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PENGARUH LAMA PEREBUSAN KEDELAI (Glycine max L.)
MENGGUNAKAN AUTOCLAVE TERHADAP SENYAWA FITOKIMIA
DAN SENSORI TEMPE KEDELAI

Oleh:
Patricia Sri Rahayu
202021003

INTISARI

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia produk olahan dari kedelai
yang terbentuk dari kapang jenis Rhizopus Sp terutama dari spesies R. oligosporus
melalui proses fermentasi. Proses produksi tempe perlu ditingkatkan dari segi
efesiensi waktu, biaya, efektivitas pengerjaan dan nutrisi didalamnya. Peningkatan
tersebut dapat dilakukan dengan metode perebusan kedelai menggunakan
autoclave. Kedelai mempunyai kandungan senyawa antioksidan dalam bentuk
isoflavon, tokoferol dan askorbat. Antioksidan dibutuhkan oleh tubuh sebagai
penangkal radikal bebas karena memiliki cara kerja dengan mendonorkan satu
elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga dampak negatif dari
oksidan dapat dihambat.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui adanya pengaruh dari lama
perebusan kedelai (Glycine max L.) menggunakan autoclave terhadap senyawa
fitokimia (total polifenol, total flavonoid dan antioksidan) serta karteristik sensori
(warna dan kekompakan) tempe kedelai. Metode penelitian ini menggunakan
rancangan percobaan non faktorial yang disusun RAL (Rancangan Acak Lengkap)
yang terdiri dari 1 faktor, yaitu lama perebusan kedelai menggunakan autoclave
dengan 4 taraf perlakuan P1(5 menit), P2(10 menit), P3(20 menit), P4(30menit)
dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar total fenolik dan kadar total
falvonoid tertinggi diperoleh dari tempe kedelai dengan perlakuan perebusan
kedelai menggunakan autoclave selama 5 menit sebesar 5,33 mgGAE/g dan 0,121
mgQE/g, sedangkan aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh dari tempe kedelai
dengan perlakuan perebusan kedelai menggunakan autoclave selama 30 menit
yaitu sebesar 11,32%. Karakteristik sensori (warna dan kekompakan) tempe
kedelai paling disukai panelis yaitu tempe kedelai dengan lama perebusan kedelai
selama 5 menit yang mempunyai warna kuning kecoklatan khas tempe, warna
kapang putih merata dan tekstur kompak.

Kata Kunci: Tempe, Kedelai, Lama Perebusan, Fitokimia, Sensoris
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THE EFFECT OF SOYBEAN (Glycine max L.) BOILING TIME USING
AUTOCLAVE ON THE PHYTOCHEMICAL AND SENSORY COMPOUNDS
OF SOYBEENS TEMPEH

By:
Patricia Sri Rahayu
202021003

ABSTRACT

Tempeh is a traditional Indonesian food, a processed product made from
soybeans which is formed from the Rhizopus Sp type of mold, especially from the
R. oligosporus species through a fermentation process. The tempeh production
process needs to be improved in terms of time efficiency, cost, workmanship
effectiveness and nutrition. This increase can be done by boiling the soybeans in
an autoclave. Soybeans contain antioxidant compounds in the form of isoflavones,
tocopherol and ascorbate. Antioxidants are needed by the body as an antidote to
free radicals because they work by donating one electron to compounds that are
oxidants so that the negative impact of oxidants can be inhibited.

The aim of this research was to determine the effect of boiling time for
soybeans (Glycine max L.) in an autoclave on phytochemical compounds (total
polyphenols, total flavonoids and antioxidants) as well as sensory characteristics
(color and compactness) of soybean tempeh. This research method uses a non
factorial experimental design prepared by RAL (Completely Randomized Design)
which consists of 1 factor, namely the length of boiling soybeans in an autoclave
with 4 treatment levels P1 (5 minutes), P2 (10 minutes), P3 (20 minutes), P4 (30
minutes) and each treatment was repeated 3 times.

The results showed that the highest total phenolic content and total
flavonoid content were obtained from soybean tempeh with the soybean tempeh
treatment in an autoclave for 5 minutes, amounting to 5.33 mgGAE/g and 0.121
mgQE/g, while the highest antioxidant activity was obtained from soybean tempeh
with the soybean boiling treatment. in an autoclave for 30 minutes, namely
11.32%. The sensory characteristics (color and compactness) of soybean tempeh
were most liked by the panelists, namely soybean tempeh with a boiling time of
soybeans for 5 minutes which has a typical brownish yellow color of tempeh, an
even white mold color and a compact texture.

Keywords: Tempeh, Soybeans, Boiling Time, Phytochemicals, Sensory
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