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SUMMARY

Shynta Aprilia. The Effect of Temperature and Boiling Time on the Physical,
Chemical and Organoleptic Characteristics of Tempeh Extract (Supervised by
SUGITO).

This study aimed to determine the effect of temperature and boiling time on
the physical, chemical, and organoleptic characteristics of tempeh extract. This
study was conducted using a completely randomized design (CRD) factorial with
two factors, namely boiling temperature (70°C, 80°C, 90°C) and boiling time (3,
10, 15 minutes) with three replicates. The parameters observed were physical
characteristics such as color and viscosity, chemical characteristics such as
solution pH, protein content, antioxidant activity, and total dissolved solids, and
organoleptic characteristics using hedonic testing for color, taste, and aroma. The
results showed that temperature, boiling and interaction had a significant effect on
lightness, viscosity, antioxidant activity, total dissolved solids, color, and taste of
tempeh extract. The best treatment was determined using the De Garmo method.
The best treatment for tempeh extract was boiling at 70°C for 5 minutes, with a
lightness value of 67.91, redness of -3.51, yellowness of 17.05, viscosity of 4.35, pH
of 6.04, protein content of 5.87, ICso of 43.45, total dissolved solids of 4.63°Brix,
sensory characteristics taste 2.8 (dislike), color 3.06 (like), and aroma 2.54
(dislike).

Keywords : tempeh extract, temperature, boiling time.



RINGKASAN

Shynta Aprilia. Pengaruh Suhu dan Lama Waktu Perebusan terhadap Karakteristik
Fisik, Kimia dan Organoleptik Sari Tempe (Dibimbing oleh SUGITO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu
perebusan terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sari tempe.
Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan dua faktor, yaitu suhu perebusan (70°C, 80°C, 90°C) dan lama perebusan
(5, 10, 15 menit) dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik terhadap warna, dan viskositas, karakteristik kimia terhadap pH
larutan, kadar protein, aktivitas antioksidan, dan total padatan terlarut, dan
karakteristik organoleptik menggunakan uji hedonik terhadap warna, rasa, dan
aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu, lama perebusan dan interaksi
berpengaruh nyata terhadap nilai /ightness, viskositas, aktivitas antioksidan, total
padatan terlarut, warna dan rasa sari tempe. Pemilihan perlakuan terbaik ditentukan
dengan menggunakan metode De Garmo. Perlakuan terbaik sari tempe yaitu pada
perlakuan suhu perebusan 70°C dan lama perebusan 5 menit dengan nilai lightness
67,91, redness -3,51, yellowness 17,05, viskositas 4,35, pH 6,04, protein 5,87, ICso
43,45, total padatan terlarut 4,63°Brix, karakteristik sensoris rasa 2,8 (tidak suka),
warna 3,06 (suka), dan aroma 2,84 (tidak suka).

Kata kunci : sari tempe, suhu, lama perebusan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tempe merupakan salah satu produk olahan berasal dari kacang kedelai
(Glycine max Linn) serta menggunakan jamur RhAyzopus oryzae atau Rhyzopus
oligosporus. Proses pengolahan kedelai menjadi tempe guna untuk meningkatkan
nilai-nilai kandungan pada kedelai, terutama protein agar dapat lebih mudah dicerna
dan diperlukan oleh tubuh (Bintari ef al, 2022). Tempe kaya akan nutrisi yang
dibutuhkan tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, vitamin B2, vitamin
B12, niasin dan asam pantotenat, serta kandungan isoflavon yang berfungsi dalam
meningkatkan aktivitas antioksidan (Kusumawati et al., 2020). Kandungan gizi
tempe lebih mudah larut dalam air, dan mudah dicerna dibandingkan kedelai, serta
beberapa manfaat bagi tubuh diantaranya dapat menurunkan kadar gula, mencegah
penyakit kanker, dan menurunkan kadar kolestrerol. Untuk meningkatkan nilai
tambah dan sifat organoleptik tempe, perlu dilakukan diversifikasi dalam
pengolahan tempe, salah satunya melalui pembuatan sari tempe (Pujilestari et al.,
2020).

Sari tempe adalah produk hasil pengolahan tempe yang diperoleh lewat proses
ekstraksi tempe menggunakan air, sehingga dihasilkan larutan yang mengandung
komponen padatan terlarut. Kualitas sari tempe sangat dipengaruhi oleh proses
fermentasi tempe (Zainuddin et al,, 2020). Selama masa fermentasi, sifat bahan
baku secara keseluruhan, mulai dari kedelai hingga menjadi tempe mengalami
perubahan. Perubahan yang terjadi selama fermentasi tempe adalah kenaikan pH
yang disebabkan oleh pesatnya pertumbuhan jamur. Tempe yang berkualitas tinggi
memiliki pH 6,3 hingga 6,5. Selama fermentasi berlangsung, berbagai enzim
Rhizopus tempe spp. menguraikan komponen kimia kompleks kedelai menjadi
komponen yang lebih sederhana serta mudah dicerna. Selama fermentasi tempe,
Rhizopus menghasilkan berbagai enzim karbohidrase, lipase, protease, dan fitase
yang menghidrolisis komponen kimia. Enzim ini dapat memecah makromolekul
menjadi komponen dengan berat molekul rendah, dinding sel, dan komponen yang

dapat larut sebagian di dalam sel. Berbagai polisakarida mengandung komponen
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larut dengan berat molekul tinggi yang dilepaskan melalui degradasi enzim. Terjadi
juga perubahan pada kandungan protein terlarut, dan kandungan asam amino bebas
pada bahan juga meningkat (Zainuddin et al., 2020).

Terdapat beberapa faktor yang perlu diperhatikan untuk menghasilkan susu
tempe dengan kualitas yang baik. Dengan mengatur suhu dan waktu perebusan
secara optimal dapat memaksimalkan kandungan nutrisi sari tempe. Proses
perebusan dapat melunakkan tempe dan juga dapat menghilangkan aroma langu
yang tidak diinginkan serta membuat cita rasa susu tempe menjadi lebih enak.
Aroma langu pada tempe karena adanya enzim lipoksigenase yang berinteraksi
dengan lemak ketika dinding sel kedelai rusak. Sari tempe menjadi alternatif sehat
bagi masyarakat yang resisten terhadap anti susu, sari tempe lebih mahal
dibandingkan susu kedelai, namun memiliki nilai gizi yang sangat baik karena
dihasilkan melalui proses fermentasi sebelum menjadi sari. Oleh karena itu, proses
perebusan pada tempe yang tepat diharapkan dapat meminimalisir aroma langu dari
tempe untuk menghasilkan sari tempe dengan mutu yang tinggi (Santoso dan
Moulina, 2017).

Proses perebusan dalam pembuatan sari tempe menyebabkan protein kompleks
terdenaturasi menjadi bentuk lebih sederhana serta menurunkan zat anti-gizi,
sehingga protein lebih mudah diserap tubuh. Dibandingkan sari kedelai, sari tempe
memiliki keunggulan dalam kecernaan protein dan mengandung senyawa bioaktif
hasil fermentasi, seperti isoflavon dan peptida bioaktif. Sari kedelai mengandung
senyawa rafinosa (oligosakarida) yang tidak bisa dicerna oleh manusia karena
kurangnya enzim yang diperlukan, sehingga dapat menyebabkan flatulensi
(kembung dan gas) saat difermentasi oleh bakteri di usus besar (Putra dan
Wikandari, 2020). Proses perebusan dalam pembuatan sari tempe mempengaruhi
perubahan karakteristik fisik terutama pada pembentukan endapan dan perubahan
warna, dan juga dapat terjadi perubahan karakteristik organoleptik seperti
hilangnya aroma khas dan perubahan rasa. Menurut Andiniyati ef al., (2023), waktu
dan suhu perebusan tempe yang baik berkisar 15 menit pada suhu 80°C guna untuk
menghentikan fermentasi dan membunuh mikroba pathogen. Pada proses yang
optimal tentunya akan menghasilkan kualitas yang baik, sedangkan jika dalam

proses perebusan dilakukan terlalu lama dan pada suhu tinggi dapat mengurangi
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kandungan protein bahan makanan karena denaturasi protein. Kedua faktor ini
berkaitan langsung terhadap karakteristik kimia, fisik, dan sensoris dari produk
akhirnya (Bintari et al., 2022).

Dalam penelitian ini, variasi suhu dan lama waktu perebusan digunakan
sebagai variable utama. Suhu perebusan yang dipilih yaitu 70, 80, dan 90°C, serta
lama waktu perebusan yaitu 5, 10, dan 15 menit. Variasi suhu dan waktu perebusan
ini didasarkan pada studi sebelumnya dalam pembuatan sari tempe menggunakan
suhu berkisar antara 80-100°C dalam waktu 10-15 menit (Palupi dan Saihullah,
2013).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk melihat pengaruh suhu dan lama waktu

perebusan tempe terhadap karakteristik fisik kimia dan organoleptik sari tempe.
1.3. Hipotesis

Perbedaan suhu dan lama waktu perebusan tempe berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik kimia dan organoleptik sari tempe.
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