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SUMMARY

RIRI DWI OKTARINA. The Processing of Instant Bacem Tempe with Freezing 

and Drying Process (Supervised by FILLI PRATAMA and MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of research was to analyze physical, Chemical and sensory 

characteristics of instant bacem tempe with the application of freezing and drying 

The research was conducted at the Laboratory of Agriculture Productprocess.

Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

University of Sriwijaya, Indralaya from January 2011 until July 2011.

The experimental design used in this study was Factorial Completely

Randomized Design with two treatments and three replications for each treatment. 

Two treatments consisted of processing methods (Ai; without freezing and A2; 

freezing), and the tempe’s thickness (Bi ; 1 cm, B2; 1.5 cm, B3; 2 cm). The observed 

parameters used were water, ash, and protein content, as well as texture, colour, and 

" sensory evaluation for the taste, texture, color and odour.

The result showed that the processing method had significant effect on the 

texture and water content of the dried instant bacem tempe (uncooked) and steamed 

instant bacem tempe. The thickness of instant bacem tempe had significant effect on 

the texture of the steamed instant bacem tempe. The interaction of treatments had 

not significant effect on all parameters. The sensory test showed that the treatment 

A1B1 (without freezing and thickness of 1 cm) was the best treatment based on 

physical, Chemical and sensory characteristics with water content 14.83 %, hue



49.40°, lightness 39.93 %, chroma 8.47 % for dried instant bacem tempe, whereas

for steamed instant bacem tempe had the characteristics of water content of 45.75 %,

ash content 5.78 %, protein content 25.11 %, texture 136.13 gf, hue 51.70°, lightness

38.30 % and chroma 8.80 %. The hedonic test resulted in the score for the taste

2.81, texture 3.04, color 3.08, and odour 2.60.



RINGKASAN

RIRI DWI OKTARINA. Pengolahan Tempe Bacem Instan dengan Proses 

Pembekuan dan Pengeringan (Dibimbing oleh FILLIPRATAMA dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa karakteristik kimia, fisik, dan 

sensoris tempe bacem instan dengan beberapa metode pengolahan melalui proses 

pembekuan dan pengeringan. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

Indralaya pada bulan Januari 2011 sampai dengan Juli 2011.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah proses 

pelakuan (Aj; tanpa pembekuan dan A2; pembekuan) dan ketebalan ukuran (Bi ; 1 

cm, B2; 1,5 cm, B3; 2 cm). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, 

kadar protein, tekstur, warna, dan uji organoleptik (kesukaan) terhadap rasa, tekstur,

warna dan aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap tekstur dan kadar air pada tempe bacem instan kering (yang belum 

dimatangkan) dan tempe bacem instan kukus (yang telah dimatangkan). Ketebalan 

ukuran tempe berpengaruh nyata terhadap tekstur tempe bacem instan kukus. 

Interaksi proses perlakuan dan ketebalan ukuran berpengaruh tidak nyata terhadap 

semua parameter. Perlakuan A1B1 (tanpa pembekuan dengan ketebalan ukuran 1 cm) 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji fisik, kimia dan sensoris dengan nilai



kadar air 14,83 %, hue 49,40°, lightness 39,93 %, chroma 8,47 % untuk tempe 

bacem kering, sedangkan untuk tempe bacem kukus nilai kadar air adalah 45,75 %, 

kadar abu 5,78 %, kadar protein 25,11%. tekstur 136,13 gf, hue 51,70°, lightness

Uji kesukaan menunjukkan bahwa perlakuan 

memiliki skor kesukaan untuk rasa 2,81; tekstur 3,04; warna 3,08; dan aroma 2,60.

40,63 %, dan chroma 8,80 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia yang dikenal dengan 

sebutan super food. Predikat ini diberikan karena manfaat dan nilai gizi tempe 

terhadap kesehatan. Bahan makanan ini diolah dari kacang-kacangan khususnya 

kacang kedelai. Tempe memiliki harga yang murah dan bentuknya sederhana, tetapi 

memiliki nilai gizi yang tinggi (Affisanti, 2010). Kandungan gizi dalam 100 g tempe 

segar terdiri dari air 55,3 g, energi 201 Kal, protein 20,8 g, lemak 8,8 g, karbohidrat 

13,5 g, serat 1,4 g, abu 1,6 g, kalsium 155 mg, fosfor 326 mg, besi 4 mg, dan tiamin 

0,19 mg (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009).

Tempe merupakan salah satu alternatif pengendalian gula darah. Kandungan 

isoflavon dalam tempe juga berpengaruh terhadap pengendalian gula darah, beberapa 

penelitian telah menghubungkan konsumsi isoflavon dengan rendahnya resiko 

diabetes dan pencegahan komplikasinya. Hasil studi menunjukkan bahwa tempe 

kaya protein, bermutu tinggi, ideal untuk makanan diet, rendah kandungan lemak 

jenuh dan bebas kolesterol, kaya mineral dan vitamin, makanan alami yang sehat 

serta bebas dari senyawa kimia yang beracun (Ghozali et al., 2010).

Menurut Sastroamidjojo (1995), sebagian makanan tradisional antara lain 

tahu dan tempe memiliki komposisi yang lebih seimbang dibandingkan dengan 

makanan jenis fast food (makanan cepat saji). Tempe dijadikan seb; 

makan sehari-hari. Tempe biasanya hanya digoreng dengan 

untuk membuat rasanya menjadi enak.

6mei

Tempe yang digoreng j;

w
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sering dibuat, karena lebih praktis dan mudah. Tempe goreng yang tidak panas, 

memiliki tekstur yang keras. Hal ini diperkuat oleh Terabith (2010) bahwa tempe 

yang sudah digoreng sebaiknya segera dimakan supaya teksturnya tidak keras.

Astuti (2009) menambahkan bahwa tempe tidak tahan lama disimpan. Tempe 

segar hanya dapat disimpan selama satu sampai dua hari pada suhu ruang tanpa 

banyak mengalami pengurangan sifat mutunya. Setelah dua hari, tempe akan 

mengalami proses pembusukan dan tidak dapat lagi dikonsumsi. Oleh karena itu, 

tempe yang menjadi salah satu warisan kuliner Indonesia harus diolah menjadi 

berbagai macam jenis masakan. Hal ini merupakan salah satu cara untuk 

meningkatkan pemanfaatan dan pengawetan tempe.

Di Jawa, tempe biasanya dimasak secara tradisional dengan penambahan 

bumbu. Tempe tersebut dikenal dengan tempe bacem. Bacem merupakan sajian 

panganan dari daerah Jawa Tengah bagian timur (Mataraman). Bacem merupakan 

cara pengolahan makanan untuk mengawetkan produk. Bacem biasanya dibuat dari 

produk yang berasal dari tempe dan tahu (Wales, 2010).

Bumbu-bumbu yang diperlukan dalam pembuatan tempe bacem mudah untuk 

didapatkan karena bumbu yang dibutuhkan merupakan rempah-rempah tradisional 

yang berasal dari Indonesia. Tempe bacem dimasak dengan menggunakan bawang 

putih, bawang merah, ketumbar, lengkuas, daun salam, dan penambahan gula merah 

Tempe bacem ini biasanya dibuat sebagai cemilan keluarga atau juga bisa 

sebagai lauk pada saat makan. Tempe bacem yang memiliki rasa yang gurih dan 

enak ini dijadikan sebagai makanan favorit sebagian masyarakat (Arimurti, 2006).

aren.
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Proses pembuatan tempe bacem memerlukan waktu yang cukup lama yaitu 

sekitar 1 sampai 2 jam. Sehingga dilakukan penelitian tentang pengolahan tempe 

bacem instan untuk mempermudah penyiapan tempe bacem. Tempe bacem instan 

adalah tempe bacem yang memerlukan waktu penyajian yang singkat untuk 

dikonsumsi dengan hanya melalui proses pengukusan. Ketebalan irisan tempe

Ketebalan irisan dapatbacem umumnya berkisar antara 1 hingga 2 cm. 

mempengaruhi lama pematangan tempe bacem instan. Tempe bacem instan (dalam 

bentuk kering) diharapkan memiliki banyak pori untuk mempermudah penyerapan

air saat pengukusan. Tempe bacem instan yang berpori dapat dilakukan dengan

proses pembekuan.

Menurut Winamo (1992), selama pembekuan air yang terperangkap dalam

bahan pangan akan membeku dan air yang membeku akan memiliki ukuran 1/11 kali 

lebih besar daripada volume air. Air yang membeku dalam tempe akan teruapkan 

selama proses pengeringan sehingga terbentuk pori-pori yang lebih besar. Pori-pori 

yang lebih besar akan mempercepat proses pematangan tempe bacem instan. 

Pembekuan juga bermanfaat untuk penyimpanan bahan pangan. Tujuan proses 

pengeringan dalam pengolahan tempe bacem instan yaitu untuk menurunkan kadar 

air sehingga dapat memperpanjang umur simpan dari tempe bacem instan.

Hal ini sesuai dengan penelitian Oktarina (2002) mengenai pembuatan 

tekwan cepat saji dan Riyanto (2010) tentang bubur kacang hijau instan yang 

menggunakan proses pembekuan dan pengeringan dengan tujuan untuk 

memperpanjang umur simpan bahan pangan sehingga bahan menjadi awet.



4

Karakteristik tempe bacem instan diharapkan berbeda tidak nyata dengan tempe

bacem segar maka dilakukan penelitian ini.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia

dan sensoris tempe bacem instan dengan metode pengolahan melalui proses

pembekuan dan pengeringan.

C. Hipotesis

Beberapa metode pengolahan melalui proses pembekuan dan pengeringan 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris tempe 

bacem instan yang dihasilkan.
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