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STUDY OF THE MANUFACTURE OF RED BEAN TEMPE 

ABSTRACT 

 

Peanut plants have been planted in Indonesia since hundreds of years ago. 

This plant consists of various types, such as red beans (Phaseolus vulgaris L.), 

green beans (Phaseolus radiatus L.) and cowpea (Vigna unguiculata). One source 

of food that is potential to be developed and used is red beans. The purpose of this 

study is to determine the effect of "Percentage of Laru Usage on Making Peanut 

Tempeh". This research uses experimental method whose experiment is designed 

with Randomized Block Design (RAK) with 4 treatments. Each treatment 

consisted of 3 replications so that the researchers consisted of 12 experimental 

units. Based on the results of research conducted by using the percentage of 

luminance percentage does not affect the characteristics of tempe that is on 

organoleptically subjective analysis of taste, texture, aroma, color, overall 

acceptance, taste quality and texture quality. While for objective analysis of 

proximate test on red bean tempe. From the subjective results of red bean tempe 

produced hedonik aroma 3.11-3.23 (Neutral), color 3.03-3.08 (Neutral), texture 

2.87-3.11 (Dislikes-Neutral), sense 2,91-3,21 (Dislikes-Neutral), overall 

acceptance rate 3,00-3,28 (Neutral). Flavor quality 2.29-2.63 (Gurih) and Quality 

texture 1.65-1.91 (Not compact). 

Keywords : Red beans, Laru and Tempe  
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STUDI PEMBUATAN TEMPE KACANG MERAH 

 

ABSTRAK 

 

Tanaman kacang-kacangan sudah ditanam di Indonesia sejak beratus-ratus 

tahun yang lalu. Tanaman ini terdiri atas berbagai jenis, misalnya Kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.), kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) dan kacang tunggak 

(Vigna unguiculata). Salah satu sumber pangan yang cukup potensial untuk 

dikembangkan dan dimanfaatkan adalah kacang merah. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh “Persentase Penggunaan Laru pada Pembuatan 

Tempe Kacang Merah”. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang 

percobaannya dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan. Masing masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan sehingga peneliti 

terdiri dari 12 unit percobaan. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan 

menggunakan sidik ragam persentase laru tidak mempengaruhi karakteristik 

tempe yaitu pada analisis subyektif secara organoleptik terhadap rasa, tekstur, 

aroma, warna, penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa dan mutu tekstur. 

Sedangkan untuk analisis obyektif uji proksimat pada tempe kacang merah. Dari 

hasil subyektif terhadap tempe kacang merah yang dihasilkan yaitu hedonik 

aroma 3,11-3,23 (Netral), warna 3,03-3,08 (Netral), tekstur 2,87-3,11 (Tidak suka-

Netral), rasa 2,91-3,21 (Tidak suka-Netral), tingkat penerimaan secara 

keseluruhan 3,00-3,28 (Netral). Mutu rasa 2,29-2,63 (Gurih) dan Mutu tekstur 

1,65-1,91 (Tidak kompak). 

 

Kata Kunci : Kacang merah, Laru dan Tempe 
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RINGKASAN PENELITIAN 

Studi Pembuatan Tempe Kacang Merah 

 

Oleh : Ni Kadek Indri Cahyanti (NIM : P07131015009) 

 

Tanaman kacang-kacangan sudah ditanam di Indonesia sejak beratus-ratus 

tahun yang lalu. Tanaman ini terdiri atas berbagai jenis, misalnya Kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.), kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) dan kacang tunggak 

(Vigna unguiculata). Mengacu pada Pola Pangan Harapan (PPH) tahun 2000, 

konsumsi rata-rata kacang-kacangan penduduk Indonesia adalah sebesar 35,88 

g/kapita/hari. Kacang-kacangan diperlukan tidak hanya untuk memenuhi 

kebutuhan konsumsi secara langsung saja, tetapi juga untuk memenuhi kebutuhan 

industri pangan. Salah satu sumber pangan yang cukup potensial untuk 

dikembangkan dan dimanfaatkan adalah kacang merah. Peneliti tertarik untuk 

membuat tempe dari kacang merah karena tempe merupakan makanan yang 

murah dan mudah didapat karena sering kita jumpai ditoko-toko seperti pasar, 

supermaket, dan lain-lain. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh “Persentase 

Penggunaan Laru pada Pembuatan Tempe Kacang Merah”. Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental yang percobaannya dirancang dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan. Masing masing 

perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan sehingga peneliti terdiri dari 12 unit 

percobaan. Dipilihnya perbedaan persentase laru tersebut karena untuk 

mendapatkan persentase laru optimum yang dapat menghasilkan tempe dengan 

nilai gizi dan nilai sensoris yang sesuai dengan standar. 

Penelitian ini dilaksanankan di laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Denpasar dan Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Udayana Jalan P.B Sudirman Denpasar. 

Laboratorium Ilmu Bahan Makanan digunakan untuk proses pembuatan produk 

yaitu Tempe Kacang Merah dan penilaian organoleptik. Sedangkan Laboratorium 

Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana digunakan 

untuk mengetahui uji proksimat pada tempe kacang merah. Berdasarkan hasil 

penelitian yang dilakukan dengan menggunakan sidik ragam persentase laru tidak 

mempengaruhi karakteristik tempe yaitu pada analisis subyektif secara 

organoleptik terhadap rasa, tekstur, aroma, warna, penerimaan secara keseluruhan, 

mutu rasa dan mutu tekstur. Sedangkan untuk analisis obyektif uji proksimat pada 

tempe kacang merah. Dari hasil subyektif terhadap tempe kacang merah yang 

dihasilkan yaitu hedonik aroma 3,11-3,23 (Netral), warna 3,03-3,08 (Netral), 

tekstur 2,87-3,11 (Tidak suka-Netral), rasa 2,91-3,21 (Tidak suka-Netral), tingkat 

penerimaan secara keseluruhan 3,00-3,28 (Netral). Mutu rasa 2,29-2,63 (Gurih) 

dan Mutu tekstur 1,65-1,91 (Tidak kompak). Persentase penggunaan laru 0,15% 

adalah perlakuan yang disukai oleh panelis, karena dari segi organoleptik yaitu 
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dari segi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa 

dan mutu tekstur.  

Daftar Bacaan : 44 (Tahun 1980 – 2015). 
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