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ABSTRAK 

 

Latar Belakang : Tempe kacang merah merupakan produk olahan dari kacang-

kacangan yang terbentuk oleh bantuan kapang jenis Rhizopus sp, melalui proses 

fermentasi. Salah satu pemanfaatan produksi kacang merah melalui proses 

perebusan dan fermentasi merupakan upaya dalam menambah variasi pengolahan 

kacang merah untuk meningkatkan nilai gizi pada kacang merah. 

Tujuan : Mengetahui kandungan gizi dan analisis kandungan gizi pada kacang 

merah rebus dan tempe kacang merah.  

Metode : Penelitian ini merupakan penelitian pre eksperimental design, dengan 

pendekatan rancangan acak lengkap. Penelitian yang dilakuan yaitu dengan 

membuat olahan berupa kacang merah rebus dan tempe kacang merah kemudian 

diuji kandungan zat gizi. Uji analisis kandungan protein menggunakan metode 

kjedahl, kandungan lemak menggunakan metode soxhlet, kandungan karbohidrat 

menggunakan metode anthrone, dan kandungan serat menggunakan metode 

refluks. Analisis statistik uji beda yang dilakukan menggunakan uji t independen, 

dengan sebaran data berdistribusi normal.  

Hasil : Rata-rata hasil kandungan gizi pada kacang merah rebus protein sebesar 

18,77%, lemak 4,03%, karbohidrat 27,40%, dan serat 18,25%. Kandungan gizi 

pada tempe kacang merah protein sebesar 12,26% lemak 3,96%, karbohidrat 

tertinggi 34,75%, dan serat 22,10%. Hasil uji beda nyata paling signifikan pada 

kandungan karbohidrat (p=0,001) dan kandungan protein (p=0,021). Kandungan 

lemak (p=0,965) dan serat (p=0,399) yang menunjukkan tidak ada perbedaan secara 

signifikan. 

Simpulan : Ada perbedaan kandungan gizi pada kacang merah rebus dan tempe 

kacang merah yaitu pada kandungan karbohidrat dan kandungan protein yang 

menunjukkan ada perbedaan nyata secara signifikan (p<0,05). 

Kata kunci : Kacang merah, tempe, fermentasi, kandungan zat gizi 

Kepustakaan : 53 Pustaka (1978-2019) 
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ABSTRACT 

 

Background : Red bean tempeh is a processed product from nuts which is formed 

by the help of Rhizopus sp, mold through a fermentation process. One of the uses 

of red bean production through the boiling and fermentation process is an effort to 

increase the variety of red bean processing to increase the nutritional value of 

kidney beans. 

Purpose : To determine the nutritional content and analysis of nutritional content 

in boiled red beans and red bean tempeh. 

Methods : This study was a pre experimental design. With a completely 

randomized design approach. The research carried out is by making preparations in 

the form of boiled red beans and red bean tempeh and then tested for nutritional 

content. The analysis test for protein content used the kjedahl method, the fat 

content used the Soxhlet method, the carbohydrate content used the anthrone 

method, and the fiber content used the reflux method. Statistical analysis of 

different tests was performed using independent t test, with data distribution 

normally distributed. 

Results : The average yield of nutrient content in boiled red beans was 18.77% 

protein, 4.03% fat, 27.40% carbohydrates, and 18.25% fiber. The nutritional 

content of red bean tempeh is 12.26% protein, 3.96% fat, 34.75% highest 

carbohydrate, and 22.10% fiber. The most significant test results were the 

carbohydrate content (p = 0.001) and the protein content (p = 0.021). Fat (p = 0.965) 

and fiber (p = 0.399) content showed no significant difference. 

Conclusion : There are differences in the nutritional content of boiled red beans 

and red bean tempeh, namely in the carbohydrate content and protein content, which 

shows a significant difference (p <0.05). 

Key words : Red beans, tempeh, fermentation, nutritional content 

References : 53 references (1978-2019). 
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