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MOTTO

“Dan mohonlah pertolongan (kepada Allah) dengan sabar dan sholat. Dan (sholat)
itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang khusyuk”

(Q.S. Al-Bagarah: 45)

“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan, maka apabila engkau telah
selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain), dan
hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap”

(Q.S. Al-Insyirah : 6-8)

“Sabarlah menghadapi hari-hari yang sulit karena semua kesulitan pasti ada
akhirnya dan kesabaran itu hanya dimiliki oleh orang yang mempunyai
kedudukan mulia”

(Penulis)



PERSEMBAHAN

Ya Allah Ya Rab yang maha pengasih lagi penyayang segala puji syukur
ku ucap atas segala nikmat yang engkau beri, nikmat islam, nikmat iman, nikmat
kesehatan, nikmat kemudahan, terima kasih Ya Rab tanpa kehendakMu hamba
tidak akan dapat menyelesaikan skripsi ini. Skripsi ini saya persembahkan kepada:
1. Ayah dan ibu tersayangku, terima kasih atas doa, kasih sayang, perhatian
dalam memberi nasehat dan atas segala-galanya yang terungkap dalam kata
keikhlasan.

2. Kedua kakakku (mas Silo dan Dani) terima kasih atas perhatian, canda, dan
tangis yang menghiasi hidupku.

3. Kakak iparku “mbak Novi” terima kasih telah menjaga ayah dan ibu.

4. Yaya keponakanku semoga menjadi anak yang pintar.
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Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Alhamdulillah segala puji kehadirat Allah SWT yang telah memberikan
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sebagian persyaratan guna mencapai derajat sarjana (S-1) Program Studi Pendidikan
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Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak yang
terkait, maka skripsi ini tidak akan berhasil. Oleh karena itu pada kesempatan ini
penulis mengucapkan terima kasih yang tak terhingga kepada:

1. lbu Dra. Hj. Tuti Rahayu, M.Pd, selaku Pembimbing | yang telah memberikan
arahan dan meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam menyusun
skripsi ini.

2. Ibu Dra. Haryatmi, M.Si, selaku Pembimbing Il yang telah memberikan
arahan dan meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam menyusun
skripsi ini.
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4. Bapak dan Ibu Dosen yang telah memberikan bekal ilmu dan staff karyawan
atas pelayanannya.
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PERBEDAAN KADAR PROTEIN BERBAGAI MACAM TEMPE dengan
KONSENTRASI RAGI yang SAMA

Igen Triasiwi, A 420 070 030, Program Studi Pendidikan Biologi,
Fakultas Keguruan dan llmu Pendidikan,
Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2011, 38 halaman.

ABSTRAK

Tempe merupakan makanan yang sangat popular dikalangan masyarakat
Indonesia. Tempe memiliki nilai gizi yang tinggi terutama dalam memenuhi
kecukupan protein. Penelitian ini menggunakan kacang kedelai (Glycine max),
kacang hijau (Phaseolus radiatus), dan kacang koro (Canavalia sp.) sebagai
bahan untuk pembuatan tempe. Fermentasi pembuatan tempe kacang kedelai,
kacang hijau, dan kacang koro menggunakan starter Rhizopus oligosporus.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein tempe kacang
kedelai, kacang hijau, dan kacang koro yang difermentasikan dengan konsentrasi
ragi yang sama. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Farmasi UMS. Jenis
penelitian adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari
satu faktor perlakuan yaitu tempe dengan 3 perlakuan yaitu tempe kedelai, kacang
hijau, dan kacang koro dengan 8 kali ulangan. Parameter yang diuji adalah kadar
protein tempe kacang kadelai, kacang hijau, dan kacang koro. Data dianalisis
dengan Anava Satu Jalur dan dilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT). Hasil
analisis kadar protein tempe kacang kedelai, kacang hijau, dan kacang koro nilai
Fhiung = 17,26 > Fuwe = 5,78 pada taraf signifikan 1%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kacang kedelai, kacang hijau, dan kacang koro memiliki
kandungan protein dan ada perbedaan kadar protein tempe kacang kedelai, kacang
hijau, dan kacang koro dengan penambahan konsentrasi ragi yang sama. Tempe
kacang kedelai memiliki kadar protein paling tinggi yaitu 35,98g%, sedangkan
tempe kacang koro memiliki kadar protein 26,839%, dan tempe kacang hijau
hanya memiliki kadar protein 23,729%. Dengan demikian kadar protein paling
tinggi adalah perlakuan tempe kacang kedelai.

Kata kunci: tempe kacang kedelai, kacang hijau, kacang koro, kadar protein.
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