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Abstrak

Kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) merupakan kacang kelompok Fabaceae
yang memiliki potensi dan sifat yang sama dengan kacang kedelai untuk diolah
menjadi produk keripik tempe. Keripik tempe merupakan olahan tempe dengan pati
tapioka sebagai bahan pencampurnya pada saat fermentasi selama 36 jam dengan
suhu 25-30 °C, lalu diiris tipis setebal 1,5 cm dan digoreng pada suhu 180 °C
menggunakan metode deep frying. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari
seberapa besar daya terima konsumen pada aspek warna, kerapatan kacang, bentuk,
aroma, kerenyahan dan rasa. Hasil uji daya terima konsumen didapati keripik tempe
kacang merah dengan perbandingan sebesar 1:1 dan 3:1 memiliki nilai rata-rata
yang sama yaitu 3,9 yang mendekati kategori suka dan perbandingan sebesar 2:1
memiliki nilai rata-rata 4,2 yang masuk dalam kategori suka terhadap aspek warna,
kerapatan kacang, bentuk, aroma, kerenyahan dan rasa yang dinilai oleh 30 panelis
agak terlatih. Sifat fisik keripik tempe kacang merah yang meliputi ketebalan,
diameter dan daya kembang dengan tiga perbandingan kacang merah dan pati
tapioka sebesar 1:1, 2:1 dan 3:1. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa
perbandingan 1:1 berbeda nyata pada aspek kerapatan kacang dan perbandingan 3:1
memiliki perbedaan nyata pada aspek kerenyahan. Hasil uji Anova ketebalan
didapati perbandingan 3:1 berbeda dengan perbandingan 1:1 dan 2:1 pada aspek
daya kembangnya dan pada diameter masing-masing memiliki penyusutan yang
berbeda terhadap perbandingan 1:1, 2:1 dan 3:1. Rekomendasi pembuatan kacang
merah adalah dengan membuat produk keripik dengan perbandingan sebesar 2:1
berdasarkan uji daya terima konsumen dengan nilai 4,2 yang masuk dalam kategori
suka - sangat suka dan sifat fisik perbandingan 2:1 yang terbaik diantara
perbandingan lain dengan nilai daya kembang ketebalan 36,43% dan penyusutan
diameter sebesar 3,36%.

Kata kunci: Kacang merah, keripik tempe, daya terima konsumen, sifat fisik, pati
tapioka



The Effect of Comparison of Red Beans and Tapioca Starch in Making Red
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Physical Properties
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Abstract

Red bean (Phaseolus vulgaris L.) is a bean belonging to the Fabaceae group which
has the same potential and properties as soybeans to be processed into tempeh chips.
Tempe chips are processed tempeh with tapioca starch as a mixing ingredient
during fermentation for 36 hours at a temperature of 25-30 °C, then thinly sliced
1.5 cm thick and fried at 180 °C using the deep frying method. This study aims to
study how much consumer acceptance is in terms of color, bean density, shape,
aroma, crispness and taste. The results of the consumer acceptance test found that
red bean tempeh chips with a ratio of 1:1 had an average value of 3.87, 2:1 had an
average value of 4.2 and 3:1 had an average value of 3.9 on the color, density of
peanuts, shape, aroma, crispness and taste assessed by 30 somewhat trained
panelists. Physical properties of red bean tempeh chips which include thickness,
diameter and swelling with three ratios of red beans and tapioca starch of 1:1, 2:1
and 3:1. The results of the Friedman test showed that the ratio of 1:1 was
significantly different in terms of peanut density and the ratio of 3:1 had a
significant difference in the aspect of crispness. The results of the thickness
ANOVA test found that the ratio of 3:1 was different from the ratio of 1:1 and 2:1
in the aspect of expansion power and in diameter each had a different shrinkage
compared to the ratio of 1:1, 2:1 and 3:1. Comparison of 2:1 is the product that is
most preferred among the three comparisons by consumers with a value of 4.2
which is included in the like-very-like category and the physical properties of the
ratio of 2:1 are the best among other comparisons with a value of swelling capacity
of 36.43% and diameter shrinkage of 3.36%.

Keywords: Kidney beans, tempeh chips, consumer acceptability, physical
properties.
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