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INTI SARI 

 
Diversifikasi pangan atau penganekaragaman pangan lokal khususnya 

kacang-kacangan lokal sangat diperlukan dan berpotensi untuk dikembangkan. 

Salah satu upaya pemanfaatan kacang lokal yang dapat dilakukan adalah 

diversifikasi tempe non kedelai. Tempe bungkil kacang adalah tempe yang terbuat 

dari bungkil kacang tanah. Bahan baku merupakan salah satu faktor yang sangat 

vital bagi berlangsungnya suatu proses produksi. Meningkatnya bahan baku 

mengakibatkan biaya produksi meningkat. Salah satu startegi yang dilakukan 

adalah dengan menambahkan bahan baku tempe bungkil kacang tanah dengan 

kedelai. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pengaruh penambahan 

bungkil kacang tanah dengan kedelai terhadap sifat kimia yang meliputi kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan kadar protein terlarut, serta sensori meliputi aroma, 

warna dan tekstur. Penelitian ini menggunakan rancangan non faktorial yang 

disusun oleh RAL. 

Hasil penelitian menunjukan Perlakuan terbaik untuk karakteristik kimia 

yaitu T1 perlakuan bungkil kacang tanah dengan kedelai (1:1) dengan nilai 

0,79%.Sementara itu untuk uji sensoris menghasilkan nilai terbaik pada perlakuan 

T4 bungkil kacang tanah dengan kedelai (1:4). 

 
 

Kata kunci : bungkil kacang tanah, kedelai, sifat kimia dan organoleptik, tempe, 

tempe bungkil kacang tanah. 
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ABSTRACT 

 
 

Food diversification or local food diversity, especially local beans, is needed 

and has the potential to be developed. One of the efforts to utilize local beans that 

can be done is the diversification of non-soybean tempeh. Peanut meal tempeh is 

tempeh made from peanut meal. Raw materials are one of the most vital factors 

fora production process. The increase in raw materials results in increased 

productioncosts. One of the strategies taken is to add peanut male tempeh raw 

materials with soybeans. 

The purpose of this study was to determine the effect of the addition of peanut 

meal with soybean on chemical properties including moisture content, ash 

content, fat content and soluble protein content, as well as sensory including 

aroma,color and texture. This study used a non-factorial design arranged by RAL. 

The results showed that the best treatment for chemical characteristics was 

T1 treatment of peanut meal with soybean (1:1) with a value of 0.79%. Meanwhile, 

the sensory test produced the best value in the treatment of T4 peanut meal with 

soybean (1:4). 

 
 

Keywords: peanut meal, soybean, chemical and organoleptic properties, 

tempeh,peanut meal tempeh 


