan mr
ketiba dicampurfon dengan air, Hal inl enengindibuxilom balswa teampe kiscang mernh Jebilt
modah dihomogenkan dibandinghan dengan topang kovang merali. Hal ini sesuad dengan Tam & ol
(2004) yang  weovataban hehwa tepuny  deugan KPA yung tingg condernng ekl copat
ddyosi oen an




Kapusitan Penyerapan Minyuk (KPAT)

Analubs wil | berpasongas inenyuiakan bahva porlabuan tepusy bacang mersh dan lepung
tempe hacang memab berbeda wyata (PODO8) tohalap Kopaeits peaverapan minyak depung
Berdanarkin Tabel 2. KPM tepmng bacang meral scbesar 91 14% Nilai inl lelib rendab dan KPM
tepung tempe kacang mermb yalto 92004 4

Kapmitus peoyerapan mmysk wpeng wmpe kacsny wersh kbl tmpg Semunghine
dikancmaioan sclama proses pemmsakan pada proscs pembustan iempe menycbabkun menmghatoya
umbab protemn yang terdenaturny e, dan kemam pian mengihal mpyak obch merta camping svam s
non-polar. Menuml Njmtang dan Mbofapy (2006), periakuan pammakan mrepyebabiom resudn non-
polar pada moleknl prolein teebubn dun dagpnt berikaton desgn nyinvak. Kapasitas pesyerapan mmyok
ving rendah diperinkan pada peodukeprodnk yang diproses dengan ponggocenyan sclimpun tidak
men versgr uvinyak dalam jamlab besor.

Swelling Pweer

Analiis it berpasangan menyatakan bihwa perlabuan tepung kacang merah dan tcpung
tempe Kacang memh borbeda wamgat nyata (0,01 ) techadap rvolling prwer teprmg. Berdasarkan
Tubel 3. owalling power tepuny kocany mersh schesar 4,27 gig. Nilai un lobibh reoduby dary swellony
power tepung empe kacong merah yaite 4,75 'z,

Dt hinties. menun jukdcan baliwa swelfigg povwer tepang tmpe kocang merah Jebi tinggt don
tepony Kscang wermh. Hal o kemungkman @kwenpksn pali pada prodek formontasi ol mudal
aven galami gelationsar dilumlingboan patt vang beluo men galam i fermentani

Kelarutan

Analieis myi t berpasangan incayiatakan baliwh perbaloan tepuaty bacany mernd don tepung
tempe hacatig enerale borbeds wampal nysta (70,00 terhadap belaratun tepuny, Berdasarkan Tabed 3,
kelarwtan topung kacang momb cebosar 12,420 Nitai i lehih rendub dan kelamtan tepung tempe
kncang mersh yaiin 21.6™w

helarmtan werspakan pumiah partiked prodil yang dapet lanit dalam ay  Dan dusias
menmyukkan balywa kqlu-.kpmg tempe kavang merah lebah tngp dim tepriny kawange meerah
Mt Khusanah (2003), sctelah pati meoyalami petatisasi ko skin fesads degradan smifons
mudah laeut dom wir schingiea kelarutan menmgkat. Hal ing soosal denga toon Axtawan (2005) yany
e yataloan haliws sclamu proscs fesmentint nilai kelarutan dopat meninghnt sanpai sckitar 5074




KESIMPULAN DAN SARAN

Keshinpulan

Benlmimhan penclitien yang tcloh dalakukan maka dapat disipulbonn heberapa hal scbapa

berikot -

Saran

Terdapat parbodasn sifut fuk yama denwitan kamba untara tepuny kocany memh dan fepung
tempe kacung memh, sedaghan wirna odak terdapat porbedann. Nabm densitue Kamba dan
svarna il Lo w, dam b wepang kacang marah secara berurmtan asalah 0,58 grml, 4408, <4,65,
dan 13,64, sodongkun nilan dousstos kamba dan warns mla T o dan b (opang tempe kacang
wernb adalul 0. 54g/ml, 41,09, 6,45, dm 15853,

Terdapat il Krona depung kncang merah dan topung tempe kacany morsh
melpats Kadar wir, Kadar abu, Gubar fomak. dan Kadar Limboludont, sedanghan Ladar protein
thdak terdupat perbodaony. Nilal badar air, sbu, Jemak, peotein, den barbohidont topusy bacany
werak berturut-ternl adals 6,79 Sahb), 110 Sbbl 1256 “bb) 004 ), dan 682K
*ubh). scdungkan wilai kadur dir, abu, lesnak, protein, dan Kirbohidest tepung tmpe kacang
menah Dertorat-tumat adalah 826 %Wbb) 214 *Wbb), 1) *s(bb), 0.8 Tubb), dan 7242
Yubb)

Tendapat pecbotann oifat fungsional epang kacang merabh dan tlepuny tempe kacang memb
melputt Kapantas ponyeeapan o (KFA), kapanitin penyerapan munyak (KPM), sweilmyg
penver, dan kolarutun. Naloi KPA, KPM, swilfing power, dan Keturutan (epuny kacong meral
bertwont-tuyut adaloh 240,04 6, 2104 %0 027 gl dan EXA1 2%, . xedangham nilal KPAL KPAL
nwelltng power, dam kelmutan tepuny tzmpe kncang merah berturut-tirut. adalah 277,88 o
0000 i 478 e dan 216 M

Pecdn dalslonkan ponaldian lebib langet terhadon produk olabam tepung kacang memb dan

tepunyg tampe kncang merih
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