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RINGKASAN

FITRIAH WULANDARI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Tempe Kedelai
(Glycine max (L.) Merril) dengan Penambahan Ampas Kelapa (Dibimbing oleh
BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA)

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris tempe kedelai dengan penambahan ampas kelapa. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Juni 2013 sampai dengan September 2013 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
yaitu adalah: penambahan ampas kelapa (0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10%) dan setiap
perlakuan diulang sebanyak tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik yaitu tekstur, karakteristik kimia (kadar abu, kadar air, protein dan
serat kasar) dan uji sensoris (warna, aroma dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ampas kelapa berpengaruh
nyata terhadap sifat fisik (tekstur), sifat kimia (protein dan serat kasar) serta
berpengaruh terhadap uji sensoris pada penilaian panelis (warna, aroma dan tekstur)
tapi tempe kedelai dengan penambahan ampas kelapa tidak berpengaruh nyata
tarhadap sifat kimia (kadar abu dan kadar air). Perlakuan terbaik pada penelitian ini
adalah A; (penambahan 2,5% ampas kelapa) dengan karakteristik berikut: tekstur

249,233 gf, kadar abu 1,044%, kadar air 63,99%, kadar protein 8,006%, kadar serat



kasar 13,738% dan hasil uji sensoris dengan kategori suka ( warna 3,12, aroma 3,04,

dan tekstur 2,68).



SUMMARY

FITRIAH WULANDARI. The Physical, Chemical and Sensory of Soybean
(Glycine max (L.) Merril) Tempeh with added with Coconut By-product (Supervised
by BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to observe the physical, chemical and
sensory characteristics of soybean tempeh with added with coconut by-product. The
research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural and Sensory
Laboratory, Departement of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, Indralaya from June 2013 to September 2013.

The research used Non Factorial Complete Randomized Design. One factor
was investigated, namely the addition of coconut by-product (designed as A factor:
0, 2.5, 5.0, 7.5 and 10%) and repeated three times. The observed parameters were
physical characteristics (texture), chemical characteristics (including ash content,
water content, protein content and crude fiber content), and sensory characteristics
using hedonic test (color, aroma and texture).

The results showed that the addition of coconut by-product had significant
effects on physical (texture), chemical (protein and crude fiber) and sensory
characteristics (color, aroma and texture). However, no significant effects were
detected on chemical characteristic (ash content and water content). The best
treatment was A; (addition of 2.5% of coconut by-product) with the following
characteristics: texture 249.233 gf, ash content 1.044%, water content 63.99%,

protein content 8.006%, crude fiber content 13.738% and sensory characteristics



with the following average scores 3.12, 3.04 and 2.68 for color, aroma and texture,

respectively.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang I WO

Tempe merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang terbuat
dari kacang kedelai dengan cara di fermentasi dan melalui beberapa tahapan. Tempe
merupakan makanan tradisional yang banyak diminati masyarakat, selain harganya
yang relatif murah tempe memiliki kandungan gizi yang tinggi. Setiap 100 g tempe
mengandung 18-20 g protein, 4 g lemak, 12 g karbohidrat, serat 3,5 g dan
mempunyai kandungan vitamin, fosfor, kalsium (Astawan, 2004).

Bahan utama dalam pembuatan tempe adalah kedelai, kedelai (Glysine max
L) merupakan salah satu jenis kacang-kacangan dengan protein nabati yang tinggi
sebesar 38% (Martin et al., 2010). Proses pembuatan tempe melibatkan tiga faktor
pendukung, yaitu bahan baku yang dipakai (kedelai), mikroorganisme (kapang
tempe) dan keadaan lingkungan tumbuh (suhu, pH, dan kelembaban). Dalam proses
fermentasi tempe, substrat yang digunakan adalah biji kedelai yang telah direbus dan
mikroorganisme yang digunakan berupa kapang antara lain Rhizopus olygosporus,
Rhizopus oryzae, Rhizopus stolonifer (dapat terdiri atas kombinasi dua spesies atau
ketiganya) dan lingkungan pendukung yang terdiri dari suhu 30°C, pH awal 6.8,
kelembaban nisbi 70-80%. Selain menggunakan kapang murni, bahan yang
mengandung kapang juga dapat digunakan sebagai starter dalam pembuatan tempe
(Ferlina, 2009).

Pembuatan tempe melalui beberapa tahapan, salah satunya tahapan

fermentasi kedelai dengan bantuan Rhizopus sp dan beberapa spesies bakteri lainnya.



Selama proses fermentasi, senyawa kompleks pada kedelai dirombak menjadi
senyawa lebih sederhana sehingga tempe menjadi lebih bergizi, dan mudah dicerna
di dalam tubuh. Saat ini tempe banyak beredar di pasaran. Selain mudah didapat,
nilai gizi dan vitamin tempe baik untuk tubuh kita. Tempe yang beredar banyak
menggunakan bahan campuran, seperti pepaya mentah, tepung ketan, jagung, ampas
kelapa dan bekatul (Suprapti, 2003).

Beberapa Industri kelas menengah pengolahan tempe telah menggunakan
ampas kelapa sebagai bahan tambahan pada proses pembuatan tempe, hal ini
dikarenakan harga kedelai yang tinggi serta jumlah ampas kelapa hasil sampingan
buah kelapa yang berlimpah. Kebutuhan kedelai dalam negeri terhadap kedelai
sebesar 2 juta ton/ tahun, sebanyak 1,4 juta ton dipenuhi dari impor. Harga kedelai
dunia melonjak hingga di atas 100% dari normalnya Rp 2500,00 per kg (Agustus,
September 2007) dan harga kedelai menjadi Rp 7500,00 per kg (Awal Januari 2008)
(Widjang, 2008).

Kelapa merupakan komoditas perkebunan yang memiliki potensi
pemanfaatan yang sangat luas, mulai dari kulit, sabut, daun, air hingga daging
kelapa. Ampas hasil industri pengolahan kelapa masih memiliki nilai gizi dan
kandungan serat tinggi yang sangat baik bagi kesehatan. Selama ini ampas kelapa
hanya dibuang atau dijadikan pakan ternak dengan harga pasar yang sangat rendah.
Selain itu pemanfaatan ampas kelapa pada masyarakat masih kurang, hanya
digunakan sebagai pakan ternak. Hal ini karena gizi yang terkandung pada bungkil
kelapa sudah berkurang akibat dari proses pemerasan dalam pembuatan minyak.

Namun, Menurut Ketaren (1975), ampas kelapa dengan kadar air 16%, mengandung



protein, 23%, lemak 15%, karbohidrat 40% , kalori 368 kal, serta mineral seperti
Besi 41,06 (mg/100 g), Kalsium 137 mg/100g, dan Fosfor 433 mg/100 g. Sedangkan
menurut Barlina (1997), ampas kelapa mempunyai kandugan protein 18%, lemak 8%,
serat kasar 25% (Barlina, 1997).

Ampas kelapa dapat berfungsi sebagai serat tambahan pada tempe dimana
American Dietetic Assotiation (ADA) merekomendasikan kecukupan serat bagi
orang dewasa adalah 20-35 g/hari. Berdasarkan asupan energi, tubuh membutuhkan
serat 10-13 g/hari per 1000 Kal, 20 g/hari serat per 2000 Kal, dan 30 g/hari per 2500
Kal (Syamsir, 2011). Makanan yang mengandung banyak serat akan mempermudah
usus besar mengolah hasil buangan (ampas) dari usus kecil, sehingga proses ekskresi
lebih lancar. Mengkonsumsi banyak serat akan mencegah konstipasi (sembelit) dan
penyakit divertikular atau penonjolan bagian luar usus yang dapat meradang atau
pecah dan menimbulkan infeksi (Yuliani, 2003).

Penambahan ampas kelapa pada produk tempe diharapkan dapat
mengetahui jumlah komposisi ampas kelapa yang tepat shingga dapat berperan
dalam menyediakan alternatif pangan yang sehat bagi masyarakat, memiliki

kandungan gizi dan dapat menambah nilai fungsional pada tempe kedelai sebagai

serat tambahan.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ampas kelapa

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris tempe yang dihasilkan.



C. Hipotesis

Penambahan ampas kelapa terhadap tempe kedelai (Glysine max (L.) merril)

diduga mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan sensoris tempe yang dihasilkan.
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