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SUMMARY 

MONICA DWI FEBRIZA. the effect of belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

juice addition into soybean immersion media and yeast concentration on tempeh 

fermentation (supervised by HERMANTO). 

 

 This study aimed to determine the effect of belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi L.) juice addition into soybean immersion media and yeast concentration on 

tempe fermentation. This research was conducted from 31th Januari until 1th Maret 

2023 at the Microbiology and Agricultural Product Processing Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) 

with 2 treatment factors and each treatment was repeated 3 times. Treatment factor 

A is the addition of belimbing wuluh juice (A0 = 0%, A1 = 10%, A2 = 20%, A3 = 

30%) and treatment factor B is yeast concentration (B1 = 1 gram, B2 = 1.5 grams, 

B3 = 2 grams). The parameters observed in this study were physical characteristics 

(texture), chemical characteristics (pH), and microbiology characteristics (total 

mold analysis). The results showed that treatment factor A (addition of belimbing 

wuluh juice) had a significant effect on texture, pH of soybean soaking, pH of 

tempeh, and total mold, while treatment factor B (yeast concentration) had a 

significant effect on total mold. The interaction of the two treatment factors 

significantly affected the pH of tempeh and total mold. The best treatment in this 

study was the adding 30% belimbing wuluh juice and 2 grams yeast concentration 

based on physical characteristics of tempeh texture 107.83 (hard), chemical 

characteristics of soybean soaking pH 4.67 and tempeh pH 6.4, and microbiological 

characteristics of total mold 6.12 log CFU/g. 
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RINGKASAN 

 MONICA DWI FEBRIZA. Pengaruh Penambahan Sari Belimbing Wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) pada Media Perendaman Kedelai dan Konsentrasi Ragi 

Terhadap Fermentasi Tempe (dibimbing oleh HERMANTO). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

belimbing wuluh pada media perendaman kedelai dan konsentrasi ragi terhadap 

fermentasi tempe. Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 31 Januari – 1 Maret 

2023 di Laboratorium Mikrobiologi dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan A 

penambahan sari belimbing wuluh (A0 = 0%, A1 = 10%, A2 = 20%, A3 = 30%) 

dan faktor perlakuan B konsentrasi ragi (B1 = 1 gram, B2 = 1,5 gram, B3 = 2 gram). 

Parameter yang diamati pada penelitian ini, yaitu karakteristik fisik (tekstur), 

karakteristik kimia (pH) dan karakteristik mikrobiologi (analisa total jamur). Hasil 

dari penelitian ini menunjukkan bahwa faktor perlakuan A (penambahan sari 

belimbing wuluh) berpengaruh nyata terhadap tekstur, pH perendaman kedelai, pH 

tempe, dan total jamur, sedangkan faktor perlakuan B (konsentrasi ragi) 

berpengaruh nyata terhadap total jamur. Interaksi kedua faktor perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap pH tempe dan total jamur. Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini yaitu penambahan sari belimbing wuluh 30% dan konsentrasi ragi 2 

gram berdasarkan karakteristik fisik tekstur 107,83 gf (keras), karakteristik kimia 

terhadap pH perendaman kedelai 4,67 dan pH tempe 6,4, serta karakteristik 

mikrobiologi terhadap total jamur 6,12 log CFU/g. 

 

Kata Kunci: belimbing wuluh, kacang kedelai, konsentrasi ragi, tempe  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tempe merupakan makanan khas Indonesia yang biasa terbuat dari bahan baku 

kacang kedelai yang diolah melalui proses fermentasi dengan bantuan jamur 

Rhizopus sp dalam waktu tertentu (Irna et al., 2020). Masyarakat Indonesia gemar 

mengonsumsi tempe karena harganya relatif murah, rasa yang khas, dan memiliki 

kandungan protein nabati yang tinggi, hal itu disebabkan terjadinya perubahan 

komponen kimia dalam kedelai menjadi lebih sederhana selama proses fermentasi 

sehingga tempe memiliki rasa khas dan nilai gizi yang cukup tinggi (Fazrin et al., 

2020). Melalui proses fermentasi, kedelai yang dicampur dengan ragi tempe akan 

membentuk padatan kompak berwarna putih karena tumbuhnya miselia jamur pada 

permukaan biji kacang-kacangan (Pagarra, 2011).   

Menurut Hardianti (2018) waktu yang dibutuhkan dalam pembuatan tempe 

terbilang cukup lama berkisar 24 jam hingga 72 jam tergantung proses 

fermentasinya, dimana semakin lama waktu fermentasi tentunya akan menghambat 

produktifitas tempe. Fermentasi bisa berlangsung baik dan cepat bila kondisi suhu 

fermentasi optimal, jumlah ragi yang tepat dan pH yang asam (±4 sampai 5). 

Derajat keasaman (pH) kedelai biasanya dapat ditentukan pada tahap perendaman 

(Roni, 2013). pH kedelai akan turun selama proses perendaman akibat pertumbuhan 

bakteri asam laktat. Proses perendaman biji kedelai menggunakan air biasa 

umumnya dilakukan selama 12 jam sampai 24 jam agar mengembang sempurna. 

Namun, pH yang diperoleh dari perendaman kedelai dengan air biasa selama 12 

jam masih berkisar antara 5,0 sampai 6,5 sehingga proses fermentasi berlangsung 

lebih lama. Selain itu, semakin lama perendaman dapat meningkatkan kadar air 

kacang kedelai dikarenakan struktur kedelai menjadi lebih lunak sehingga 

memudahkan air untuk masuk ke dalam struktur sel kacang kedelai (Lumowa dan 

Nuraini, 2014). Untuk itu, pengrajin tempe seringkali memanfaatkan asam asetat 

sintetik seperti cuka. Namun, penggunaan asam cuka yang berlebihan berdampak 

pada pembuangan limbah cair sehingga perairan menjadi asam (Ganefati et al., 

2022).  
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Bahan alternatif yang dapat digunakan sebagai kultur asam organik dalam 

perendaman kedelai salah satunya belimbing wuluh. Belimbing wuluh 

mengandung senyawa asam asetat sebanyak 1,9 mg asam/100 g total padatan dan 

asam sitrat sebanyak 44,6 mg asam/100 g total padatan. Asam organik pada 

belimbing wuluh akan menghidrolisis protein pada kacang kedelai menjadi asam-

asam amino yang akan memudahkan proses metabolisme bakteri asam laktat 

(Yusuf et al., 2021), dimana peran dari bakteri asam laktat tersebut dapat 

menurunkan pH mencapai nilai 4,5 hingga 5,3 (Bahrudiansyah, 2015). Oleh karena 

itu, kandungan asam organik yang tinggi pada belimbing wuluh dapat dimanfaatkan 

sebagai alternatif pengasam alami sehingga perendaman kedelai tidak memerlukan 

waktu hingga semalaman. Berdasarkan penelitian Lumowa dan Nuraini (2014) 

kedelai yang direndam dalam perasan kulit nanas menunjukkan perlakuan terbaik 

pada perendaman selama 6 jam dan memberikan hasil yang signifikan pada kadar 

protein tempe. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan Yusuf et al. (2021) 

perlakuan penambahan sari belimbing wuluh dengan konsentrasi 37,5% hingga 

62,5% terjadi penurunan pH yang ekstrim sehingga aktivitas jamur menurun akibat 

lingkungan yang tidak sesuai serta kadar air pada penambahan sari belimbing wuluh 

sebanyak 50% sudah tidak memenuhi syarat SNI. Selain pH, pengoptimalan kadar 

ragi tempe menjadi penunjang dalam keberhasilan pembuatan tempe. Penggunaan 

ragi akan mempengaruhi waktu fermentasi tempe, dimana penggunaan ragi dengan 

jumlah yang banyak menyebabkan waktu fermentasi menjadi terlalu cepat, namun 

jika jumlah ragi yang ditambahkan terlalu sedikit akan menyebabkan mikroba 

kontaminan dapat tumbuh (Sofiyatin et al., 2013). Kebutuhan ragi untuk pembuatan 

tempe berbeda untuk setiap produsen, namun biasanya ragi yang dibutuhkan 

sebanyak 2% dari kedelai yang dimasak (Roni, 2013). Selama periode fermentasi, 

kedelai mengalami transformasi secara keseluruhan (Rahayu et al., 2015) sehingga, 

keseimbangan antara jumlah ragi dengan kacang kedelai yang diolah harus 

diperhatikan (Surbakti et al., 2020). Setelah melakukan pra-penelitian juga 

didapatkan hasil yang positif dimana jamur tempe sudah menutupi seluruh 

permukaan kacang kedelai hingga menjadi tempe dalam waktu 30 jam fermentasi. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
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penambahan sari belimbing wuluh dalam media perendaman kedelai dan 

konsentrasi ragi terhadap fermentasi tempe.  

 

1.2. Tujuan 

 Untuk mengetahui pengaruh penambahan sari belimbing wuluh pada 

perendaman kedelai dan konsentrasi ragi terhadap fermentasi tempe. 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan penambahan sari belimbing wuluh pada perendaman kedelai 

dan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap fermentasi tempe. 
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