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ABSTRAK

Tempe merupakan makanan tradisional yang dikenal di Indonesia dengan
pembuatan melalui peragian atau fermentasi. Tempe umumnya berbahan dasar
utama berupa kacang kedelai, namun terkendala dengan tingginya harga kedelai
dan kurangnya produksi kedelai dalam negeri. Mengatasi solusi tersebut perlu
alternatif lain dalam pembuatan tempe. Alternatif lain yang terbaru yaitu dengan
potensi dari bahan biji kelor (Moringa oleifera). Banyaknya kelebihan pada biji
kelor yang dapat dijakdikan sebagai potensi pengganti kacang kedelai dalam bahan
baku pembuatan tempe dan sebagai salah satu bentuk divesifikasi pangan. Ragi
tempe merupakan bahan utama penunjang proses pembuatan tempe, banyaknya
ragi akan menyebabkan banyaknya jumlah kapang yang akan mempengaruhi hasil
tempe. Lama fermentasi akan mempengaruhi produk tempe yang dihasilkan karena
tidak terkontrolnya kemungkinan akan terjadinya over fermentasi yang dapat
menghasilkan karakteristik tempe yang tidak sesuai standar.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dosis ragi dan lama
fermentasi karakteristik kimia yang meliputi kadar protein terlarut, aktivitas
antioksidan, total flavonoid dan total fenol, serta sensori meliputi aroma, warna dan
tekstur. Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial yang disusun oleh RAL
yang terdiri dari faktor | yaitu dosis ragi 3 (0,2%, 0,3%, dan 0,4%) serta faktor 1l
yaitu lama fermentasi dengan 3 level (48 jam, 60 jam, dan 72 jam).

Hasil penelitian menunjukan Perlakuan terbaik untuk karakteristik kimia
yaitu dosis ragi 0,3%; lama fermentasi 72 jam dengan kadar protein terlarut 25,38%,
nilai aktivitas antioksidan 84,12%, nilai total fenol 150,40 mgGAE/g, dan nilai total
flavonoid 51,55 mgQE/g. Sementara itu untuk uji sensoris menghasilkan nilai
terbaik pada perlakuan dosis ragi 0,3%; lama fermentasi 48 jam.

Kata kunci : biji kelor, dosis ragi, karakteristik kimia dan sensori, lama fermentasi,
tempe
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ABSTRACT

Tempe is a traditional food known in Indonesia by making it through
fermentation or fermentation. Tempe is generally made from soybeans, but it is
constrained by the high price of soybeans and the lack of domestic soybean
production. To overcome this solution, other alternatives are needed in making
tempeh. Another new alternative is the potential of Moringa oleifera seeds. There
are many advantages in Moringa seeds that can be used as a potential substitute for
soybeans in the raw material for making tempeh and as a form of food
diversification. Tempe yeast is the main material to support the process of making
tempe, the amount of yeast will cause a large amount of mold which will affect the
yield of tempeh.

The purpose of this study was to determine the effect of yeast dose and
fermentation time on chemical characteristics including dissolved protein content,
antioxidant activity, total flavonoids and total phenols, as well as sensory including
aroma, color and texture. This study used a completely randomized design (CRD)
which consisted of 2 factors, namely yeast dose with levels of 0.2%, 0.3%, and
0.4% and fermentation time factor with levels of 48 hours, 60 hours, and 72 hours.

The results showed that the best treatment for chemical characteristics was
yeast dose of 0.3%; 72 hours of fermentation with dissolved protein content of
25,38%, antioxidant activity value of 84,12%, phenolic content of 150,40%, and
flavonoid content of 51,55%. Meanwhile, the sensory test yields the best value in
the yeast dose treatment of 0.3%; fermentation time of 48 hours.

Keywords: Moringa seeds, yeast dose, sensory and chemical characteristics,
fermentation time, tempe



