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INTISARI

Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang dihasilkan dari
olahan kedelai yang difermentasi dengan jamur Rhizopus Oligosporus dan
memiliki aroma yang khas. Tempe mengandung banyak gizi dan nutrisi yang
bermanfaat bagi kesehatan karena nutrisinya lebih mudah dicerna, diserap, dan
dimanfaatkan oleh tubuh. Prinsip penting dalam menyiapkan tempe yang baik
adalah pada perendaman dan perebusannya. Perendaman digunakan untuk
mencapai pH (keasaman) yang sesuai untuk pertumbuhan kapang, yaitu 3,5-5,2,
dan perebusan untuk melunakkan biji kedelai serta menonaktifkan mikroba yang
tumbuh selama perendaman. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat
pengaruh, interaksi antara lama perendaman dan metode pengolahan terhadap
sifat kimia, mikrobiologi dan organoleptik tempe.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dua
faktor. Faktor | lama perendaman (12 jam, 18 jam, dan 24 jam). Faktor Il metode
pengolahan tempe (metode satu kali perebusan dan metode dua kali perebusan).
Analisis statistik menggunakan Analisis Varian (ANOVA) dengan SPSS IBM
versi 20 dan kemudian Duncan Multiple Range Test (DMRT). Uji organoleptik
menggunakan Uji Ranking. Perlakuan lama perendaman dan metode pengolahan
berpengaruh nyata pada parameter pengamatan kadar air, protein, antioksidan,
warna, dan tidak berpengaruh nyata pada parameter Total Plate Count (TPC)
kapang, serta uji organoleptik tekstur dan bau/aroma. Berdasarkan pada Standar
Nasional Indonesia  perlakuan perendaman 12 jam dan metode
pengolahan/perebusan satu kali, tempe yang dihasilkan mengandung kadar air
57,10%, protein 47,25%, antioksidan 0,39%, Total Plate Count (TPC) kapang 258
CFU/gx10™" dan organoleptik tekstur (kompak jika diiris), warna (putih merata
seluruh permukaan) dan bau/aroma (bau khas tempe).

Kata kunci: tempe, lama perendaman, metode pengolahan
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THE EFFECT OF IMMERSION TIME AND PROCESSING METHOD
OF TEMPEH ON CHEMICAL, MIKROBIOLOGICAL AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES
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ABSTRAC

Tempeh is a traditional Indonesian food made from fermented soybeans
with the fungus Rhizopus Oligosporus and has a distinctive aroma. Tempeh
contains many nutrients that are beneficial to health because the nutriens are more
easily digested, absorbed, and utilized by the body. An important principle in
preparing good tempeh is soaking and boiling it. Soaking is used to achive a
suitable pH (acidity) for mold growth, namely 3.5-5.2. and boiling is used to
soften soybean seeds and inactivate microbes that grow during soaking. The
purpose of this study was to see the effect, interaction between soaking time and
processing method on the chemical, microbiological and organoleptic properties
of tempeh.

This study used a Completely Randomized Design (CRD) factorial two
factors. Factor | soaking time (12 hours, 18 hours, and 24 hours). Factor Il is the
tempeh processing method (one time boiling method and the two-time boiling
method). Statistical Analysis using Analysis of Variance (ANOVA) with IBM
SPSS version 20 and later Duncan Multiple Range Test (DMRT). Organoleptic
test using Ranking Test. Soaking duration and processing method had a
significant effect on the observed parameters of water content, protein,
antioxidants, color and had no significant effect on the parameters of Total Plate
Count (TPC) of mold, as well as texture and odor organoleptic tests. Best on the
Indonesian National Standart for 12 hour soaking and one time processing/boiling
method, the resulting tempeh contains 57,10% water content, 47,25% protein,
0,39% antioxidants, Total Plate Count (TPC) mold 258 CFU/g x 10" and
organoleptic texture (compact when sliced), color (white evenly all over the
surface), and smell/aroma (typical tempeh odor).

Keywords: Tempe, soaking time, processing method
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