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MOTTO 

“...... Bersabarlah kamu dan kuatkanlah kesabaranmu dan tetaplah bersiap-

siaga dan bertakwalah kepada Allah agar kamu beruntung ”.  

[QS. Ali-‘Imron : 200] 

 

“......Barang siapa menghendaki kehidupan dunia dan akherat maka wajib 

baginya memiliki ilmu”. 

[HR. Turmudzi] 

 

“Sesungguhnya orang-orang mukmin yang sebenarnya adalah mereka yang 

beriman kepada Allah dan Rosul-Nya, kemudian mereka tidak ragu-ragu  

dan mereka berjihad dengan harta dan jiwanya di jalan Allah.  

Mereka itulah orang-orang yang benar”. 

[QS. Al-Hujurat : 15] 

 

“Jika hidup sekeras batu, maka jangan menyerah dan berusahalah, karena batu 

sekeras apapun bisa melapuk”. 

[Penulis] 
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KADAR PROTEIN TERLARUT DAN KUALITAS  

TEMPE BENGUK DENGAN PENAMBAHAN AMPAS TAHU  

DAN DAUN PEMBUNGKUS YANG BERBEDA 

 

Arief Vendy Setyawan, A 420 110 071, Mahasiswa, 

Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan,  

Universitas Muhammadiyah Surakarta,  

2015, 40 Halaman. 

 

ABSTRAK 

 Tempe benguk dengan penambahan ampas tahu merupakan inovasi dalam 

pembuatan tempe. Daun pembungkus tempe yang digunakan antara lain daun 

pisang, daun waru dan daun jati, yang masing-masing mempunyai kerakteristik 

berbeda. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein terlarut dan 

kualitas tempe benguk dengan penembahan ampas tahu dan daun pembungkus 

yang berbeda. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan dua faktor, faktor 1 yaitu perbandingan koro benguk : ampas tahu 

(A0=100%:0%, A1=80%:20%, A2=75%:25%, A3=70%:30%) dan faktor 2 yaitu 

daun pembungkus (B1=daun pisang, B2=daun waru, B3=daun jati) dengan 12 

perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ampas tahu dan 

pembungkus yang berbeda dapat mempengaruhi kadar protein terlarut tempe 

benguk. Kadar protein terlarut tertinggi tempe benguk pada perlakuan tempe 

benguk dengan perbandingan 70% koro benguk : 30% ampas tahu dan 

pembungkus daun jati (A3B3) yaitu sebesar 4,781%. Kadar protein terlarut 

terendah tempe benguk pada perlakuan tempe benguk dengan perbandingan 80% 

koro benguk : 20% ampas tahu dan pembungkus daun pisang (A1B1) yaitu sebesar 

2,637%. Kualitas tempe benguk dengan penambahan ampas tahu dan daun 

pembungkus yang berbeda menghasilkan tekstur agak keras-keras, aroma tempe 

segar-agak langu dan warna putih rata-tidak rata hingga kecoklatan.  

 

Kata kunci:  tempe benguk, ampas tahu, daun pembungkus, protein terlarut, 

kualitas tempe. 
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THE SOLUBLE PROTEIN CONTENT AND QUALITY  

OF MUCUNA TEMPE WITH ADDITION TOFU RESIDUE  

AND  WRAPPER DIFFERENT LEAF 
 

Arief Vendy Setyawan, A 420 110 071, College Student,  

Biology Education Program, Faculty of Education and Teacher Training,  

Muhammadiyah University of Surakarta,  

2015, 40 sheet. 

 

ABSTRAK 

 Mucuna tempe with addition of tofu residue is an innovation in make of 

tempe. Wrapper leaf tempe used include banana leaves, hibiscus leaves and leaf 

teak, which each have different specific. The purpose of this research was to 

determine the levels of soluble protein and mucuna tempe quality with addition 

tofu residue and wrapper different leaf. The method used in this reasearch is 

Completely Randomized Design (CRD) with two factors, factor 1 is ratio mucuna 

seed : tofu residue (A0=100%:0%, A1=80%:20%, A2=75%:25%, A3=70%:30%) 

and factor 2 is wrapper leaf (B1=banana leaves, B2=hibiscus leaves, B3=teak 

leaves) with 12 treatment. The result of this reasearch has showed that addition 

tofu residue and wrapper different leaf can affect the levels of soluble protein 

mucuna tempe. The highest soluble protein in the treatment of mucuna tempe with 

a ratio of 70% mucuna seed : 30% tofu residue and teak leaf wrappers (A3B3) that 

is equal to 4.781%. The lowest soluble protein in the treatment of mucuna tempe 

with a ratio of 80% mucuna seed : 20% tofu residue and banana leaf wrappers 

(A1B1) that is equal to 2.637%. The quality of mucuna tempe with the addition tofu 

residue and different wrapper leaf has texture rather loud-loud, the flavor of fresh 

tempeh-bit unpleasant and white color flat-uneven until browned. 

 

Keywords:  mucuna tempe, tofu residue, wrapper leaf, soluble protein,  

                  quality tempe. 

 
 


