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RINGKASAN

Salah satu komoditas sebagai sumber zat gizi kacang-kacangan kandungan zat gizi
vitamin b, mineral dan karbohidrat serat makanan. Kandungan nutrisi pada kacang
koro benguk relatif seimbang dengan kacang kedelai. Salah satu jenis kacang
kacangan yang kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan
jagung beras dan sorgum vyaitu kacang merah(leguminosae). Kadar serat yang
sangat tinggi pada kacang merah bisa membantu mencegah penyakit jantung
koroner dan rancangan acak kelompok adalah adalah metode yang digunakan
dalam penelitian ini dan ada 2 faktor yaitu tepung komposit dan bahan penggumpal.

Hasil penelitian tahu yang dibuat dari kacang merah dan kedelai yang
digumpalkan dengan menggunakan bahan asam cuka 45% merupakan perlakuan
terbaik dengan hasil rerata terbaik protein sebesar 10,21%, kadar air 45,53%, warna
4,07%, tekstur 4,03%, aroma 3,81% dan rasa sebesar 4,81%. Usaha pembuatan tahu
kacang koro benguk, kacang merah dan kedelai layak untuk diusahakan dengan
nilai RCR 1,05, HPP harga penjualan produk setiap bungkus seberat 200 g adalah
Rp. 6.000, dengan keuntungan sebesar 6%. BEP Unit sebesar Rp. 15.574,275. BEP
Harga sebesar Rp. 7.257,990. Pendapatan penjualan tahunan sebesar Rp.
12.168.000, rencana laba/rugi tahunan sebesar Rp. 81.342.000 sehingga RCR pada
produksi tahu kacang koro benguk, kacang merah dan kedelai diperoleh 1,05.
Usaha tahu kacang koro benguk, kacang merah dan kedelai layak untuk diusahakan
karena RCR>1.

Kata Kunci: Fortifikasi Pangan, Gizi Kacang, Kelayakan Usaha.



I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu komoditas sebagai sumber zat gizi kacang-kacangan kandungan
zat gizi vitamin b, mineral dan karbohidrat serat makanan. Kandungan nutrisi pada
kacang koro benguk relatif seimbang dengan kacang kedelai. Salah satu jenis
kacang kacangan yang kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi
dibandingkan jagung beras dan sorgum yaitu kacang merah (legumenuciae). Ada
berbagai usaha yang dilakukan untuk mengangkat kacang-kacangan lokal tapi
hasilnya belum merakyat jadi perlu diusahakan pemanfaatan lokal dari sumber
pangan seperti alternatif dan berbagai sumber protein yang murah dan dijangkau
oleh masyarakat.

Menurut Hasanah (2001). Pentingnya kacang-kacangan telah banyak
dilakukan pengembangan produk saat ini yang terkonsentrasi pada kedelai sebagai
bahan pangan. Kedelai juga banyak dikonsumsi dalam bentuk tahu tempe susu
kedelai, minyak mentega dan kripik. Saat ini kacang kedelai menjadi bahan baku
utama untuk produk-produk khas Indonesia seperti yang disebutkan di atas
sehingga pada tingkat ketergantungan Indonesia terhadap kacang cukup tinggi.
Jumlah produksi kacang di Indonesia masih lebih rendah dari pada kebutuhannya,
bahkan sebagian besar masih import, dengan hal tersebut maka dibutuhkan
komplemen alternatif kacang koro benguk dan kacang merah. Menurut (Tamarah,
2005) mengatakan bahwa ada berbagai pemanfaatan jenis kacang-kacangan yang
dibutuhkan dalam membuat tahu dan disubstitusi yang berbahan dasar kedelai

dengan adanya substitusi tersebut maka diharapkan mengurangi penggunaan



kedelai yang cukup baik, kacang koro benguk adalah bahan pangan yang digunakan
sebagai substitusi.

Selanjutnya menurut Widya, (2009) mengatakan bahwa salah satu potensi
kacang yang sangat besar jika dilihat dari segi gizi dan syarat tumbuh yaitu kacang
koro benguk didalamnya memiliki berbagai unsur gizi dan punya keseimbangan
dengan kacang kedelai.

Maka dari itu protein yang ada pada kacang koro dan dioptimalkan sebagai
bahan kandungan gizi, ada beberapa permasalah dalam pembentukan kacang koro
zat gizi asam sianida yang membuat cita rasanya semakin berkurang mengurangi
bioavailabilitas didalam tubuh.

Salah satu jenis kacang kacangan (Leguminosae) adalah kacang merah.
Kacang merah sangat mudah diperoleh di seluruh indonesia jika dibandingkan
dengan kacang-kacang lainnya dan mempunyai kadar protein yang sangat tinggi
karbohidrat yang sangat tinggi serta kadar lemak yang sangat rendah jika
dibandingkan dengan kacang tanah dan kacang kedelai dan mempunyai indeks
glikemik yang rendah sehingga dapat menurunkan kolesterol dan resiko penyakit
diabetes dan juga tergolong tanaman pangan yang dapat tingkatkan gizi karena
tergolong sumber protein nabati mudah dikembangkan dan murah (Sulistyowati,

2008).



1.2. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan:

1. Penggunaan kacang koro benguk kacang merah dan kedelai dengan jenis bahan
penggumpal asam cuka untuk menghasilkan tahu dengan kualitas kadar protein
dan kadar air terbaik.

2. Perhitungan kelayakan usaha pembuatan tahu dengan bahan kacang koro
benguk, kacang merah dan kedelai dengan jenis bahan penggumpal asam cuka

untuk menghasilkan tahu dengan kualitas kadar protein dan kadar air terbaik.

1.3. Manfaat Penelitian
1. Manfaat bagi mahasiswa dapat meningkatkan kualitas dan kinerja dalam
pengembangan produk-produk hasil pertanian, terutama dibidang industri
pertanian.
2. Manfaat bagi universitas dapat meningkatkan kualitas lulusan mahasiswa yang
berpengalaman, berkompeten dan menciptakan inovasi-inovasi baru untuk

bersaing didunia kerja.

1.4. Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini:
1. Diduga formulasi berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar air tahu.
2. Diduga perlakuan dengan nilai kadar air dan kadar protein terbaik layak untuk

diusahakan.
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