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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 (5, 

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, IC50 of 43.45, total dissolved solids of 4.63ºBrix, 

sensory characteristics taste 2.8 (dislike), color 3.06 (like), and aroma 2.84 

(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 lightness, 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, IC50 

43,45, total padatan terlarut 4,63oBrix, 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 Rhyzopus 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 et 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 et al., (2023), waktu 

dan suhu perebusan tempe yang baik berkisar 15 menit pada suhu 80ºC 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 



3 

 

  Universitas Sriwijaya 

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 90ºC, 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 80-100ºC 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. 



 

 

 44 Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA 

Adinda, R. T. 2023. Pengaruh konsentrasi sari bunga rosella dan konsentrasi gula 

pasir terhadap mutu minuman sari tempe. Skripsi. Fakultas Teknologi 

Pangan dan Kesehatan. Universitas Sahid Jakarta.  

Agustina, R., S. Hartuti dan P. I. Rubawan. 2023. Penilaian sensori pliek-u yang di 

fermentasikan secara alami. Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian, 8(2): 385-

391. 

Andiniyati, F., S.H. Bintari. D. Dewi dan D. Mustikaningtyas. 2023. Profil 

antioksidan minuman sari tempe berbahan dasar tepung tempe original dan 

tepung tempe kelor. Journal Life Science, 12(1): 62-76 

AOAC., 2005. Official Methods of Analysis: Association of Official Analytical 

Chemistry. Washington DC: United Statted of America. 

Arlita, M, A., S. Waluyo. dan Warji. 2013. Pengaruh suhu dan konsentrasi terhadap 

penyerapan larutan gula pada bengkuang (pachyrrhizus erosus). Jurnal 

Teknik Pertanian Lampung, 2(1): 85-94. 

Aryanta, I. W. R. (2020). Manfaat tempe untuk kesehatan. Widya Kesehatan, 2(1), 

44-50. 

Astuti, M., Meliala, A. dan Dalais, F. S., 2022. Proses Pembuatan dan Kandungan 

Gizi Sari Tempe sebagai Minuman Fungsional. Jurnal Teknologi Pangan, 

10(1), 45-52. 

Barus, T., Maya, F. dan Hartanti, A. T. 2019. Peran beberapa galur Rhizopus 

microsporus yang berasal dari “laru tradisional” dalam menentukan kualitas 

tempe. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan, 8(1): 17-22 

Bintari, S. H., D.F.E. Purnama. D.D. Saputro. S. Sunyoto. P. Dewi dan I. Mubarok. 

2022. Microbiological and biochemical tests on tempe production using 

tempe mold innovation. Journal of Biology and Biology Education, 14(2): 

245-253. 

Cahyono, M. A. dan S. S. Yuwono. 2014. Pengaruh proporsi santan dan lama 

pemanasan terhadap sifat fisiko kimia dan organoleptik bumbu gado-gado 

instan [in press juli 2015]. Jurnal Pangan dan Agroindustri, 3(3). 

Chandra, L., Y. Marson dan A. M. Sutedja. 2014. Sifat fisikokimia dan organoleptik 

flake beras merah dengan variasi suhu perebusan dan suhu pengeringan. 

Jurnal Teknologi Pangan dan Gizi (Journal of Food Technology and 

Nutrition), 13(2): 57-68. 



45 

 

  Universitas Sriwijaya 

Gomez, K.A. dan A.A. Gomez. 1995. Statistical Prosedures for Agricultural 

Reseach. diterjemahkan: Endang, S. dan Justika, S. B. 1995. Prosedur 

Statitistik untuk Penelitian Pertanian. Jakarta: UI Press. 

Harahap, R. H., Z. Lubis dan J. Kaban. 2018. Komponen flavor volatil tempe yang 

dibungkus dengan daun pisang dan plastik. Journal Agritech, 38(2): 194-199. 

Kusumawati, I., M. Astawan dan E. Prangdimurti. 2020. Efisiensi proses produksi 

dan karakteristik tempe dari kedelai pecah kulit. Jurnal Pangan, 29(2): 117-

126. 

Kristiningrum, E. dan D. A. Susanto. 2015. Soybean tempeh producers capability 

in implementing SNI 3144: 2009. Jurnal Standardisasi, 16(2): 99-108. 

Maryam, A. 2023. Pengaplikasian serbuk kayu secang (caesalpinia sappan. L) dan 

suhu penyimpanan pada kecap kelapa borneo. Jurnal Agroindustri 

Pangan, 2(2): 56-67. 

Milinda, I. R., Dieny, F. F., Noer, E. R. dan Ayustaningwarno, F. 2021. Analisis 

sifat fisik, organoleptik dan kandungan asam lemak pada tempe mete dan 

tempe kedelai. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan, 10(4): 119-126. 

Munsell. 1997. Color chart for plant tissue mech belt division of kallmorgen 

instrument corporation. Baltimore : Maryland. 

Palimbong, S., G. Mangalik dan A. L. Mikasari. 2020. Pengaruh lama perebusan 

terhadap daya hambat radikal bebas, viskositas dan sensori sirup secang 

(caesalpinia sappan l.). Teknologi Pangan: Media Informasi dan Komunikasi 

Ilmiah Teknologi Pertanian, 11(1): 7-15. 

Palupi, H. T. dan M. Saihullah. 2013. Pembuatan susu tempe kajian pengaruh lama 

fermentasi tempe dan penggunaan carboxymethyl cellulose 

(CMC). Teknologi Pangan: Media Informasi dan Komunikasi Ilmiah 

Teknologi Pertanian, 5(1): 1-15. 

Pratama, P. G. 2021. Pengaruh lama perendaman dan suhu perebusan terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris sari kedelai. Skripsi. Universitas Sriwijaya 

Jurusan Teknologi Pertanian.  

Pratama, A. W. 2019. Perbedaan penurunan nilai a*, b* dan l* pada daging ayam 

broiler akibat ozonasi dan perebusan: perbedaan penurunan nilai a*, b* dan 

l* pada daging ayam broiler (gallus domesticus) akibat ozonasi dan 

perebusan. Pasundan Food Technology Journal, 6(2): 86-90. 

Pujilestari, S., F.A. Sari dan N. Sabrina. 2020. Mutu nugget tempe hasil formulasi 

tempe dan daging ayam. Jurnal Tekonologi Pangan dan Kesehatan, 2(2): 82-

87. 

Purwanto, A. dan W. Rudi. 2018. Kualitas Tempe Kedelai pada Berbagai Suhu 

Penyimpanan. Journal of Industrial Research, 35(2): 106-112. 



46 

 

  Universitas Sriwijaya 

Puspita, D., Merdekawati, W. dan Mahendra, A. P. S. 2021. Penurunan konsentrasi 

klorofil krim sup Caulerpa racemosa yang dikeringkan dengan vacuum 

drying oven. Jurnal Teknologi Pangan dan Gizi, 20(2): 94-101. 

Putra, I. G. N. A., N. L. A. Yusasrini dan I. W. R. Widarta. 2019. Pengaruh lama 

perebusan terhadap karakteristik loloh don piduh (centella asiatica l.). Jurnal 

Ilmu dan Teknologi Pangan, 8(2): 189-196. 

Putra, N. Y. P., dan Wikandari, P. R. 2020. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap 

Total BAL dan Nilai pH dalam Pembuatan Sari Kedelai Sinbiotik. Unesa 

Journal of Chemistry, 9(2), 103-110. 

Putri, B. N. K., I. P. Suparthana dan L. P. T. Darmayanti. 2021. Pengaruh lama 

perebusan kedelai terhadap karakteristik kedelai terfermentasi. Jurnal Ilmu 

dan Teknologi Pangan (ITEPA), 10(3): 492-495.  

Rahayu, W. M., A. Silvana dan P. M. Silviandari. 2021. Karakteristik Sari Tempe 

Kedelai Hitam (Glycine max var. Mallika) Dengan Jahe Merah Pada Variasi 

Persentase Kulit Biji Dalam Fermentasi. JITEK (Jurnal Ilmiah 

Teknosains), 7(2): 31-38. 

Razie, F. dan Widawati, L. 2018. Kombinasi pengemasan vakum dan ketebalan 

kemasan untuk memperpanjang umur simpan tempe. AGRITEPA: Jurnal 

Ilmu dan Teknologi Pertanian, 5(1): 94-107. 

Rossi, E., F. Hamzah dan F. Febriyani. 2016. Perbandingan susu kambing dan susu 

kedelai dalam pembuatan kefir. Jurnal Peternakan Indonesia (Indonesian 

Journal of Animal Science), 18(1): 13-20. 

Sabariman, M., E.S. Wahyuningtias dan N. Azni. 2022. Formulasi Jus Kurma dan 

Sari Kedelai dalam Pembuatan Jus Kurma Soya. Jurnal Teknologi Pangan 

dan Kesehatan, 4(1): 55-66. 

Saeroji, S., A. Slamet dan B. Kanetro. 2023. Pengaruh variasi rasio labu kuning 

(Cucurbita moschata), tapioka dan tempe serta suhu pengeringan terhadap 

sifat fisik, kimia, dan tingkat kesukaan bubur instan. In Prosiding Seminar 

Nasional Mini Riset Mahasiswa 2(1): 99-112. 

Saikia, S. dan C. L. Mahanta. 2013. Effect of steaming, boiling and microwave 

cooking on the total phenolics, flavonoids and antioxidant properties of 

different vegetables of Assam, India. International Journal of Food and 

Nutritional Sciences, 2(3): 47-53. 

Santoso, H. dan M. A. Moulina. 2017. Analisis mutu susu tempe dengan variasi 

jenis kacang dan zat penstabil. AGRITEPA: Jurnal Ilmu dan Teknologi 

Pertanian, 4(2): 38-52. 

Sari, S. R., S. Agustini. A. Wijaya dan R. Pambayun. 2017. Profil mutu ikan lele 

(clarias gariepinus) asap yang diberi perlakuan gambir (uncaria gambir 

roxb). Jurnal Dinamika Penelitian Industri, 28(2): 101-111. 



47 

 

  Universitas Sriwijaya 

Sasipriya, G. dan P. Siddhuraju. 2012. Effect of different processing methods on 

antioxidant activity of underutilized legumes, entada scandens seed kernel 

and canavalia gladiata seeds. Food and Chemical Toxicology, 50(8): 2864-

2872. 

Septian, S. R., S. Hartuti dan R. Agustina. 2022. Penilaian sensori minuman 

belimbing wuluh (averrhoa bilimbi l.). Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian, 

7(4): 854-860. 

Setiawati. H., dan Kamsina. I.T. Anova. Firdausni dan Y.H. Diza. 2021. Pengaruh 

Penambahan Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) dan Asam Sitrat terhadap 

Mutu dan Ketahanan Simpan Susu Jagung. Indonesian Journal of Indutrial 

Research, 11(2): 131-137.  

Sitohang, A. C., N. M. Naibaho dan R. A. Sari. 2024. Pengaruh waktu perebusan 

terhadap nilai gizi, total padatan terlarut dan karakteristik sensoris susu biji 

nangka (artocarpus heterophyllus). Journal of Tropical AgriFood, 6(1):  17-

26. 

Sitompul, M., E. Siswosubroto. D. Rumondor. M. Tamasoleng dan S. Sakul. 2015. 

Penilaian kadar air, pH dan koloni bakteri pada produk daging babi merah di 

Kota Manado. Zootec, 35(1): 117-130. 

Syukri, D., D. Sylvi dan S. F. Ramadani. 2022. A effect of various cooking methods 

on quality and sensory characteristics of tempeh made from soybeans and 

corn. Andalasian International Journal of Agriculture and Natural Sciences 

(AIJANS), 3(02): 163-189. 

Trisnawati, I., Hersoelistyorini, W. dan Nurhidajah. 2019. Tingkat kekeruhan, 

kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan infused water lemon dengan variasi 

suhu dan lama perendaman. Jurnal Pangan dan Gizi, 8(11): 27-28. 

Widiana, M. E., S. Suyanto. A. Arizal. B.A. Kurniawan dan P.O.R.S. Nurina. 2024. 

Inovasi Teknologi Mesin Klecep Kedelai dalam Pengolahan dan Peningkatan 

Produktivitas Tempe. Jurnal Pengabdian Masyarakat, 5(5): 10024-10030. 

Yang, B. W., Xu, T., Liu, Y., Zhao, T., Xiao, F. dan Lu, B. Y., 2022. Impact of 

Photosensitizers and Light Wavelength on Photooxidation of Phytosterols in 

Soymilk Emulsions. Food Research International, 158, 111508. 

Zainuddin, A., M.H. Mansyur dan C.D. Moha. 2020. Aplikasi xanthan gum pada 

pengolahan susu tempe. Agriculture Technology Journal, 3(2): 63-71. 

Zakaria, D., A. S. Zuidar. D. Sartika dan N. Yuliana, 2023. Pengaruh lama waktu 

perebusan biji labu kuning terhadap sifat sensori dan aktivitas antioksidan 

pada minuman fermentasi. Jurnal Agroindustri Berkelanjutan, 2(2): 297-

309. 


