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SUMMARY

ANTON PURWANTO. The Effect of Tempeh Steaming Time and Sugar
Concentration on the Characteristics of Tempeh Extract (Supervised by
SUGITO).

This research aims to determine the characteristics of tempeh extract based
on the duration of steaming tempeh and sugar concentration. This study employs
a factorial Complete Randomized Design (CRD) consisting of 9 treatments. Each
treatment is repeated 3 times. Factor A refers to the duration of steaming tempeh
(Al= 5 minutes, A2= 10 minutes, A3= 15 minutes) and Factor B refers to sugar
concentration (BI= 2%, B2= 5%, B3= 7%). The parameters observed in this
study include physical characteristics such as viscosity, chemical characteristics
such as protein content, solution pH, antioxidant activity, and total dissolved
solids, as well as hedonic testing in terms of color, taste, and aroma. The research
results show that the duration of steaming tempe has a significant effect on
viscosity, protein content, solution pH, antioxidant activity, taste, and aroma
parameters. However, it has no significant effect on total dissolved solids and
color parameters. Sugar concentration significantly affects viscosity, protein
content, antioxidant activity, total dissolved solids, taste, and aroma parameters.
However, it has no significant effect on solution pH and color parameters. The
interaction between the two treatments significantly affects protein content,
antioxidant activity, taste, and aroma parameters. However, it has no significant
effect on the parameters of viscosity, pH of the solution, total dissolved solids, and
color. The best treatment is formulation A2B3 (steaming time of tempe for 10

minutes and sugar concentration of 7%).

Keywords: Antioxidants, isoflavones, tempe, steaming, and sugar.
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RINGKASAN

ANTON PURWANTO. Pengaruh lama pengukusan tempe dan konsentrasi gula
terhadap karakteristik sari tempe (dibimbing oleh SUGITO).

Penelitian 11 bertujuan untuk mengetahui karakteristik sari tempe dengan
lama pengukusan tempe dan konsentrasi gula. Penelitian in1 menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial terdir1 dar1 9 perlakuan. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor A yaitu lama pengukusan tempe (A= 5
menit, A>= 10 menit, A= 15 menit) serta faktor B konsentrasi gula (B1= 2%, B>=
5%, Bs= 7%). Parameter yang diamati1 pada penelitian 11 yaitu karakteristik fisik
berupa viskositas, karakteristik kimia yaitu kadar protein, pH larutan, aktivitas
antioksidan dan total padatan terlarut serta uj1 hedonik berupa warna, rasa dan
aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perlakuan lama pengukusan tempe
berpengaruh nyata terhadap parameter viskositas, kadar protein, pH larutan,
aktivitas antioksidan, rasa dan aroma. Namun berpengaruh tidak nyata terhadap
parameter total padatan terlarut dan warna. Konsentras: gula berpengaruh nyata
terhadap parameter viskositas, kadar protein, aktivitas antioksidan, total padatan
terlarut, rasa dan aroma. Namun berpengaruh tidak nyata terhadap parameter pH
larutan dan warna. Interaksi antar kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap
parameter kadar protein, aktivitas antioksidan, rasa dan aroma. Namun
berpengaruh tidak nyata terhadap parameter Viskositas, pH larutan, total padatan
terlarut dan warna. Perlakuan terbaik adalah formulasi A>Bs; (lama pengukusan

tempe 10 menit dan konsentrasi gula 7%).

Kata kunci : Antioksidan, 1soflavon, tempe, pengukusan dan gula.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tempe adalah makanan organik yang dibuat dengan menggunakan kultur
campuran Rhizopus orizae. Tempe terbuat dar1 bahan kedelai hasil fermentasi
yang termasuk dalam kategori pangan fungsional karena mengandung beragam
zat giz1 yang mendukung kesehatan, seperti protein, lemak, karbohidrat dan
berbagai vitamin (Bintar1 et al, 2022). Selain 1itu, i1soflavon yang terdapat di
dalamnya juga berperan dalam meningkatkan aktivitas antioksidan (Agung, 2017).
Fermentast kedelai menghasilkan pangan vyang kaya protein lengkap dan
mengandung vitamin B12, sehingga kerap dijadikan sebagai alternatif pengganti
daging (Fertiasar1 et al., 2024). Untuk meningkatkan nilai tambah serta mutu
organoleptik tempe, diperlukan inovasi dalam pengolahannya, salah satunya
pembuatan minuman berbasis sar1 tempe (Zainuddin et al., 2020).

Sar1 tempe minuman vang dihasilkan dar1 proses ekstrakst tempe
menggunakan air, sehingga menghasilkan cairan yang mengandung zat-zat
terlarut dar1 tempe. Sari tempe tidak mengandung laktosa, sehingga cocok
menjadi pilithan bagi para penderita laktosa intoleran. Harga sar1 tempe cenderung
lebith tinggi dibandingkan dengan sari kedelai karena proses pembuatannya
melalui beberapa tahapan. Namun, sari tempe memiliki nutrisi yang lebith baik
akibat adanya proses fermentasi sebelum diekstraksi menjadi minuman. Sebagian
masyarakat masith beranggapan bahwa minuman yang baik hanya berasal dari
sumber hewani seperti susu sapi ataupun susu kambing, padahal sumber lain
(nabati) seperti kacang kedelai juga dapat menghasilkan sar1 atau sering disebut
“Susu Kedelai” dan kedelai fermentas: (tempe) juga dapat menghasilkan sari
“Susu Tempe™ vang layvak dikonsumsi (Widianti dan Kurnianto, 2024).

Terdapat beberapa faktor yang perlu diperhatikan untuk menghasilkan sari
tempe dengan kualitas yang baik, salah satunya adalah faktor pengukusan pada
tempe. Aroma langu pada tempe disebabkan oleh adanya enzim lipoksigenase
yvang bereaksi dengan lemak saat dinding sel kedelai pecah (Zainuddin et al.,

2020). Proses pengukusan tempe yang tepat diharapkan dapat meminimalisir
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aroma langu dari tempe tersebut. Selain faktor pengukusan, penambahan gula
pada sar1 tempe juga dapat menjadi salah satu faktor penting dalam memberikan
cita rasa yang manis pada sar1 tempe, karena sari tempe sendirt memiliki rasa
hambar dan kurang enak disertai dengan aftertaste berupa rasa getir setelah selesai
meminum sari tempe tersebut (Widianti dan Kurnianto, 2024).

Gula sebagai pemanis yang paling banyak dikonsumsi masyarakat. Dalam
industr1 pangan, gula tidak hanya berfungsi sebagai pemanis, tetapi juga berperan
sebagai penstabil dan bahan pengawet. Gula tergolong sebagai karbohidrat
sederhana yang umumnya diperoleh dari tanaman tebu, meskipun terdapat sumber
lain sepert1 nira kelapa, aren, palem, stevia dan buah lontar (Medi1 dan Anggraini,
2023). Meskipun produk olahan sar1 tempe memiliki peluang serta potensi yang
besar untuk dikembangkan, penelitian mengenai lama waktu pengukusan dan
jumlah penambahan gula terhadap kualitas fisiko-kimia dan organoleptik sari
tempe masih sangat terbatas, hal ini dikarenakan sebagian besar dari penelitian
hanya berfokus dengan penambahan bahan lain tanpa mengetahui perlakuan yang
optimum dari dasar proses pembuatan sari tempe. Maka, penelitian lebih lanjut
mengenal waktu pengukusan dan jumlah penambahan gula terhadap kualitas sari
tempe vyang lebth mendalam dan komprehensif sangat diperlukan untuk
menentukan lama pengukusan tempe dan konsentrasi gula yang optimal.

Dalam penelitian kali ini, faktor lama pengukusan dan konsentrasi gula
digunakan sebagai variabel utama. Lama pengukusan yang dipilih adalah 5, 10
dan 15 menit. Variasi in1 dipilih didasarkan pada studi pembuatan minuman sari
tempe (Purry dan Rafiony, 2019). Konsentrasi gula yang digunakan pada
penelitian in1 adalah 2%, 5% dan 7%. Variasi in1 didasarkan pada studi kombinasi
jenis gula pada susu kefir whey yang menggunakan 2.5%, 5% dan 7,5% gula
sebagai bahan pemanisnya (Medi dan Anggraini, 2023).

1.2. Tujuan
Untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan tempe dan konsentrasi gula

terhadap karakteristik sari tempe.

1.3. Hipotesis
Lama pengukusan tempe dan konsentrasi gula diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik sari tempe.
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