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PENGARUH PERBANDINGAN AIR REBUSAN KEDELALI (Glycine max
L.) DALAM AUTOCLAVE TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN
FISIK TEMPE KEDELAI

INTISARI

Tempe merupakan makanan hasil fermentasi tradisional berbahan baku
kedelai dengan bantuan jamur Rhizopus oligosporus. Proses produksi tempe perlu
ditingkatkan dari segi efesiensi waktu, biaya, efektivitas pengerjaan dan nutrisi
yang terkandung didalamnya. Peningkatan tersebut dapat dilakukan dengan metode
pengupasan kering dan perebusan kedelai dalam autoclave. Kedelai mempunyai
kandungan senyawa antioksidan dalam bentuk isoflavon, tokoferol dan askorbat.
Isoflavon termasuk dalam golongan flavonoid yang merupakan senyawa
polifenolik yaitu salah satu komponen bioaktif dalam kedelai yang bertindak
sebagai antioksidan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh
perbandingan air rebusan dalam autoclave terhadap karakteristik kimia (total
polifenol, total flavonoid, aktivitas antioksidan dan protein terlarut) tempe kedelai
serta karakteristik fisik (tekstur) kedelai rebus. Metode penelitian ini menggunakan
rancangan percobaan non faktorial yang disusun RAL (Rancangan Acak Lengkap)
yang terdiri dari 1 faktor, yaitu perbandingan air rebusan kedelai dalam autoclave
(P) dengan 5 taraf perlakuan P1 (20 ml), P2 (30 ml), P3 (40 ml), P4 (50 ml), P5 (60
ml) dan setiap kali perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan tertinggi kadar total polifenol
diperoleh dari tempe kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam
autoclave sebanyak 20 ml yaitu 7,84 mgGAE/g, kadar total flavonoid tertinggi
diperoleh dari tempe kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam
autoclave sebanyak 20 ml yaitu 0,110 mgQE/g, aktivitas antioksidan tertinggi
diperoleh dari tempe kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan kedelai
dalam autoclave sebanyak 60 ml yaitu 6,52%, protein terlarut tertinggi diperoleh
dari tempe kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam autoclave
sebanyak 60 ml yaitu sebesar 9,71%, serta hasil tertinggi untuk karateristik fisik
(tekstur) diperoleh dari kedelai rebus dengan perlakuan perbandingan air rebusan
dalam autoclave sebanyak 60 ml yaitu sebesar 0,31 N.

Kata Kunci: Tempe, Kedelai, Perbandingan Air Rebusan, Karakteristik Kimia &
Fisik.
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The Effect of Soybean (Glycine max L.) Boiling Water Ratio in Autoclave on
the Chemical and Physical Characteristics of Soybean Tempeh

ABSTRACT

Tempeh is a traditional fermented food made from soybeans with the help of
the fungus Rhizopus oligosporus. The production process of tempeh needs to be
improved in terms of time efficiency, cost, effectiveness, and the nutritional content
within. Enhancements can be achieved through dry peeling and boiling soybeans
in an autoclave. Soybeans contain antioxidant compounds in the form of
isoflavones, tocopherols, and ascorbate. Isoflavones are part of the flavonoid
group, which are polyphenolic compounds and one of the bioactive components in
soybeans that act as antioxidants.

The purpose of this study was to determine the effect of different boiling water
ratios in the autoclave on the chemical characteristics (total polyphenols, total
flavonoids, antioxidant activity, and soluble protein) of soybean tempeh, as well as
the physical characteristics (texture) of boiled soybeans. This research used a non-
factorial experimental design arranged in a Completely Randomized Design (CRD)
consisting of one factor, namely the ratio of boiling water in the autoclave (P) with
five treatment levels: P1 (20 ml), P2 (30 ml), P3 (40 ml), P4 (50 ml), P5 (60 ml),
with each treatment repeated three times.

The results showed that the highest total polyphenol content was obtained
from soybean tempeh with a boiling water ratio in the autoclave of 20 ml,
amounting to 7.84 mg GAE/g. The highest total flavonoid content was obtained
from soybean tempeh with a boiling water ratio in the autoclave of 20 ml,
amounting to 0.110 mg QE/g. The highest antioxidant activity was obtained from
soybean tempeh with a boiling water ratio in the autoclave of 60 ml, amounting to
6.52%. The highest soluble protein content was obtained from soybean tempeh with
a boiling water ratio in the autoclave of 60 ml, amounting to 9.71%. The highest
result for physical characteristics (texture) was obtained from boiled soybeans with
a boiling water ratio in the autoclave of 60 ml, amounting to 0.31 N.

Keywords: Tempeh, Soybeans, Boiling Water Ratio, Chemical & Physical
Characteristics.
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