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ABSTRACT

The aim of this research is was to know the imibgeof addition rice to quality of
white haricot bean angkak tempe.This research wasducted in June 2012 at the
Laboratory of Microbiogy Department of Biologicati&nce FMIPA UNP . This type of
research is an experiment by using a CompletelydBauized Design (CRD) with by 6
treatment and 4 replications. The observation datanalysed by testing of ANOVA with
signification level 5% and continued with Test afindban New Multiple Range Test (
DNMRT). While the test of organoleptik is analydedcriptively. The addition of rice 10 g
can improve the protein rate of tempe white haricean angkak 16,73 %. The test of
tempe’s flavor consist colour, odor, texture, aasgté which panelist liked is white haricot
bean angkak tempe with addition of rice 20 g

Keywords: Angkak, rice, tempe, protein

PENDAHULUAN kedelai Indonesia dibuat untuk produksi
fempe, 40% tahu, dan 10% dalam bentuk
roduk lain (seperti tauco, kecap, dan lain-
in). Konsumsi tempe rata-rata per orang

Tempe merupakan bahan makana
hasil fermentasi kacang kedelai atau jeni
kacang-kacangan lainnya menggunaka ; . :
kapang Rhizo%us oligo)s{porusatgl? R per tahun di Indonesia sekitar 6,45 kg.

- Tingginya angka konsumsi tempe di
oryzae. Tempe umumnya dibuat secar 9 .. : .
trgdisional dgn merupak{;m sumber proteiaandones'a tidak diimbangi dengan produksi

nabati (Suharyono, 2006 dalam Dwinanin _ahan baku tempe, yaitu I_<edelai. Sa"%t ini
sih, 2010). Tempe mengandung berbag |ngkat produktivitas kedelai hanya 0,8 juta

nutrisi yang diperlukan oleh tubuh sepertlsamIoai 1 juta ton/hektar. Padahal, kebutuh

protein, lemak, karbohidrat, dan mineral 2" k_edelai Nasional pertahunnya r_nencapa}i
Beberapa penelitian menunjukkan bahw E l’”ﬂ? ton, %%%anglgan tprodu}i(sllj kteﬂelal
zat gizi tempe lebih mudah dicerna, oka! hanya fibu ton. Rebutuhan
diserap, dan dimanfaatkan tubuh. Hal inindonesia terhadap kedelai sangat tinggi

: 70 persen produksi kedelai Indonesia
dikarenakan kapang yang tumbuh pad an o
kedelai menghasilkan enzim yang dap iperoleh dari impor. Pada tahun 1998,

- i donesia menjadi pengimpor kedelai
menguraikan senyawa-senyawa komIOIektﬁrbesar. Pada tahun 2011 nilai impor

ar;sgiﬁglofeehn)rﬁl;/\r/]iSis:derhana yang rnudakedelai Indonesia sebanyak 1,7 juta ton,
Tempe merupak'an makanan khas as 0% diantaranya diproduksi dalam bentuk
mpe dan produk-produk turunan kedelai

Indonesia (Pusat Penelitian dan Penge Tinnya. Sehingga kebutuhan akan tempe
bangan Teknologi Pangan, 1982). Indon elai tidak sebanding dengan produk

sia sebagai negara produsen tempe terbegat : . . o
di dunia%an m%njad? pasar kedelzfi terbes V|ta§ dari kedelai itu sendiri (Fatikhin,
2012).

di Asia. Sebanyak 50% dari konsums
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Untuk mengatasi permasalahan terséktor-faktor  penentu  mutu tempe
but, maka tempe dapat dibuat menggundiantaranya adalah :
kan kacang-kacangan lain. Kacang laid. Cita Rasa
yang dapat digunakan untuk membuat Cita rasa tempe baru dapat diketahui
tempe adalah kacang buncis putilsetelah tempe diolah. Cita rasa tempe
(Phaseolus vulgar)s Kacang buncis putih ditentukan antara lain oleh jenis kedelai,
merupakan jenis tanaman herbaseus ddrahan campuran yang digunakan, dan
merambat yang memiliki kandungan zatingkat kebersihan dalam pengolahan.
aktif utama berupa phaseolamin ata2. Kelunakan/Tingkat Kelapukan
phaseolin yang mampu menetralkan zat Kacang Putih
tepung yang terdapat dalam makanan Proses pelunakan kedelai terjadi pada
sehingga mencegah meningkatnya kadaaat proses peragian (fermentasi). Semakin
gula darah secara cepat setelah makaempurna proses fermentasi yang terjadi,

(Marshall dan Lauda, 1975). semakin tinggi tingkat kelunakan tempe.
Cahyono (2003) menambahkan3. Kebersihan
bahwa kacang buncis putih memiliki Sebelum diproses, kedelai harus

kandungan gizi yang cukup, diantaranyalibersihkan terlebih dahulu dari kotoran
protein dan karbohidrat. Kandungan proteirdan benda-benda asing yang tercampur.
2,409/100g dan karbohidrat 7,70g/100dBenda-benda  tersebut selain  akan
yang terdapat pada kacang ini dapamenimbulkan gangguan pada saat tempe
dimanfaatkan oleh ragi tempdri{izopus dikonsumsi, mengganggu fermentasi, juga
oligosporus dan Rhizopus oryzge mempengaruhi kualitas tempe yang
sehingga bisa dijadikan sebagai alternatiflihasilkan.
pengganti kacang kedelai. 4. Kesuburan Kapang

Untuk menambah mutu tempe, dapat Kapang yang tumbuh lebat dan
dilakukan suatu inovasi berupa penanbewarna putih menunjukkan bahwa tempe
bahan beras dan angkak. Penambahan betassebut berkualitas baik.
berfungsi untuk menunjang pertumbuhanl.abel
sporaMonascusdan ragi tempe sehingga
menghasilkan produk tempe yang memiliki

1. Syarat Mutu Tempe Kedelai
Menurut Standar Nasional

karakteristik baik dan dapat diterima oleh Indonesia

konsumen, sedangkan penambahan angkakriteria uji Persyaratan
diharapkan dapat meningkatkan kandunganKeadaan

zat gizi dan sebagai pewarna alami sertaa. Aroma Khas tempe
bernilai sebagai obat. Menurut Wong dan b. Warna Putih

Bau (1977) di dalam angkak terkandung zat c. Rasa Khas tempe

aktif utama yaitu monacidin yang bersifat| Protein (%b/b)(Nx6,25) | min 16%
sebagai anti mikroba yang dapat mengobatiCemaran mikroba
berbagai penyakit infeksi. a.E. Coli maks 10

Menurut Badan Standar Nasional| p. Saimonela Negatif
(2009) ada beberapa kriteria yang dapafumber: SNI 01-3144-2009

dijadikan  sebagai parameter dalam Hasil penelitan Then (1992)

mengamati mutu tempe, yaitu memiliki baumenunjukkan bahwa Kadar protein tempe
yang normal (khas tempe), rasa khas tempoelpengaruhi oleh perbandingan penggunaan

dan kadar protein minimal 16%. . :
) kedelai dan beras serta lamanya fermentasi.
Pengolahan tempe dengan baik dan tep : S :
adar protein tertinggi diperoleh dari

akan menentukan mutu tempe yang akan .
o . percampuran 20 g beras dalam 80 g kedelai
dihasilkan. Menurut (Suprapti, 2003) yaitu sebesar 37.67% dengan lama

fermentasi 44 jam. Dwinaningsih (2010)
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menyarankan untuk mendapatkan tempe Biji tanpa kulit dicuci sampai bersih,
dengan penambahan beras dan angkak yadgn tidak ada lagi lendir yang tertinggal
bernilai gizi tinggi, sebaiknya dilakukan pada kulit. Biji tanpa kulit dikukus selama
produksi tempe dengan penambahan ber@® menit. Kemudian biji ditiriskan sampai
sebanyak 10 g, 20 g, dan 30 g. dingin, sedangkan beras dicuci dan dikukus
Berdasarkan latar belakang masalaBelama 15 menit selanjutnya beras yang
maka telah dilakukan penelitian tentangelah masak didinginkan.
“Pengaruh Penambahan Beras terhadap Biji kacang buncis putih (60 Q)
Mutu Tempe Angkak Kacang Buncisditambahkan dengan beras (sesuai
Putih”. Adapun tujuan dari penelitian ini perlakuan), ragi tempe sebanyak 4,5 g dan
adalah untuk mengetahui pengarutangkak 2 g. Ragi, angkak, beras dan biji
penambahan beras terhadap mutu temp&cang buncis putih diaduk sampai rata

angkak kacang buncis putih. dan dibungkus dengan daun pisang, lalu
diinkubasi selama 48 jam.
METODE PENELITIAN c.Pengamatan
Jenis penelitian ini adalah peneliian 1) Pengujian Sifat Organoleptik
eksperimen. Penelitian ini dilakukan pada Uji ini meliputi warna, aroma, rasa

bulan Juni 2012 di Laboratorium dan tekstur yang ditentukan dengan uji
Mikrobiologi Jurusan Biologi FMIPA kesukaan oleh 20 orang panelis. Uji ini
Universitas Negeri Padang danditentukan dengan skala hedonik pada
Laboratorium Penelitian Jurusan Kimia!2Pel 2.

Universitas Negeri Padang. Penelitian inTabel 2. Skala Hedonik pada Uiji

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Organoleptik
(RAL) dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan,
Perlakuan adalah dengan penambahan Ska'? Skala numerik
beras yang berbeda yaitu, Kontrol : Tanp hedonik
beras, Beras : 10 gram, Beras : 20 gram,_>2ngat Sukg 4
Beras : 30 gram, Beras : 40 gram, Beras | Suka 3
50 gram. Netral 2

Tidak suka 1
1. Prosedur Pendlitian Sumber: Soekarto, modifikasi (1985)
a.Tahap Persiapan 2) Pengujian Kadar Protein

Kacang buncis pUtIh dlpl'lh yang a) Tahap Destruksi
berkualitas baik, artinya kacang tidak pecah Untuk pengujian kadar protein, tempe
dan tidak berlubang. Setelah itu, kacangang telah ditumbuk halus ditimbang
direbus selama 1 jam agar kacang memilikiebanyak 1 gram dan dimasukkan ke dalam
tekstur yang Iebih_ lunak dan mudah dalanmgp kjedahl yang telah berisi 1 gram
pengelupasan kulit. campuran logam Se+, Cu$€) dan
b.Tahap Pelaksanaan o Na,SQu. Tambahkan 10 ml #$Q; pekat.

Biji kacang buncis putih dibelah, | abu tersebut dipasang pada standard dan
sehingga kulitnya terlepas. Setelah itu, bijjestruksi perlahan-lahan dengan api kecil

kacang yang tercampur dengan kulit lepagampai didapatkan larutan berwarna hijau
ini dimasukkan ke dalam ember danmyda bening lalu didinginkan.

ditambah dengan air. Kemudian air diaduk-  p) Tahap Destilasi

aduk sehingga kulit biji mengapung. Ketika Larutan yang telah dingin

kulit biji mengapung, wadah dimiringkan gitambahkan dengan 100 ml akuades dan

sehingga air mengalir keluar bersama kulifipindahkan ke dalam botfol sampel.

biji yang mengapung. Ditambahkan secara perlahan-lahan 10 ml
larutan sampel dan NaOH 40% ke dalam
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labu destilasi. Labu destilasi dihubungkan c¢) Tahap Titrasi

dengan tabung pendingin. Destilat Destilat dititer dengan HCI 0,0551 N
ditampung dengan gelas ukur 100 ml yangampai didapatkan larutan yang bewarna
telah berisi 25 ml EBO3; 2% dan 3 tetes merah muda. Lakukan cara yang sama
indikator campuran metilen merah danterhadap blanko. Perhitungan kadar protein
BCG. Destilasi dilakukan sampai didapatdilakukan dengan menggunakan rumus:
kan larutan bewarna hijau.

ml HCl {c — b} x N x14.008 25,95

Kodar Protein = 100
arar frovem Berat Contch * %

Keterangan:

c = contoh

b = blanko

N = Normalitet HCI (Sudarmadji, 1984)

2. Teknik Analisis Data tumbuh pada tempe (Nurhidajah, 2000).
Data yang diperolen berupa kadamMenurut Pangastuti (1996)Rhizopus
protein dianalisis dengan ANOVA taraf oligosporus menghasilkan enzim protease
signifikasi 5%. hasil yang didapatkanyang mampu merombak senyawa kompleks
berbeda nyata dilanjutkan dengan Ujprotein menjadi senyawa—senyawa yang
Duncan New Multiple Range Testlebih sederhana vyaitu asam amino,
(DNMRT) (Hanafiah, 1991), sedangkan ujisehingga dapat dimanfaatkan sebagai
organoleptik dianalisis secara deskriptif. =~ sumber protein nabati yang memiliki nilai

cerna tinggi yang lebih mudah untuk

HASIL DAN PEMBAHASAN diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh secara
1. Uji Protein langsung.
Dari penelitian yang telah dilakukan Dari Tabel 2 dapat dilihat kandungan

diperoleh hasil mengenai kadar proteirprotein tempe angkak kacang buncis putih
yang terkandung di dalam tempe angkaklengan penambahan beras berkisar antara
kacang buncis putih. Persentase protein ten0,49% - 16,73%. Kandungan protein
pe kacang buncis putih dengan penartertinggi diperoleh dengan penambahan
bahan beras dapat dilihat pada Tabel 3. beras 10 g vyaitu 16,73%. Hal ini

Tabel 3. Persentase Protein Tempe AngkdliSebabkan karena pada penambahan beras
Kacang Buncis Putih Denganlo g merupakan substrat yang paling
Penambahan Beras optimum untuk pertumbuhan kapang

Rhizopus dan Monascus pada tempe.

Perlakuan | Rerata (%) Notas| pampaknya aktivitas enzim  yang
F (50 g) 10,49 | A dihasilkan juga maksimum, sehingga kadar
E (40 9) 11,02 | A proteinnya juga semakin tinggi. Tinggi

D (30 9) 12,04 | A rendahnya kadar protein tempe yang

A (kontrol) 13,71 B dihasilkan dipengaruhi oleh aktivitas kerja
C (20 9) 14,05 B enzim  protease.  Prescott  (1993)
B (10 g) 16,73 C mengemukakan bahwa aktivitas kerja

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf€nNzim dipengaruhi oleh beberapa faktor

kecil yang sama adalah tidak berbeddiantaranya substrat, suhu, pH dan
nyata pada taraf signifikan 5%. konsentrasi. Pada konsentrasi substrat yang

_ optimum, maka laju aktivitas enzim akan
Proses  fermentasi menyebabkamnaksimum. Beras juga termasuk substrat
protein tempe lebih mudah dicerna. Proteijang merupakan salah satu faktor yang

tersebut telah diuraikan Oleh enZimmempengaruhi akt|v|tas kerja enzim_
protease yang dihasilkan dari kapang yang
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Tinggi rendahnya kadar protein padabuncis saja. Beras mengandung karbohidrat
tempe juga ditentukan oleh perbandingayang berfungsi sebagai nutrisi bagi kapang
penggunaan kacang buncis putih dan beraRhizopus dan Monascusselama proses
Hal itu sesuai dengan hasil penelitian Thefermentasi berlansung.

(2010) menyebutkan bahwa kadar protein Tempe dengan penambahan beras 50
tempe dipengaruhi sangat nyata olely memiliki kandungan protein paling

perbandingan penggunaan kedelai darendah vyaitu 10,49 %. Rendahnya
beras. Penambahan beras 10 g memberikiandungan protein pada perlakuan ini
persentase protein tinggi yaitu sebesadiakibatkan karena beras yang ditambahkan
16,73% dan sudah memenuhi persyarataerlalu banyak, sehingga tidak sebanding
mutu tempe pada Standar Nasionatlengan ragi dan angkak yang digunakan.
Indonesia yaitu minimal 16%. KarenaFrazier dan Westhoff (1983) menambahkan
menurut Badan Standar Nasional (2009bahwa produk suatu fermentasi sangat
kadar protein tempe berdasarkan hasil ufergantung pada jumlah starter, lama
protein adalah minimal 16%. fermentasi, substrat, enzim, suhu, pH dan

Tempe dengan penambahan beras IKandungan gula yang digunakan.

g memiliki kandungan protein yang tinggi
jika dibandingkan dengan perlakuan A
(kontrol). Hal ini dikarenakan pada kontrol Hasil  penelitan mengenai  uiji
tidak diberi penambahan beras, sehinggarganoleptik tempe kacang buncis putih
semua nutrisi yang dibutuhkan untukdengan penambahan beras dapat dilihat
pertumbuhan  kapang Rhizopus dan pada tabel 4.

Monascus hanya diperoleh dari kacang

Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Tempe Angkak Kacdhgcis Putih

2. Uji Organoleptik

. . Perlakuan
Sifat Organoleptik A B c D E =
Warna 3,2 3,1 3,2 2,9 3,3 2,2
Aroma 2,4 1.8 2,5 3 2,1 1,9
Tekstur 3 3,1 3,2 3,3 3,6 1,6
Rasa 2,1 2,5 2,5 2,2 1,5 1,9

Uji  organoleptik terhadap warnayang diolah dengan pemberian angkak akan
diperoleh hasil dengan skor antara 2,2 terlihat bewarna putih kemerahan karena
3,3 yaitu netral dan suka. Sedangkan hasiidanya pertumbuhan kapaniglonascus
uji organoleptik terhadap aroma diperoletpupureus. Sedangkan warna putihnya
hasil dengan skor antara 1,8 — 3 yaitu netrdlerasal dari pertumbuhan miselia kapang
dan suka. Pada uji oganoleptik terhadaRhizopus pada permukaan kacang
tekstur diperoleh hasil dengan skor antar@asmidjo, 1990). Uji organoleptik warna
1,6 — 3,6 yaitu antara netral, suka datempe bertujuan untuk mengatahui
sangat suka. Sedangkan untuk ujpenerimaan panelis terhadap tempe yang
organoleptik terhadap rasa diperoleh hasiihasilkan. Nilai kesukaan panelis terhadap
dengan skor 1,5 — 2,5 yaitu netral dan sukawarna tempe yang dihasilkan dapat dilihat
pada tabel 3.

Pada perlakuan A, B, C, D dan E

Setiap makanan mempunyai warn
N kontrol, penambahan beras 10 g, 20 g, 30
yang khas. Warna tempe yang dlhasnkag dan 40 g) memeliki skor antara 2,9 — 3,3

dari penelitian ini adalah putih kemerahan: - ka. Paneli butk
Ini  sesuai dengan hasil penelitian}[/allu stu ?h t?nsr;sbmenyeku an hwarn_a
Dwinaningsih (2010) menyebutkan tempekemloe eriinat 1abih bagus, karéna nampir

eseluruhan permukaan kacang tertutupi

a. Warna
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oleh miselia kapandrizhopuspada setiap Rhizopus Semakin banyak miselia kapang
perlakuan dan ulangan. Sehingga warngang tumbuh, tekstur tempe akan semakin
tempe angkak kacang buncis putih dengakompak sehingga tempe tidak akan mudah
penambahan beras pada perlakuan ini lebimncur saat diangkat. Nilai kesukaan
disukai oleh panelis. panelis terhadap tekstur tempe angkak
kacang buncis putih dengan penambahan
beras dapat dilihat pada Tabel 3.
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat

b. Aroma
Tempe vyang dihasilkan  dari

penelitian ini mempunyai aroma yang khas,. i
Aroma yang khas ini_ ditunjukkan denganf'ngkat kesukaan panelis terhadap tekstur

adanya bau seperti tape atau alkohdEmpe kacang buncis putih pada perlakuan

OPTT o , B, C, D dan E (kontrol, penambahan
(Dwinaningsih, 2010). Nilai kesukaan :
panelis terhadap aroma tempe angkaReras 10 g, 20 g, 30 g dan 40 g). Penelis

kacang buncis putih dengan penambahawer.nberi skor antar 3,0 sampai 3,6 dengan
beras dapat dilihat pada tabel 3. nilai kesukaan antara suka dengan sangat

Berdasarkan tabel 3 dapat diketahu uka. Tempe pada perlakuan ini memiliki

bahwa perlakuan C dan D (penambaha kstur yang padat dan kompak karena

beras 20 g dan 30 g) lebih disukai oIeHniselia kapang tu_mbuh dengan baik da_n
panelis dan diberi skor 3. Paneligenutupl hampir  keselyruhan  dari

menyebutkan aroma yang dihasilkan darpermukaan kacang buncis. Then (1992)
tempe pada perlakuan ini beraroma sepe -_enyebutkan bahwa kekompakan tempe
tape dan tidak terlalu menyangat sa |s_ebabkan oleh pertumbuh_an _kapan_g
dilakukan uji aroma. Sedangkan pad hizopusyang sempurna, hal itu ditandai
perlakuan A, B, E dan F (kontrol, dengan tertutupnya permukaan kacang oleh

penambahan beras 10 g, 40 g, 50 g) aror’rﬁ'ﬂise”?l kapangzr:jizopus lak F
tape yang dihasilkan lebih menyengat, empe engan periaxuan
Sehingga skor yang diberikan pad penambahan _be_ras 50 g) mendapat skor
perlakuan ini hanya 2, yaitu dengan nilai ’6| (E(enganF n|Ia|' klgsuliaan nert1r_al. Pada
kesukaan netral, artinya antara suka deng rlakuan F, miselia kapangrhizopus

tidak suka. Oleh karena itu, aroma temp umbuh dengqn .kurang bak sehingga
angkak kacang buncis puth denga empe yang dihasilkan kurang padat dan

penambahan beras 20 g dan 30 g lebi ompak karena masih terdapat beberapa

disukai oleh panelis permukaan kacang yang tidak tertutupi oleh
Aroma tempe.yang dihasilkan pad miselia kapandgRhizopus Oleh karena itu,

fermentasi tempe terbentuk karena adan mpe angkak kacang buncis putih dengan

o : P enambahan beras 10 g, 20 g, 30 g, 40 g
%%Itgisgﬁgggn?l%hnsﬁa}g? ;l?;nr?;:ﬁggﬁan kontrol lebih disukai oleh panelis.
protein dan lemak membentuk aroma yang. Rasa
khas. Komponen yang dihasilkan memiliki Pengujian rasa pada makanan
ukuran dan berat molekul yang lebih kecildilakukan dengan pengolahan bahan
dari bahan awalnya sehingga komponemakanan tersebut terlebih dahulu. Tempe
lebih mudah menguap (volatil) dan terciumyang akan dilakukan pengujian rasa diolah
sebagai bau tempe. Aroma kapang yandengan cara digoreng terlebih dahulu.
biasa tercium dari tempe yang normallempe yang telah digoreng tidak diberi
dihasilkan oleh komponen 3-octanone datumbu penyedap sehingga rasa tempe yang
1-octen-3-ol (Feng2006). didapatkan benar-benar asli rasa tempe
. Tekstur tersebut. Nilai kesukaan panelis terhadap

tempe angkak kacang buncis putih
Tekstur tempe berhubungan dengar'iasa .
tingkat pertumbuhan dari miselia kapangdap"’ltdlllhat pada Tabel 3.
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Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat
tempe
putih dengarFeng, X. M., T. O. Larsen, dan J. Schnurer.
penambahan beras 10 g dan 20 g dengan
skor penilaian 2,5. Karena, pada perlakuan
ini tempe yang dihasilkan tidak terlalu

pahit dan gurih. Rasa pahit pada tempe ini
oleh adanya pertumbuhan

bahwa panelis lebih menyukai
angkak kacang buncis

disebabkan
kapangMonascus purpureugang berasal

amerika/, diakses pada
Maret 2012.

tanggal 9

(2006). Production of volatile
compounds by Rhizopus oligos
porus during soybean and barley
tempeh fermentation. Internatio nal
Journal of Food Microbio logyl113,
133-141.

dari pemberian angkak. Sedangkan padarazier, C. W. dan Westoff. (197&}00d
tempe dengan penambahan beras 30 g, 40 Microbiology. New Delhi: Tata Mc.
g, 50 g dan tampa penambahan beras GawHill. Publishing Compa ny
mendapat skor penilaian 2, yaitu netral. Limited.

Pada perlakuan ini tempe terasa labih pahiHanafiah, K. A. (1991)Rancangan Perco
dibandingkan pada perlakuan dengan baan. Jakarta: PT. Raja Gafindo
penambahan beras 10 g dan 20 g. Oleh  Persada.

karena itu, tempe kacang buncis putilKasmidjo, R. B. (1990).Tempe: Mikro

dengan penambahan beras 10 g dan 20 g

disukai oleh panelis.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil

penelitian yang

biologi dan Kimia Pengolahan
serta Pemanfaatannya. Yogyakar
ta: PAU Pangan dan Gizi UGM.
Marshall, J.J., dan C. M. Lauda. (1975).
Purification and Properties of
Phaseolamin An Inhibitor of a-

telah diperoleh, maka dapat diambil k
kesimpulan sebagai berikut : Amylase From the Kidney Bean,
1. Penambahan beras 10 g dapat Phaseolus vulgarisurnal Bioki miag

meningkatkan kadar protein

tempe

20, 250, 8030-8037.
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