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f<,c,;::,;:,nq to ... tngqak ('jj,_qi:J~\ .. l ... IJ19~J.LC:_t.,l!.,_~~-:t~l) a.dal ah ~;,;~1 ah 
sato1 komoditi kacang-kacangan yang dapat dikembangkan di 
lahar\ kering beriklim leering. Disamping itu kacang 
tunggak dapat dipanen rata-rata pada umur 60-70 hari 
'"':?c::w·;,?. (:O·E:·r·-c•mp.;d< denCfi,'\n potPn,;:i. ha.,si 1 y:~nq tinggi (0,90 .... 
7,00 ton/l1al. Kacang tunggak memiliki berbagai varietas 
antara 1airl Kf .. ?, KT-4 dan KT-5. 

K:,tc ,-,_rl tl -1-.:t-'IHJIJi·.• k <"-E' l '''in d :i. knn •:'" unc; i ,,;r.•b,::~q a i <•;,ctyu· ... 
r· ,:_\11 cli~J· ,)I_· ·; 1.11.1 '" d i o 1 ,,,,, mr-•n i •.~<.1 i h <1h<>n n,,·:,, k <<.~11<.111 1 ,,. i. n y;:.u 1q 

rl:i!'''.JI·;:d., dap;:,>t. dil:.t-•r:i.m,•l., iliU.I''Dh c.l;,u; d;o:~p;,'lt lll!''llil'lt]k;JLI•:i,'n 
status gizi masyarakat lahan kr·itis. Salah satu alterna
t i -f-oTr''' ;,,da:t ,.-,,h '';lc:•b,::>g.-:.d i:E:,h;,;n bEtku pf?mbuat.:.\n tempe. 

Proses pengukusan merupakan suatu proses yar1g 
l:.•E~r-pt?n~J<C<I' uh cL:d am p•.:'mbu;yl:_;,u, -t.r:'mpP Elda.l. a.h pr-ose,; pPnquku-
san. Pada penelitian ini akan dicari hubungan antara 
kuml.:~:i.nE\!::~:i pE-:·!···1~-:~.l::l ... t~:\n v~::\1·-·iE::-t.E:'-!~> clE:'~.n lE:'~.mc·:, pF~nt~tukur:.;an y~::l.nq 

palinq tt?pat digunakar1 untuk masing .. masing varietas 
t c?r·· ::::.r:-:·hu.t ... 

F-:D.rlcanq;,:,n pr:>r .. c:ub;:.~_;;>.n y;.,_nq eli qu.ni~k.:,\n a.di'.•l ,::~h 

rancangan acak kelompck yang disusun secara faktorial, 
Lerdiri dari dua -f-aktor, masing-masinq faktor terdiri 
c:I,.,J--i tiq;,:. tiniJk."t, di'!n •::r:t.i;.>.p tin'JI•:,::~t. dil,.,kuk<~n ul,::~nq'1n 

sebanyak tiga kali. Fal:tor I adalah varietas yaitu KT-2, 
KT-4 dan KT-5. Faktor 11 adalat1 lama pengukusan yaitu 20 
menit, 30 me11it dan 40 menit. Analisa yang di.lakukan 
pada biji kacar1g lunggak mt?liputi kadar non protein 
n:i. tJ· .. oqc:·n, k;,,ci;JJ'' ni LJ··-c·r~E:·n ~\lrd no dnn k,:,uJ;~,... pt--cd:.E:.•in, se-
clc::\n(_:]kc:..n p~·::\di:'\ tc~mpc~ k·.:1C:{:~r-,q t:uri(_:]qc~k )!t'::\nq eli ani::\1 i ~Sc:\ adal ah 
l•:i'ldi'lr· pi'"C•tc;in, ka.dEtr· hiPI\1, tPk~:·:tuo·-- mPniJI;:JUn,:.k;:.~n p~:~nE?tr·nm~~--

ter dan orqanoleptik yang meliputi kenampakan, teksttlr 
d i:':\ n r· E:\ !::~ c":':\ .. 

lerdapat ir1teraksi antara varietas kacarlg t!Jng
<:JE<k da.n 1 am<'•' penq• . .lku.•:;<~n tc>r-had;~.p k;.~dai·-- l\lon Pr--ote:i. n 
l'~it:I'"DI;)Pn nit.1· .. nqc:;n ;::qn:i.no, , ... ,;•;;;;;_ da.n kpn;,Jmp<.1ki.Jn tc!mpr? 
kacanq tunqqak, dan tidak ada interaksi antara uji 
kesukaan tPkstur, tekstoJr- menggur1akan penetrometPr dan 
k,::~cJ,::~r pr .. ol:.r~i n 1:1-;>mpc~ k~1c;,1nq tunqqa.k, · 

rernpe kacang tunggak dengan kumbinasi perlakuan 
varietas kacanq tunggak KT4 dan lama pengukusan 40 menit 
m£cmbel"·i k,,--, h;J«i:i 1 y.::~nq p,;;l i nq b<:1i k clfHHJan kad;cw ni tr--oqen 
terlarut 0,7218%, kadar nitroqc>rl amino 0,3552%, tingkat 
kt2;o•uk;:;;;;_n k~-:>na.mptiki;>.n B,l!J, t:i.nqkat kP!:<:·ukaan , ... asa 7,00, 
tinqkat kesukaan tekstur 7,37, t.Pkstur 9,68 <jan kadar 
po··ntE':i. n :c:o, ::•c.:::~·.r. .• 

PER tempe kac:ang tunggak berkisar antara 1,61 
- 1,67 denqan PER makanan standart (casein) 2,23- 2,33. 
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