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ABSTRAK

ESRA ENJELIKA SARAGIH “(ANALISIS MUTU FISIK DAN KANDUNGAN GIiZ|
TEMPE KACANG TOLO (VIGNA UGUICULATA L) DENGAN VARIASI
PENAMBAHAN TEPUNG ANDALIMAN” (DIBAWAH BIMBINGAN TETTY HERTA
DOLOKSARIBU)

Kacang tolo (vigna uguiculata L) merupakan salah satu jenis kacang-kacangan
yang memiliki kandungan mineral seperti kalsium, zat besi, dan seng dengan jumlah
lebih tinggi dibandingkan kacang kedelai. Hal ini menjadikan kacang tolo sebagai
alternatif bahan baku dalam diversifikasi pembuatan tempe. Andaliman sebgai
rempah khas Batak dikenal dengan cita rasa uniknya sehingga potensial dalam
pengembangan variasi rasa tempe.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi penambahan
tepung andaliman terhadap mutu fisik dan kandungan gizi tempe kacang tolo.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan disain percobaan rancangan
acak lengkap menggunakan 3 perlakuan 2 ulangan. Jenis perlakuan adalah variasi
penambahan tepung andaliman yang terdiri 3 taraf yaitu jumlah tepung andaliman 2
g (Perlakuan A), 4 g (Perlakuan B), 7,5 g (Perlakuan C) dan 100 g kacang tolo untuk
setiap jenis perlakuan. Mutu fisik ditentukan dengan uji organoleptik oleh 30 panelis
menggunakan 5 skala hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna, aroma, tekstur dan rasa tempe
berbeda signifikan antara perlakuan A, B. dan C (P<0,05). Uji lanjut Duncan
menunjukkan warna, aroma, tekstur antar perlakuan saling berbeda. Namun dari
segi rasa perlakuan A tidak berbeda dengan B tetapi berbeda dengan C, dan
perlakuan B berbeda dengan C. Mutu fisik tempe yang paling disukai berdasarkan
warna, aroma, tekstur dan rasa adalah perlakuan A dengan kategori Tingkat
kesukaan masing-masing adalah sangat suka. Kandungan gizi tempe kacang tolo
dengan tepung andaliman 2 g, per 100 g mengandung kadar air 63,5%, protein 11.51
g, lemak 0,82%, kalsium 28.46 g, dan zat besi 1.81 g.

Kata Kunci: Andaliman, kacang tolo, tempe



ABSTRACT

ESRA ENJELIKA SARAGIH, “ANALYSIS OF PHYSICAL QUALITY AND
NUTRITIONAL CONTENT OF COWPEA (Vigna unguiculata L) TEMPEH WITH
VARIATIONS IN ANDALIMAN POWDER ADDITION" (CONSULTANT : TETTY
HERTA DOLOKSARIBU)

Cowpea (Vigna unguiculata L) is a legume with a higher mineral content, including
calcium, iron, and zinc, compared to soybeans. This makes it a polential alternative
for tempeh production. Andaliman, a spice native to the Batak culture, is known for
its unique taste and holds promise for developing new flavors of tempeh.

This study aims to determine the effect of varying the amount of andaliman powder
on the physical quality and nutritional content of cowpea tempeh.

This was an experimental study using a Completely Randomized Design (CRD)
with three treatments and two repetitions. The treatments involved different
amounts of andaliman powder: 2g (Treatment A), 4g (Treatment B), and 7.5g
(Treatment C), with 100g of cowpeas used for each treatment. The physical quality
was determined by an organoleptic test with 30 panelists using a 5-point hedonic
scale.

The results showed that the color, aroma, texture, and taste of the tempeh differed
significantly between treatments A, B, and C (P<0.05). A post-hoc Duncan test
revealed that the color, aroma, and texture were significantly different among all
three treatments. However, for taste, treatment A was not significantly different
from B but was different from C, and treatment B was different from C. The most
preferred tempeh based on physical quality (color, aroma, texture, and taste) was
treatment A, with all attributes falling into the "very much liked" category. The
nutritional content of the cowpea tempeh with 2g of andaliman powder per 100g
was 63.5% moisture, 11.51g protein, 0.82% fat, 28.46g calcium, and 1.81g iron.

Keywords: Andaliman, cowpea, tempeh
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