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PENGARUH LAMA PEREBUSAN KEDELAI MENGGUNAKAN
AUTOCLAVE TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN
SENSORI TEMPE KEDELAI (Glycine max L.)

Oleh:
Ricky Dwi Saputra
201821001

INTISARI

Kedelai adalah bahan pangan sumber protein nabati utama bagi masyarakat,
khususnya Indonesia. Karena kandungan gizi kedelai mengandung 18% minyak,
35% karbohidrat, dan 5% mineral yang dibutuhkan tubuh manusia, maka produk
kedelai merupakan sumber protein yang baik bagi manusia.Tempe merupakan
salah satu makanan fermentasi yang sangat mudah ditemukan diseluruh wilayah
Indonesia. Pada umunya temper terbuat dari kedelai yang difermentasi dengan
menggunakan Rhizopus oligosporus. Selama proses fermentasi, kedelai akan
mengalami perubahan baik fisik maupun kimianya. Proses pembuatan tempe
terdiri atas 5 tahapan yaitu perendaman, perebusan, inokulasi dengan mikroba,
pengemasan dan inkubasi pada suhu ruang. Autoclave merupakan alat pemanas
tertutup yang menggunakan uap bersuhu dan bertekanan tinggi. Tujuan dari
penelitian ini adalah mencari tahu perbandingan yang signifikan antara proses
pengolahn tempe kedelai dengan cara tradisional atau dengan cara modern.
Sehingga dihasilkan tempe kedelai dengan sifat fisik, kimia, dan sensori yang
lebih baik.

Metode penelitian yang digunakan rancangan Non Faktorial yang disusun
secara RAL (Rancangan Acak Lengka) yang terdiri dari 1 faktor, yaitu
perbandingan lama waktu perebusan biji kedelai kupas kering (T) dengan 3 taraf
yaitu T10 (10 menit), T20 (20 menit), T30 (30 menit). Setiap perlakuan dilakukan
5 kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukan perlakuan lama perebusan
kedelai menggunakan autoclaveberpengaruh nyata terhadap daya serap air, kadar
air, dan kandungan protein terlarut pada tempe kedelai. Hasil penelitian yang
terbaik ada pada perlakuan perebusan kedelai dengan waktu 10 menit
menghasilkan nilai daya serap air 21,5%, kadar air 46,51% memenuhi syarat SNI
maksimal 65%, dan protein terlarut 10,389%.

Kata kunci: Kedelai,tempe, autoclave, waktu perebusan
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THE EFFECT OF SOYBEAN BOILING TIME USING AUTOCLAVE ON
THE PHYSICAL, CHEMICAL, AND SENSORIC CHARACTERISTICS OF
SOYBEANS TEMPEH (Glycine max L.)

By:
Ricky Dwi Saputra
201821001

ABSTRACT

Soybeans is the main source of vegetable protein food for the
community,especially Indonesia. Because the nutritional content of soybeans
contains 18% oil, 35% carbohydrates, and 5% minerals needed by the human
body, soy products are a good source of protein for humans. Tempe is a fermented
food that is very easy to find throughout Indonesia. In general, temper is made
from fermented soybeans using Rhizopus oligosporus. During the fermentation
process, soybeans will experience both physical and chemical changes. The
process of making tempe consists of 5 stages, namely soaking, boiling, inoculation
with microbes, packaging and incubation at room temperature. Autoclave is a
closed heating device that uses steam at high temperature and pressure. The
purpose of this study was to find out the significant comparison between the
processing of soy tempeh in the traditional way or in the modern way. So that
soybean tempeh is produced with better physical, chemical and sensory
properties.

The research method used was a Non-Factorial design arranged in a RAL
(Complete Randomized Design) method which consisted of 1 factor, namely the
comparison of the boiling time of dry peeled soybean seeds (T) with 3 levels,
namely T10 (10 minutes), T20 (20 minutes), T30 (30 minutes). Each treatment
was carried out 5 repetitions. The results showed that the prolonged boiling of
soybeans using an autoclave had a significant effect on water absorption, water
content, and dissolved protein content in soybean tempeh. The best research
results were in the soybean boiling treatment with a time of 10 minutes resulting
in a water absorption value of 21.5%, a water content of 46.51% fulfilling the
maximum SNI requirements of 65%, and 10.389% dissolved protein.

Keywords:Soybeans, tempeh, autoclave, boiling time



