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ABSTRAK

Tempe merupakan makanan tradisional rakyat Indonesia yang relatif
murah dan mudah di dapat. Tempe berasal dari fermentasi kacang kedelai atau
kacang-kacangan lainnya menggunakan ragi tempe. Penelitian tempe ini
menggunakan lamtoro, tepung jagung dan bekatul sebagai perlakuan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadr protein, kadar serat dan
organoleptik tempe. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial.
Faktor tersebut yaitu penambahan bahan isi (tepung biji jagung dan bekatul) dan
konsentrasi bahan isi (15%, 20%, 25%) dengan 8 taraf perlakuan. Analisis data
secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar protein, serat dan organoleptik tempe.
Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa perbedaan bahan isi dan
konsentrasi bahan isi berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar serat tempe.
Hasil tempe untuk kadar protein tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan
tepung biji jagung dengan persentase 25% (B1P3) sebesar 3,14%, sedangkan
kadar serat tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan bekatul dengan
persentase 25% (B2P3) sebesar 2,66%. Tempe dengan penambahan tepung
jagung dengan persentase 25% (B1P3) merupakan tempe yang memiliki
organoleptik yang paling baik.

Kata kunci: lamtoro, tepung jagung manis, bekatul, protein, serat.
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