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SUMMARY

SITI ZULYETTA SOFYA FINARTI A. ABIDIN. Effect of Starter
Concentration and Fermentation Length on the Physical, Chemical, and
Organoleptic Characteristics of Mung Bean Tempeh (Supervised by Eka
Lidiasari).

This research aimed to determine effect of starter concentration and
fermentation length on the physical, chemical, and organoleptic characteristics of
mung bean tempeh. This research was conducted from January to June 2024 at the
Chemical, Sensory, and Processing Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research was using
a completely randomized factorial design (CRFD) with two treatment factors,
namely starter concentration consisting of three levels (1.5 g/kg; 2 g/kg; 2.5 g/kg)
and fermentation length consisting of three levels (44 hours; 48 hours; 52 hours).
Each treatment was repeated three times. The parameters observed in this research
consisted of physical characteristics (texture and whiteness index), chemical
characteristics (moisture, protein, and fat content), and sensory characteristics
(taste, color, aroma, and texture). The results of research showed that starter
concentration treatment significantly affected texture and whiteness index.
Fermentation length has a significant effect on texture and moisture content. The
interaction of the two factors has a significant effect on characteristics (texture) and
sensory characteristics (colour). Fermentation length treatment for 52 hours with
addition of yeast concentration of 2 g/kg had the highest protein value of 25.68%
with texture value of 41.67 gf, whiteness index of 74.80, water content of 58.95%,
fat content 0,268%, hedonic taste score of 2.44 (didn’t like), and liked colour,

texture, and aroma with scores 2.60, 2.68, and 2.60 respectively.

Keywords: fermentation, mung bean, starter, tempeh.
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RINGKASAN

SITI ZULYETTA SOFYA FINARTI A. ABIDIN. Pengaruh Konsentrasi
Ragi dan Lama Fermentasi terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik

Tempe Kacang Hijau (Vigna radiata) (Dibimbing oleh Eka Lidiasari).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi dan
lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tempe kacang
hijau. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai dengan Juni 2024 di
Laboratorium Kimia, Sensoris, dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu
konsentrasi ragi yang terdiri dari tiga taraf (1,5 g/kg; 2 g/kg; 2,5 g/kg) dan lama
fermentasi yang terdiri dari tiga taraf (44 jam; 48 jam; 52 jam). Setiap perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini terdiri dari
karakteristik fisik (tekstur dan derajat putih), karakteristik kimia (kadar air, kadar
protein, dan kadar lemak), dan karakteristik sensoris (rasa, warna, aroma, dan
tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ragi
berpengaruh nyata tekstur dan derajat putih. Lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap tekstur dan kadar air. Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap
karakteristik (tekstur) serta karakteristik sensoris (warna). Perlakuan lama
fermentasi selama 52 jam dengan penambahan konsentrasi ragi sebanyak 2 g/kg
memiliki nilai protein tertinggi sebesar 25,68% dengan nilai tekstur sebesar 41,67
gf ,derajat putih 74,80, kadar air 58,95%, kadar lemak 0,268%, skor hedonik rasa
2,44 (tidak suka), dan disukai warna, tekstur, dan aroma dengan skor berturut-turut
2,60, 2,68, 2,60.

Kata kunci: fermentasi, kacang hijau, ragi, tempe.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tempe adalah pangan hasil fermentasi kacang kedelai atau jenis kacang-
kacangan lainnya dengan bantuan kapang Rhizopus oligosporus dan Rhizopus
oryzae. 100 g tempe mengandung protein 20,8 g, lemak 8,8 g, serat 1,4 g, kalsium
155 mg, fosfor 326 mg, zat besi 4 mg, vitamin B1 0,19 mg, dan karoten 34 pg.
Kadar air pada tempe berkisar 61,2% (Asbur dan Khairunnisyah, 2021). Daya cerna
tempe sebesar 83%, sedangkan kedelai rebus 75%. Saat fermentasi, terjadi
penguraian karbohidrat, lemak, dan protein oleh enzim hidrolase yang dimiliki oleh
Rhizopus sp. yang membuat karbohidrat, lemak, dan protein pada tempe lebih
mudah dicerna tubuh dibandingkan kedelai (Kristiadi dan Lunggani, 2022).

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) tentang tempe kedelai nomor

3144 tahun 2015, tempe dengan mutu yang baik memiliki warna putih, memiliki
tekstur yang kompak dan tidak mudah patah ketika diiris atau dipotong, serta
beraroma khas tempe tanpa adanya bau amoniak. Warna putih dan tekstur tempe
yang kompak disebabkan pertumbuhan miselia yang menghubungkan antar biji
kedelai (Asbur dan Khairunnisyah, 2021). Faktor yang perlu diperhatikan dalam
pembuatan tempe di antaranya, O, suhu, keaktifan ragi, dan derajat keasaman (pH)
(Safitry et al., 2021). Suhu fermentasi tempe yang baik adalah 20-37°C dan suhu
maksimal 40°C. Apabila suhu fermentasi terlalu tinggi, pertumbuhan kapang tidak
optimum, sehingga pembuatan tempe kemungkinan tidak berhasil (Mukhoyaroh,
2015). Derajat keasaman (pH) optimum yang baik untuk pertumbuhan kapang
tempe adalah 6,5 (Winanti et al., 2014). Bahan baku yang umum digunakan pada
pembuatan tempe adalah kacang kedelai yang sebagian besar diimpor dari Amerika
Serikat (Fazrin et al., 2020). Hal ini disebabkan ketersediaan kedelai dalam negeri
belum mencukupi kebutuhan yang terus meningkat (Grace et al., 2021). Untuk
mengatasi masalah ini, dibutuhkan bahan pengganti kacang kedelai, salah satunya
adalah kacang hijau (Vigna radiata) (Maryam, 2015).

Kacang hijau merupakan bahan makanan yang bernilai gizi baik dengan
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kandungan karbohidrat sebesar 62,5 g, protein 22,2 g, lemak 1,5 g, vitamin A 9 1U,
vitamin B1 150-400 IU, kalsium, belerang, mangan, dan besi. Jenis kacang ini
berumur 55-65 hari, tahan terhadap kondisi kering, dapat ditanam pada lahan yang
kurang subur, dan harga jual relatif stabil (Hastuti et al., 2018). Kacang hijau baik
dikonsumsi oleh ibu menyusui karena terdapat polifenol untuk meningkatkan
produksi air susu ibu (lzzah et al., 2023). Kacang hijau dapat diolah menjadi
berbagai jenis bahan pangan, seperti tepung hunkwe, kue, sari kacang hijau, dan
tahu, dan tempe. Hal ini akan mengoptimalkan kegiatan pemenuhan kebutuhan gizi
dan menghasilkan bahan baku tempe yang bervariasi dengan nilai tambah berupa
pangan fungsional, yaitu pangan yang memiliki dampak positif pada tubuh manusia
karena dapat mencegah radikal bebas karena terdapat antioksidan pada tempe
termodifikasi sehingga gizi buruk dapat teratasi. Pemanfaatan kacang hijau sebagai
tempe juga dapat menekan ketergantungan kacang kedelai sebagai bahan
pembuatan tempe (Maryam, 2015).

Hasil penelitian Adnan (2019) menunjukkan tempe kacang hijau dengan
konsentrasi ragi 0,8% memiliki aktivitas antioksidan terbaik dengan nilai 1C50
188,15 ppm, kadar air 58,89%, abu 1,52%, lemak 0,78%, protein 8,98%,
fenolikesktrak 45,05 mg GAE/g, serta flavonoid 0,20 mg QE/g. Hasil penelitian
Maryam (2015) menunjukkan bahwa tempe kacang hijau mengandung vitamin E
8,83 ppm dan aktivitas antioksidan 210,7372 mg/L.

Berdasarkan data yang penulis dapatkan dari Rumah Tempe Indonesia, tempe
dari Rumah Tempe Indonesia memiliki kadar air sebesar 61%, protein 17,8%,
lemak 11,7%, dan serat kasar 0,92%. Tahapan proses produksi tempe di Rumah
Tempe Indonesia meliputi pensortiran, pencucian pertama, perendaman pertama,
perebusan, perendaman kedua, pemecahan kedelai, pencucian kedua, penirisan,
penambahan ragi, pengemasan dan pencetakan, serta fermentasi. Titik kritis pada
produksi tempe meliputi penambahan ragi dan fermentasi. Proses penambahan ragi
yang harus diperhatikan adalah konsentrasi ragi. Konsentrasi ragi yang digunakan
harus sesuai dengan berat bahan baku pembuatan tempe. Jika konsentrasi ragi
terlalu tinggi, akan mempercepat pembusukan. Jika konsentrasi ragi terlalu rendah,
biji kedelai tidak akan menempel dengan sempurna antara satu dengan yang lain.

Konsentrasi ragi yang digunakan di Rumah Tempe Indonesia sebanyak 1,5g/kg
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kedelai. Penelitian sebelumnya mengenai konsentrasi ragi terbaik dalam pembuatan
tempe dilakukan oleh Fauziah et al. (2022) sebesar 2,5%; Andika et al. (2023)
sebesar 0,8%; dan Yulia et al. (2019) sebesar 1%.

Faktor yang perlu diperhatikan pada fermentasi tempe adalah waktu
fermentasi dan kondisi ruangan. Waktu fermentasi pada proses pembuatan tempe
umumnya berkisar 24-48 jam tergantung bahan baku yang digunakan. Waktu
fermentasi yang terlalu panjang menyebabkan tempe membusuk, sedangkan waktu
fermentasi yang terlalu pendek, menyebabkan jamur pada tempe belum tumbuh
optimal. Proses fermentasi tempe di Rumah Tempe Indonesia terjadi selama 48 jam
yang dibagi menjadi dua tahap. Tahap pertama terjadi selama 24 jam awal dan
diletakkan di ruang fermentasi pertama dengan suhu 28-31°C. Ruang fermentasi
pertama dilengkapi dengan temperatur, exhaust fan untuk membuang udara panas,
lampu tambahan apabila suhu di luar terlalu rendah, serta rak untuk meletakkan
tempe yang terdapat lubang di bagian bawah agar sirkulasi udara tetap terjaga,
karena kapang tempe membutuhkan oksigen untuk tumbuh. Fermentasi kedua
terjadi selama 24 jam berikutnya. Tempe dipindahkan dari ruang fermentasi 1 ke
ruang fermentasi 2 setelah terbentuk uap air dan hifa menutupi permukaan tempe.
Kondisi ruangan selama fermentasi juga harus diperhatikan. Suhu dan kelembapan
yang optimum untuk membantu proses fermentasi tempe adalah antara 30°C - 36°C
dan 60%-70% (Subono et al., 2020). Selama fermentasi, tekstur kedelai akan
semakin lunak, karena terjadi pemecahan senyawa kompleks menjadi bentuk
sederhana sehingga gizi tempe lebih baik dibanding kedelai (Safitry et al., 2021).

Penelitian yang dilakukan oleh Fauziah et al. (2022) menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik tempe kedelai yang dikombinasikan dengan kacang roay
(Phaseolus lunatus L) menggunakan perbandingan 50%:50% adalah dengan
penambahan ragi sebesar 2,5% dan waktu fermentasi 42 jam yang mengandung
kadar air 60,92%, abu 0,76%, lemak 1,33%, protein 31,45% karbohidrat 5,54%,
dan aktivitas antioksidan 34,23% serta berdasarkan uji organoleptik lebih diterima
dan disukai oleh panelis. Penelitian oleh Andika et al. (2023) menunjukkan bahwa
tempe jagung dengan waktu fermentasi 36 jam dan penambahan ragi sebesar 0,8%
merupakan perlakuan terbaik yang memiliki kadar air 65,6%, abu 0,05%, lemak

6,91%, protein 9,57%, karbohidrat 17,9%, serta berdasarkan uji organoleptik sangat
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disukai. Tempe biji melinjo yang diteliti Yulia et al. (2019) dengan konsentrasi ragi
1% dan lama fermentasi 24 jam merupakan perlakuan terbaik yang memiliki kadar
air 69,72%, protein 4,69%, dan berdasarkan uji organoleptik lebih disukai.

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini akan dikaji lebih lanjut
mengenai pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap karakteristik
fisik, kimia, dan organoleptik dari tempe kacang hijau.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi
dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tempe

kacang hijau.

1.3. Hipotesis
Diduga konsentrasi ragi dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tempe kacang hijau.
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