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MOTIO

‘Hai orang-orang yang beriman, kenapa Ramu mengatakan
Sesuatu yang kamu tidaR bisa mengerjakan,
Dosa besar bagi orang yang dapat berRata tetapi tak dapat berbuat
(As-Shof : 2)

Mukmin yang Ruat adalah lebih baik dan lebih disenangi di sisi
Allah daripada muRmin yang lemah
Pada keduanya ada kebaiRan. Bersemangatlah untuk memperoleh
apa yang bermanfaat bagimu, mintalah tolong kepada Allah
dan jangan lemah
(H-R, Muslim)

Itensitas ukuran cinta adalah Retika ia bersemi dalam hati
Terkembang dalam Rata, terurai dalam laRu
Kalau hanya dalam hati berarti lemah, dalam Rata berarti palsu
Bagai iman terpatri dalam hati, terucap dalam lisan, dan dibukRtiRan dalam amal
(Penulis)

Janganlah pernah berkata dengan lantang < Reras dihadapan orang banyak, “ini [ho
bapakku"tapi berkatalah dengan rasa percaya diri “ini lhog”
(Penulis)



PERSEMBAHAN

Ya Allah, sebagai rasa syuRur Repada Mu, aku persembahRan sebuah Rarya ilmiah yang

sangat kecil ini Repada umat-Mu, semoga Rarya ini bermanfaat bagi derajat

kependidikan untuk memperlancar beribadah Repada-Mu ya Allah.

MaRa penulis mempersembahkan kepada :

»

Bapaku Katwanto, S.E. dan Ibuku Wiji yang tercinta atas Rasih sayang dan
pengorbanan dalam mendidikRy, inilah Rarya anakmu semoga menambah Rhasanah
ilmu di persada nusantara tercinta sebagai setitik sumbangsih atas Remajuan ilmu
pengetahuan untuk masa yang akan datang.

Suamiku Liestyanto Nugroho dan putra-putriku (Atha, Reihan, dan Atigah) yang
tercinta, selalu menduRung bunda agar dapat menyelesaikan Rarya ilmiaf in.
Kakaku Nova Rafima Widyaningrum, S.Farm., Apt. dan adikku Fidela Elvina,
yang aku sayangi dan cintai sudah menduRung dalam banyak hal, terima Rasih
untuk semuanya.

Sahabat —sahabatku yang selalu menduRung dalam mengerjakan sRripsiku.

Teman —teman angRatan 2007 selalu ada di hatiku.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kualitas tepung beras
sebagai pencampur bibit ragi tempe terhadap hasil produksi tempe terutama
warna, tekstur, kepadatan, dan rasa tempe. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Biologi FKIP UMS Surakarta. Metode yang digunakan adalah
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor perlakuan yaitu
kualitas beras (P) yang terdiri P1= beras kualias baik (beras C4 petani), P2 = beras
kualitas jelek (beras C4 Bulog) sebagai campuran dengan ragi tempe masing-
masing 50 gram tepung beras dengan 5 gram bibit ragi. Dari perlakuan tersebut
diperoleh hasil pencampuran bibit ragi tempe dengan beras kualitas baik C4
petani (P1) dan beras kualitas jelek Bulog (P2). Data berupa deskriptif kualitatif
yaitu kualitas tempe yang meliputi warna, tektur, kepadatan, dan rasa. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa pada P1 menjadi ragi tempe berwarna putih dan
pada P2 menghasilkan ragi tempe berwarna keabu-abuan, sedangkan pengujian
pada produksi tempe yang meliputi tektur, kepadatan, dan rasa tempe tidak
terpengaruh dari adanya pencampuran beras bagus (C4 petani) maupun beras jelek
(C4 Bulog) tersebut. Kesimpulan yang diperoleh ternyata kualitas beras sebagai
bahan baku campuran ragi tempe tidak mempengaruhi hasil kualitas tempe.

Kata kunci : kualitas tempe, ragi, kualitas beras.
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