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ABSTRACT 
 

Growolis traditional fermented cassava and oyekis dried growolas food reserved  
inKebumen region- Middle of Java. Protein content of oyek is lower than rice so effort increasing 
oyek protein with cowpea flour addition. The aim of this research is studying the effect of 
cowpea soaking and sprouting and cowpea flour concentration on physical properties and the 
preference level of oyek. A part of cowpea is soaking for 4 days at room temperature and the 
other is sprouting. After soaking and sprouting cowpea is drying with oven at 500C and mill to be 
flour. Fermentation of  growol made by soaking cassava for 5 days at room temperature. 
Product of filtering and pressing fermented cassava blend with 10%, 20% and 30% (w/w) 
soaked and sprout cowpea flour respectively then granulating, steaming for 15 minutes and 
drying with oven at 50 0C. The product analysis are texture, color,  organoleptic test and protein 
of oyek.Oyek produce by addition 30%  cowpea sprout flour  is preferred with 5.7% moisture, 
8.68% protein content, 10.81 N Force  and 49.40% Deformation.  
 
Keywords: growol, oyek, sprout  and cowpea soaking 
 

 
PENDAHULUAN 

 
 Salah satu produk olahan singkong 

yang dapat dijadikan sebagai bahan 

pangan sumber energi adalah Oyek. Oyek 

merupakan produk growol yang 

dikeringkan. Growol tersebut dihasilkan dari 

fermentasi tradisional singkong yang 

banyak diproduksi oleh masyarakat 

Kulonprogo, Yogyakarta. Sementara itu, 

masyarakat daerah Kebumen, Jawa 

Tengah sering mengkonsumsi Oyek hanya 

dengan menggunakan sayur saja tanpa 

dilengkapi dengan zat gizi lain. Hal tersebut 

menunjukkan rendahnya konsumsi protein 

oleh masyarakat terhadap produk ini. Di sisi 

lain, masih terdapat sebanyak 28 juta 

masyarakat Indonesia mengkonsumsi 

protein di bawah standar, yaitu kurang dari 

57 gram per hari per kapita. Oleh karenanya 

dilakukan suatu peningkatan kadar protein 

pada produk Oyek dengan 

mencampurkannya dengan tepung yang 

berasal dari kacang Tunggak. Dengan 

demikian Oyek diinovasi menjadi produk 

yang tidak hanya mengandung karbohidrat 

sebagai sumber energi, tetapi juga 

diperkaya dengan kandungan gizi lain, yaitu 

protein yang dapat meningkatkan nilai guna 

dari produk tersebut. Sumber protein yang 

akan ditambahkan pada produk Oyek 

berasal dari kacang-kacangan, yaitu kacang 
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tunggak (Vigna unguiculata).  Penggunaan 

kacang tunggak sebagai bahan sumber 

protein yang ditambahkan pada produk 

Oyek, dipicu dari segi gizi, yaitu dalam 100 

gram kacang tunggak  mengandung  22,9  

gram protein. Selain itu, kacang tunggak 

merupakan jenis kacang-kacangan lokal 

yang belum banyak dimanfaatkan dan 

memiliki harga yang relatif murah. Tujuan 

dari penelitian ini adalah Menghasilkan 

Oyek dengan penambahan protein dari 

Kacang Tunggak yang disukai panelis, 

mengetahui pengaruh perlakuan 

pendahuluan dan konsentrasi tepung 

Kacang Tunggak terhadap karakteristik 

fisik, dan tingkat kesukaan Oyek berprotein, 

dan mengevaluasi kadar protein produk 

Oyek berprotein yang paling disukai 

panelis.  

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi Kompor listrik  (Rinnai 

TL-200C), Inkubator (Memmert), Cabinet 

dryer (Memmert), pH meter (Metrohm 620), 

Neraca analitik (Sartorius, Ohaus),  Almari 

pendingin (Modena), alat-alat gelas (Pirex), 

Loyang, blender (Kirin), peralatan kukus 

(Miyako) peralatan ayak (BBS), Timbangan 

digital (Denver Instrumen M-310),labu Mikro 

kjeldahl, alat Destruksi, alat Destilasi, 

Lovibond Tintometer model F,  dan Lyod 

Instrument.  

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Singkong segar jenis 

putih, dengan kulit bagian dalam berwarna 

merah, yang diperoleh dari Pasar 

Karangkajen, Yogyakarta dan Kacang 

Tunggak warna putih yang sudah tua dan 

tidak cacat diperoleh dari pasar 

Beringharjo,Yogyakarta. Menggunakan 

bahan kimia pro analisa seperti HCl 

(Merek), indikator MR-BCG, H3BO3, 

H2SO4, Katalisator berupa campuran 

Na2SO4 dan HgO (20:1).  

Cara Kerja 

Penelitian ini terdiri dari beberapa 

tahap meliputi tahap pembuatan  growol 

mentah dari Singkong, pembuatan tepung 

Kacang Tunggak yang berasal dari proses 

perkecambahan selama 36 jam dan 

perendaman selama 4 hari, pembuatan 

produk Oyek yang ditambahkan dengan 

tepung Kacang Tunggak dari kedua jenis 

tepung tersebut dengan konsentrasi 

penambahan masing-masing 10%, 20%, 

dan 30%. 

 

1. Proses pembuatan growol mentah  

 Proses ini diawali dengan sortasi 

bahan baku, yaitu pemilihan 

singkong yang masih segar, dengan 

kondisi fisik yang masih utuh dan 

yang tidak terpotong. Kemudian 

dilakukan pengupasan pada bahan 

yang bertujuan untuk memisahkan 

antara daging umbi dengan kulit, 

baik kulit dalam maupun kulit luar. 
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Bahan yang telah dikupas dipotong-

potong dengan ukuran ± 5 cm, 

sehingga diperoleh ukuran bahan 

yang seragam. Proses pengecilan 

ukuran juga dapat mempermudah 

pada proses perendaman. 

Selanjutnya dilakukan pencucian 

hingga 2-3 kali dengan air mengalir 

yang bertujuan untuk memisahkan 

bahan dari kontaminan dan kotoran 

seperti debu dan tanah. Singkong 

yang telah bebas dari kontaminan 

direndam dengan menggunakan air 

sumur dengan perbandingan 1:3 

(b/v), yaitu dalam setiap 1kg 

singkong direndam dengan 3 L air 

selama 4 hari. Selanjutnya dilakukan 

pemanenan yang meliputi proses 

pencucian, penyaringan dan 

pemerasan bahan. Tahap pencucian 

dilakukan sebanyak 3 kali dengan air 

mengalir yang bertujuan untuk 

mengurangi tingkat keasaman 

bahan. Sementara proses 

penyaringan dengan menggunakan 

kain saring yang dilanjutkan dengan 

tahap pemerasan. Proses 

pembuatan growol mentah diakhiri 

dengan proses pengayakan untuk 

mendapatkan butiran growol mentah 

yang seragam. 

2. Perlakuan pendahuluan pada 

kacang Tunggak  

   Perlakuan pendahuluan 

terdiri dari 2 macam, yaitu 

perkecambahan dan perendaman 

selama 4 hari. Biji yang akan 

dikecambahkan harus disortasi 

terlebih dahulu supaya dihasilkan biji 

yang tidak cacat dan yang sudah 

tua. Biji yang telah disortasi 

kemudian dicuci supaya terbebas 

dari kontaminan. Tahap 

perkecambahan diawali dengan 

proses perendaman biji selama 8 

jam. Sebanyak 1 kg biji Kacang 

Tunggak direndam dengan 3 L air 

dengan perbandingan 1:3 (b/v).  

Biji yang telah berkecambah 

kemudian dicuci hingga bersih 

dengan air mengalir. Proses 

penirisan selama 5 menit dilakukan 

untuk mengurangi jumlah air 

sebelum bahan dikeringkan. Proses 

pengeringan dilakukan secara 

otomatis dengan menggunakan 

Cabinet dryer selama 8 jam pada 

suhu 50ºC. Biji yang telah kering 

kemudian digiling dengan 

menggunakan blender hingga 

hancur. Hasil dari proses 

penggilingan tersebut kemudian 

diayak dengan menggunakan 

ayakan 60 mesh sehingga dihasilkan 

tepung kecambah Kacang Tunggak 

yang akan ditambahkan pada growol 

mentah dengan konsentrasi 

penambahan 10%, 20% dan 30%. 

  Perlakuan pendahuluan yang 

kedua adalah proses perendaman. 

Biji yang telah direndam kemudian 

dicuci 2-3 kali untuk mengurangi bau 
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tidak enak yang dihasilkan selama 

proses perendaman. Kemudian 

ditiriskan selama 5 menit dan 

dikeringkan selama 8 jam dengan 

menggunakan Cabinet dryer pada 

suhu 50ºC. Bahan yang sudah 

kering digiling dengan menggunakan 

blender hingga hancur. Hasil 

penggilingan tersebut kemudian 

diayak dengan ayakan 60 mesh 

hingga dihasilkan tepung 

perendaman Kacang Tunggak.  

3. Pembuatan produk Oyek berprotein  

 Produk Oyek berprotein 

dihasilkan dari 300 g growol mentah 

yang ditambahkan dengan tepung 

kacang tunggak dari hasil 

perkecambahan dan perendaman 

dengan konsentrasi penambahan 

masing-masing 10%, 20%, dan 30%. 

Kemudian dilakukan proses 

pencampuran secara manual 

sehingga didapatkan warna produk 

yang merata, yaitu warna coklat 

muda, kecuali kontrol yang tetap 

berwarna putih, karena tanpa 

penambahan tepung. Kemudian 

dilanjutkan dengan proses 

pengukusan selama 10 menit hingga 

matang. Oyek berprotein yang telah 

matang kemudian dikeringkan 

dengan menggunakan Cabinet dryer 

selama 8 jam pada suhu 50ºC 

hingga kering. Sebagai bahan 

pengujian, Oyek berprotein kembali 

dikukus selama ± 10 menit hingga 

matang.  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

1. Analisis bahan dasar 

Salah satu kandungan gizi yang 

penting untuk dianalisis dalam 

penelitian ini adalah kadar protein pada 

bahan dasar yang meliputi growol 

mentah, Kacang Tunggak sebelum 

perlakuan pendahuluan, kacang 

tunggak hasil perkecambahan, kacang 

tunggak hasil perendaman selama 4 

hari seperti yang tertera pada Tabel 1 

di bawah ini.   

Tabel1. Kadar protein dan kadar air  Bahan dasar 

Bahan Dasar Protein (%) Air (%) 

Growol mentah 1,48 35,52 

Kacang Tunggak 24,11 12,35 

Kacang Tunggak hasil perkecambahan 26,84 10,68 

Kacang Tunggak hasil perendaman 22,26  9,44 

 

Sebelum perlakuan 

pendahuluan, diketahui kadar protein 

Kacang Tunggak sebesar 24,11%. 

Proses perkecambahan dapat 
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meningkatkan kadar protein biji Kacang 

Tunggak menjadi 26,84% dari bahan 

dasar. Hal ini dimungkinkan selama 

perkecambahan, protein akan 

digunakan paling akhir pada tahap 

pertumbuhan embrio dan daya 

cernanya meningkat akibat hidrolisis 

senyawa kompleks menjadi senyawa 

yang lebih sederhana. Kacang Tunggak 

hasil perendaman selama 4 hari 

memiliki kadar protein yang lebih 

rendah dari bahan dasar yaitu sebesar 

22,26%. Hal itu dikarenakan selama 

proses perendaman, ada sebagian 

protein yang larut dalam air, sehingga 

kadarnya menjadi turun, 

sedangkangrowolmemilikikadar protein 

sebesar1,48 %.  

2. Oyek Berprotein 

Produk Oyek berprotein 

dihasilkan dari pencampuran growol 

mentah dengan tepung Kacang 

Tunggak hasil perkecambahan dan 

perendaman konsentrasi 10%, 20% 

dan 30%. Proses pencampuran 

menghasilkan produk Oyek mentah 

berwarna coklat. Semakin banyak 

tepung yang ditambahkan, maka 

semakin coklat warna Oyek yang 

dihasilkan.  

Selain dipengaruhi hal tersebut, 

proses pengukusan dan pengeringan 

dapat meningkatkan pigmen coklat 

pada Oyek, yang disebabkan oleh 

adanya reaksi pencoklatan non 

enzimatis sebagai akibat dari adanya 

kandungan protein dan karbohidrat 

pada bahan, sehingga dihasilkan 

produk Oyek berprotein dari tepung 

kecambah Kacang Tunggak dengan 

warna yang sangat berbeda dengan 

kontrol seperti yang ditunjukkan pada 

Gambar 1 di bawah ini.  

 

 

   a    b        c  
Gambar 9. Oyek dengan penambahan tepung: (a) Kecambah10% 

 (b) Kecambah 20%, (c) Kecambah 30% 
 

 

Demikian pula dengan produk 

Oyek yang ditambahkan dengan 

tepung Kacang Tunggak hasil 

perendaman, memiliki warna coklat 

yang cenderung sama dengan produk 

Oyek yang ditambah dengan tepung 

kecambah Kacang Tunggak seperti 

yang ditunjukkan pada Gambar 2 di 

bawah ini.  
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a        b      c 

Gambar 10. Oyek dengan penambahan tepung: (a) rendam 10%, 
3. (b) rendam 20%, (c) rendam 30% 

 
4. SifatFisikOyekberprotein 

a. Tekstur 

Pengujian tekstur dilakukan 

pada Oyek matang, yaitu Oyek 

berprotein yang telah dikukus 

selama 10 menit. Proses 

pengukusan menjadikan tekstur 

Oyek berprotein menjadi lunak 

dibandingkan dengan produk 

mentah (Oyek). Tekstur produk 

tergantung pada kekompakan 

partikel penyusunnya bila produk 

tersebut dipatahkan sedangkan 

mutu teksturnya ditentukan oleh 

kemudahan terpecahnya partikel-

partikel penyusunnya bila produk 

tersebut dikunyah serta sifat-sifat 

partikel yang dihasilkan. 

Penambahan tepung 

kecambah dan tepung hasil 

perendaman dari Kacang Tunggak 

pada Oyek mempengaruhi tekstur 

produk terkait besarnya gaya dan 

deformasi yang dihasilkan seperti 

yang tercantum pada Tabel 2. 

  

kontrol sebagai produk yang tidak 

ditambahkan dengan tepung kecambah 

maupun tepung hasil perendaman, memiliki 

nilai gaya sebesar 6,23 N dengan nilai 

deformasi sebesar 47,27%. Nilai ini 

dipengaruhi oleh kandungan protein yang 

rendah, sehingga proses denaturasi protein 

tidak terlalu berpengaruh pada tekstur 

produk. Proses pengolahan juga dapat 

mempengaruhi tekstur produk. 

Hal itu disebabkan selama proses 

pengolahan, protein akan mengalami 

denaturasi yang menyebabkan strukturnya 

menjadi berubah sehingga mempengaruhi 

tekstur produk. Nillai gaya terbesar yang 

digunakan untuk menekan produk hingga 

menjadi hancur adalah 14,96 N yaitu pada 

produk oyek yang ditambahkan dengan 

tepung kecambah kacang tunggak 

konsentrasi 10%. 

Selain karena proses denaturasi 

protein, nilai gaya yang besar juga dapat 

dipengaruhi oleh besarnya partikel produk, 

karena proses pencampuran dengan 

tepung yang dilakukan secara manual 

2. Warna 

Sampel yang akan diuji warna 

adalah Oyek berprotein mentah. Secara 

visual, warna Oyek berprotein adalah 

coklat. Tingkat kecoklatan produk 
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tergantung pada banyaknya tepung kacang 

tunggak yang ditambahkan. Selain itu, 

warna coklat pada produk juga dipengaruhi 

oleh adanya reaksi Maillard pada produk 

selama proses pengukusan dan 

pengeringan pada suhu 50ºC karena 

kandungan protein dan karbohidrat di 

dalamnya. Hasil analisis warna produk 

Oyek berprotein ditunjukkan pada Tabel 3. 

b. Uji Kesukaan Oyek berprotein 

Pada uji sensoris terhadap 

produk Oyek berprotein, menggunakan 

skala penilaian antara 1 sampai 5, yaitu 

nilai 1 untuk “paling  suka”, nilai 2 untuk 

“suka”, nilai 3 untuk “ agak suka”, nilai 4 

untuk “agak tidak suka”, dan nilai 5 

untuk “tidak suka”. Data hasil uji 

kesukaan Oyek dapat dilihat pada tabel 

4. 

Tabel 2. Nilai Gaya (N) dan Deformasi 

Jenis Penambahan (kacang 

tunggak) 

Gaya (N) Deformasi (%) 

Kontrol 6,23a 47,27a 

Tepung kecambah 10% 14,96e 46,40c 

Tepung kecambah 20% 14,76e 49,44d 

Tepung kecambah 30% 10,81d 49,40d 

Tepung perendaman 10% 7,45b 49,25d 

Tepung perendaman 20% 9,33c 49,40d 

Tepung perendaman 30% 6,65ab 41,35b 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata 
P<0.05  

Tabel 3. Hasil uji warna produk Oyek berprotein 

  

 

 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata 
P<0.05 

Jenis penambahan (Kacang tunggak) Red Yellow Blue 

Kontrol 0,10a 1,15b 0,10a 

tepung kecambah 10% 1,1c 1,5b 0,2b 

Tepung kecambah 20% 1,0c 1,0a 0,3b 

Tepung kecambah 30% 1,1c 1,15b 0,2b 

Tepung perendaman 10% 0,6b 1,0a 0,1a 

Tepung perendaman 20% 1,0c 1,5b 0,15b 

Tepung perendaman 30% 1,0c 2,0b 0,3b 
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c. Uji Kesukaan Oyek berprotein 

Pada uji sensoris terhadap 

produk Oyek berprotein, menggunakan 

skala penilaian antara 1 sampai 5, yaitu 

nilai 1 untuk “paling  suka”, nilai 2 untuk 

“suka”, nilai 3 untuk “ agak suka”, nilai 4 

untuk “agak tidak suka”, dan nilai 5 

untuk “tidak suka”. Data hasil uji 

kesukaan Oyek dapat dilihat pada tabel 

4 di bawah ini. 

 

Tabel 4. Hasil Uji kesukaan produk Oyek berprotein 

Parameter/perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

Kontrol 1,65a 2,30a 2,8a 2,85a 2,55a 

Tepung kecambah 10% 2,47a 2,52ab 3,00a 2,67a 2,57a 

Tepung kecambah 20% 3,62b 2,45a 2,85a 2,70a 3,00ab 

Tepung kecambah 30% 3,27ab 2,72ab 3,17a 2,92a 3,25ab 

Tepung perendaman 10% 2,55a 3,30ab 3,10a 3,42a 3,27ab 

Tepung perendaman 20% 3,47b 3,45b 3,25a 3,55a 3,50b 

Tepung perendaman 30% 3,22ab 3,35ab 3,02a 3,52a 3,62b 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat 
nyata P<0.05 
 

1. Warna 

Nilai yang tinggi pada produk Oyek 

yang ditambahkan dengan tepung 

kecambah kacang tunggak konsentrasi 

20% berdasarkan parameter warna 

menunjukkan bahwa sebagian besar 

panelis kurang menyukai produk tersebut. 

Hal ini dimungkinkan, produk Oyek yang 

dihasilkan memiliki tingkat warna coklat 

yang sangat berbeda dengan kontrol yang 

berwarna putih. Sedangkan pada produk 

Oyek yang ditambahkan dengan tepung 

kecambah Kacang Tunggak konsentrasi 

10% sebagai produk yang paling disukai 

oleh panelis dari segi warna karena warna 

produk mendekati kontrol, yaitu putih 

kecoklatan.  

Nilai Uji warna antar perlakuan tidak 

semua menunjukkan perbedaan nyata, 

perlakuan penambahan Oyek dengan 

tepung kecambah kacang tunggak sebesar 

10% berbeda nyata dengan perlakuan 

penambahan Oyek dengan tepung 

kecambah kacang tunggak 20% tetapi 

perlakuan penambahan Oyek dengan 

tepung kecambah kacang tunggak 30% 

tidak beda nyata dengan Oyek yang 

ditambahkan dengan tepung kecambah 

kacang tunggak sebesar 10% dan 20%. 

 

2. Tekstur 

PadaUjiteksturdihasilkan nilai 

tertinggi terhadap tekstur bahan pada Oyek 

sebesar 3,25 yang berarti tekstur dari 
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produk ini lebih keras dibandingkan dengan 

Oyek yang ditambahkan dengan  jenis 

tepung dan konsentrasi yang berbeda. 

Sedangkan nilai terendah sebesar 2,85 

yaitu pada produk yang ditambahkan 

dengan tepung kecambah kacang tunggak 

20%, yang berarti tekstur dari produk ini 

lebih lunak dibandingkan dengan produk 

Oyek berprotein lainnya. Hal itu 

dimungkinkan proses pencampuran bahan 

yang kurang merata memungkinkan 

dihasilkan ukuran partikel yang tidak 

seragam karena dilakukan secara manual. 

Nilai Uji tekstur bahan antar perlakuan tidak 

menunjukkan perbedaan nyata. 

3. Aroma 

Nilai hasil uji kesukaan tertinggi 

terhadap aroma pada Oyek berprotein 

sebesar 3,45 diperoleh pada perlakuan 

Oyek yang ditambahkan dengan tepung 

kacang tunggak hasil perendaman sebesar 

20% dan nilai terendah 2,45 diperoleh pada 

perlakuan Oyek yang ditambahkan dengan 

tepung kecambah Kacang Tunggak 

sebesar 20%.Nilai tersebut menunjukkan 

bahwa panelis lebih menyukai produk Oyek 

hasil penambahan dengan tepung 

kecambah dibanding dengan produk Oyek 

yang ditambahkan dengan tepung hasil 

perendaman. Hal tersebut dimungkinkan, 

pada perendaman kacang tunggak selama 

4 hari, tidak dilakukan pergantian air, 

sehingga aroma tepung yang dihasilkan 

tidak lebih baik dari tepung dari kacang 

tunggak hasil perkecambahan, sehingga 

kurang bisa diterima oleh panelis.  

 

4. Rasa 

Nilai hasil uji kesukaan tertinggi 

terhadap rasa pada Oyek berprotein 

diperoleh untuk perlakuan Oyek yang 

ditambahkan dengan tepung perendaman 

dengan konsentrasi 20%, dan terendah 

dengan nilai rasa untuk perlakuan Oyek 

yang ditambahkan dengan tepung 

kecambah kacang tunggak sebesar 10%. 

Perlakuan Oyek yang ditambahkan dengan 

tepung kecambah kacang tunggak dengan 

konsentrasi 10%, 20%, 30% dan 

penambahan dengan tepung hasil 

perendaman dengan konsentrasi 10%, 20% 

dan 30% tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata. 

5. Keseluruhan 

Produk Oyek berprotein yang paling 

disukai panelis secara keseluruhanyaitu 

produk yang ditambahkan dengan tepung 

Kacang Tunggak hasil perkecambahan 

sebesar 10%. Nilai tersebut berdasarkan 

pertimbangan semua parameter mutu yang 

ada meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna 

produk.  

d. Evaluasi Kadar Protein 

Sebelum dilakukan analisa kadar 

protein produk untuk mengetahui 

bagaimana kesetaraannya terhadap kadar 

protein beras, maka dilakukan perhitungan 

matematis, yaitu dengan melibatkan data 

kadar protein growol mentah sebesar 1,48% 

sebanyak 70%, dan kadar protein tepung 
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kecambah dengan sebanyak 30%. 

Selanjutnya dimasukkan dalam sebuah 

persamaan matematika untuk 

memperkirakan kadar protein pada produk 

yang telah ditambahkan dengan protein dari 

tepung kecambah Kacang Tunggak 

konsentrasi 30%. Berdasarkan perhitungan 

diperoleh kadar protein produk sebesar 

9,09%.  

Selanjutnya dilakukan analisa kadar 

protein secara kuantitatif dengan 

menggunakan metode Mikro Kjedahl 

(AOAC, 1990) terhadap produk sejenis 

untuk membuktikan kadar protein produk 

yang sesungguhnya. Berdasarkan analisa 

diperoleh kandungan protein produk 

sebesar 8,68% dengan kadar air 5,7%. Nilai 

tersebut lebih besar dari hasil perhitungan 

secara matematis. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan daripenelitian ini adalah bahwa 

penambahan Oyek dengan tepung Kacang 

Tunggak menghasilkan produk Oyek 

berprotein yang diterima panelis. 

Penambahan Oyek dengan tepung kacang 

tunggak berpengaruh terhadap tekstur dan 

warna produk Oyek berprotein. 

Penambahan Oyek dengan tepung 

kecambah kacang tunggak konsentrasi 

30% menghasilkan produk Oyek berprotein 

yang paling disukai panelis dari segi rasa 

dan keseluruhan yang sama dengan kontrol 

dengan kadar protein maksimalyaitu 8,68%.  
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