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SUMMARY 

DINI NURAINI. Effect of Adding Maltodextrin on Tempe Gembus 

Flavoring Characteristics (Supervised by EKA LIDIASARI). 

 

This study aimed to determine the effect of adding maltodextrin on tempe 

gembus flavoring characteristics. The research used a non-factorial Completely 

Randomized Design (CRD). The factor was maltodextrin concentration, with five 

treatment levels: A1 (maltodextrin 0%), A2 (maltodextrin 5%), A3 (maltodextrin 

10%), A4 (maltodextrin 15%), and A5 (maltodextrin 20%), with three replications 

and further analysis using Honest Significant Difference Test (HSDT). The 

parameters observed in this research included solubility, yield, moisture content 

and ash content also protein content from the best treatment. 

The results showed that maltodextrin concentrations significantly affected 

the increase in solubility and yield, as well as decrease the water content. The best 

tempe gembus flavoring was on 20% maltodextrin with solubility 79.61%, yield 

13.07%, moisture content 3.42%, ash content 2.38% and protein content 7.85%. 
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RINGKASAN 

DINI NURAINI. Pengaruh Penambahan Maltodekstrin terhadap 

Karakteristik Penyedap Rasa Tempe Gembus (Dibimbing oleh EKA 

LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

maltodekstrin terhadap karakteristik penyedap rasa tempe gembus. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. Faktor perlakuan 

tersebut adalah konsentrasi maltodekstrin dengan 5 taraf perlakuan yaitu A1 

(maltodekstrin 0%), A2 (maltodekstrin 5%), A3 (maltodekstrin 10%), A4 

(maltodekstrin 15%), dan A5 (maltodekstrin 20%), dengan tiga kali ulangan dan uji 

lanjut beda nyata jujur (BNJ). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi 

daya larut, rendemen, kadar air dan kadar abu serta kadar protein berdasarkan 

pemilihan perlakuan terbaik. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin pada 

pembuatan penyedap rasa tempe gembus berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

nilai daya larut dan rendemen, serta penurunan terhadap nilai kadar air. Hasil 

penyedap rasa tempe gembus terbaik yaitu pada konsentrasi maltodekstrin 20%. 

Karakteristik yang dihasilkan yaitu daya larut 79,61%, rendemen 13,07%, kadar air 

3,42%, kadar abu 2,38% dan kadar protein 7,85%. 

 

Kata kunci: tempe gembus, maltodekstrin, penyedap rasa 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Penyedap rasa adalah salah satu jenis bahan tambahan pangan yang sering 

digunakan dalam pengolahan makanan sehari-hari untuk meningkatkan atau 

memperkuat cita rasa (Djohar et al., 2018). Salah satu penyedap rasa yang paling 

popular adalah MSG (monosodium glutamat). MSG merupakan garam yang 

terhubung dengan salah satu asam amino yaitu asam glutamat. Penggunaan MSG 

pada makanan akan memberikan rasa gurih yang khas, yang dihasilkan oleh 

kandungan asam glutamat (Badriyah, 2019). Penggunaan monosodium glutamat 

(MSG) sebagai penguat rasa sudah diatur oleh FAO/WHO. Berdasarkan peraturan 

yang ditetapkan, batas aman konsumsi MSG yaitu 120 mg per kilogram berat badan 

per hari (Sulastri, 2017). MSG termasuk dalam kategori penyedap rasa sintetis atau 

buatan, dan apabila dikonsumsi secara berlebihan dalam jangka waktu yang 

panjang dapat memberikan dampak negatif bagi tubuh manusia (Prasetyaningsih et 

al., 2018). Kecenderungan masyarakat untuk menggunakan penyedap rasa 

cenderung tinggi. Hal ini sejalan dengan data Badan Pusat Statistik tahun 2019, 

terdapat peningkatan MSG impor di Indonesia pada tahun 2012-2019.   

Penyedap rasa alami menjadi salah satu cara yang efektif untuk mengurangi 

ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan penyedap rasa sintetis atau 

buatan seperti monosodium glutamat. Salah satu jenis bahan nabati yang berpotensi 

untuk dijadikan sebagai penyedap rasa alami adalah tempe gembus. Tempe gembus 

merupakan sumber protein nabati yang berasal dari ampas tahu yang difermentasi 

dan memiliki kandungan gizi yang cukup baik (Afifah et al., 2024).  

Pemanfataan ampas tahu yang difermentasi menjadi tempe gembus adalah 

salah satu solusi efektif untuk mengurangi limbah padat (zero waste) dari pabrik 

tahu. Akan tetapi, harga jual tempe gembus yang murah menjadikan minat 

masyarakat untuk membuat tempe gembus menjadi rendah. Penggunaan tempe 

gembus sebagai bahan baku pembuatan penyedap rasa alami merupakan salah satu 

cara untuk membuat tempe gembus memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi 

(Lestari et al., 2019). Tempe gembus memiliki kandungan yang bermanfaat, yaitu 
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sekitar 50% karbohidrat, 20 - 30% protein (dengan 39,39% di antaranya larut), serta 

10 - 20% lemak. Lemak yang terkandung di dalamnya termasuk lemak tak jenuh 

tunggal, seperti asam oleat yang mencapai 36,53% dan lemak tak jenuh ganda 

seperti asam linoleat (26,83%) serta  asam linolenat (2,46%). Di samping itu, tempe 

gembus juga kaya akan mineral dan senyawa fitokimia yang memiliki sifat 

antioksidan (Afifah et al., 2020). Wijaya dan Yunianta (2015) mengungkapkan 

bahwa tempe gembus mengandung 15 jenis asam amino, diantaranya adalah asam 

glutamat. Kandungan asam glutamat dalam tempe gembus cukup signifikan yaitu 

38 mg per 100 g setelah menjalani proses fermentasi selama 3 hari (Amelianawati 

et al., 2019). Kandungan asam glutamat yang tinggi pada tempe gembus 

menjadikannya berpotensi sebagai bahan penyedap rasa alami.untuk meningkatkan 

cita rasa, pembuatan penyedap rasa ini akan lebih optimal jika ditambahkan gula 

dan garam. Pernyataan ini sejalan dengan penelitian Kadaryati et al. (2021) yang 

menunjukkan bahwa penambahan gula dan garam dalam produk bumbu penyedap 

berbahan dasar jamur tiram dapat meningkatkan nilai penerimaan sensori. Menurut 

Afifah et al. (2024), formulasi terbaik penambahan tepung tempe gembus, garam 

dan gula yaitu dengan perbandingan 5:3:2.  

Proses pembuatan penyedap rasa alami dari tempe gembus dimulai dengan 

proses pengeringan tempe gembus itu sendiri. Tingginya kadar air pada larutan 

sampel menyebabkan proses pengeringan membutuhkan waktu yang cukup lama. 

Lamanya waktu pengeringan ini berisiko mengakibatkan hilangnya rasa umami 

yang khas (Johanes dan Setijawaty, 2023). Oleh karena itu dibutuhkan bahan yang 

dapat membantu mempercepat pengeringan dan mempertahankan flavor umami 

khas tempe gembus yaitu dengan menggunakan bahan pengisi. Salah satu bahan 

pengisi yang dapat digunakan adalah maltodekstrin. Maltodekstrin merupakan 

bahan pengisi yang komposisinya terdiri dari glukosa, maltosa, oligosakarida, dan 

mineral (Meriatna, 2019). Maltodekstrin adalahsuatu produk yang dihasilkan dari 

hidrolisis pati. Proses ini melibatkan penambahan enzim α-amilase dan asam yang 

menghasilkan unit D-glukosa. Sebagian besar unit ini terikat oleh ikatan 1,4-

glikosidik dan memiliki nilai dextrose equivalent (Aprilia et al., 2023). 

Maltodekstrin memiliki berbagai fungsi yang penting, antara lain melapisi 

komponen rasa, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar volume, 
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mempercepat proses pengeringan, serta melindungi bahan dari kerusakan akibat 

panas. Selain itu, maltodekstrin juga dapat meningkatkan daya kelarutan dan sifat 

organoleptic (Wahyuni et al., 2021). Maltodekstrin yang larut dalam air akan 

membentuk ikatan hidrogen dengan molekul-molekul air di sekitarnya. Ketika air 

dihilangkan, akan terjadi proses pengkristalan karena gugus hidroksil pada 

maltodekstrin membentuk ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil dari monomer 

lainnya. Oleh sebab itu, semakin banyak maltodekstrin yang ditambahkan maka 

semakin cepat proses pengkristalan dan penguapan air akan terjadi (Barbosa-

Canovas et al., 2005). Hal ini selaras dengan hasil penelitian Johanes dan Setijawaty 

(2023) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan, semakin rendah kadar air pada tepung jamur tiram.  

Menurut penelitian Nayarzan et al. (2023), perlakuan terbaik didapat pada 

penggunaan maltodekstrin 15% dalam pembuatan minuman serbuk kopi rempah 

dengan metode foam mat drying. Hasil penelitian Nurjannah dan Utami (2022) 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik didapat pada penggunaan maltodekstrin 

25% dalam pembuatan tepung nanas, sedangkan penelitian Kurniasari et al. (2019) 

menyatakan bahwa penggunaan maltodektrin 10% adalah perlakuan terbaik dalam 

pembuatan bubuk jahe. Berdasarkan penelitian Widyasanti et al. (2019), 

penambahan maltodekstrin 20% adalah perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk 

tomat.  

Pengeringan penyedap rasa tempe gembus pada penelitian ini dilakukan 

menggunakan food dehydrator. Food dehydrator merupakan salah satu alat 

pengering yang efektif dan efisien dalam mengurangi kadar air suatu bahan. Metode 

pengeringan ini menggunakan kombinasi pengaturan suhu, aliran udara, dan 

ventilasi yang tepat untuk menghilangkan kelembaban dalam bahan makanan 

secara bertahap sehingga suhu panas tersebar merata (Shodikin et al., 2024). 

Penelitian terkait penggunaan maltodekstrin pada penyedap rasa dengan 

menggunakan food dehydrator belum banyak ditemukan terkhusus pada penyedap 

rasa tempe gembus. Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diketahui bahwa 

diperlukannya penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin 

terhadap karakteristik penyedap rasa tempe gembus. 



4 

 

                               Universitas Sriwijaya 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

maltodekstrin terhadap karakteristik penyedap rasa tempe gembus.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan maltodekstrin pada bubuk tempe gembus berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik penyedap rasa tempe gembus yang dihasilkan. 
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