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ABSTRAK 
 

 

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia yang diolah melalui 

proses fermentasi kacang kedelai dengan menggunakan jamur Rhizopus 

oligosporus. Secara umum pembuatan tempe meliputi proses pembersihan, 

perendaman, perebusan, pencucian, pengupasan kulit, perebusan, pendinginan, 

peragian, pengemasan dan fermentasi. Prinsip pengemasan yang baik pada 

pembuatan tempe adalah adanya aerasi yang cukup bagi pertumbuhan jamur 

Rhizopus. Secara tradisional tempe biasa dikemas menggunakan daun pisang klutuk 

karena dapat memberikan aerasi yang baik untuk pertumbuhan jamur Rhizopus 

dibandingkan dengan kemasan plastik. Penggunaan kemasan daun pisang juga 

diduga dapat memperpanjang umur simpan tempe. Namun saat ini metode 

pengemasan tempe dengan daun pisang mulai ditinggalkan karena dianggap kurang 

praktis sehingga digantikan dengan plastik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh jenis kemasan dan lama penyimpanan terhadap perubahan 

kualitas sensori, kimia dan mikrobiologi tempe yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

Faktorial dengan 2 faktor. Faktor I yaitu jenis kemasan yang terdiri dari 3 level 

(plastik, daun pisang muda, daun pisang tua). Faktor II yaitu lama penyimpanan 

yang terdiri dari 3 level (1 hari, 2 hari, 3 hari). Hasil kualitas sensori (warna, aroma 

dan tekstur) menggunakan uji beda segitiga memberikan perbedaan yang nyata 

pada tempe kemasan daun pisang muda dan tua. Nilai rata-rata kualitas kimia 

tertinggi diperoleh sebagai berikut: kadar air 59,77%, kadar protein 56,37%, total 

senyawa fenolik 1734,19 mgGAE/g ekstrak dan aktivitas antioksidan 51,40%. 

Pengujian kualitas mikrobiologi memberikan hasil positif terhadap cemaran 

coliform dengan nilai MPN >1100 APM/g. 

 

 

Kata kunci: Tempe, kemasan, lama penyimpanan, daun pisang, plastik. 
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ABSTRACT 
 

 

Tempeh is a traditional Indonesian food that is processed through the 

fermentation of soybeans using yeast (Rhizopus oligosporus). In general, tempeh 

processing includes: washing, soaking, boiling, dehulling, cooling, inoculation, 

packaging and fermentation. The principle of good packaging in making tempeh is 

sufficient aeration for the growth of Rhizopus. Traditionally, tempeh is usually 

packaged using klutuk banana leaves because it can provide good aeration for the 

growth of Rhizopus compared to plastic packaging. The use of banana leaf 

packaging is also thought to extend the shelf life of tempeh. Currently, the method 

of tempeh packaging with banana leaves is starting to be abandoned because it is 

considered impractical, so it is replaced by plastic. This study aims to determine 

the effect of packaging types and storage time on changes in the sensory, chemical 

and microbiology quality of tempeh. 

This study used a completely randomized two factorial design (CRD) 

consisting of 2 factors: types of packaging as the first factor (plastic, 1st petiole of 

banana leaf, 4th petiole of banana leaf) and storage time as the second factor (1 

day, 2 days, 3 days). The sensory evaluation on color, aroma, and texture using 

triangle test were significantly affected by the packaging type of the tempeh. The 

highest average value for chemical quality was obtained as follows: 59.77% 

moisture content, 56.37% protein content dry basis, 1734.19 mgGAE/g extract total 

phenolic compounds and 51.40% antioxidant activity. Microbiological quality 

testing gave positive results for coliform contamination with MPN values >1100 

MPN/g. 
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