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SUMMARY 

HAFIDHUDDIN NUR RAMADHAN. The Effect of Fermentation Time and 

Ratio of Tempeh And Water on Characteristics of Tempeh Extract (Supervised by 

SUGITO) 
 

Tempeh extract is an Indonesian beverage that contains nutrients such as 

antioxidants and high protein. Tempeh extract has similar sensory characteristics as 

soya milk with a distinctive tempeh flavor and aroma. Tempeh fermentation time 

and ratio of tempeh and water are crucial factors to obtain tempeh juice that is rich 

in nutrients with high consumer acceptance. This study aimed to determine the 

effect of tempeh fermentation time and ratio of tempeh and water on the 

characteristics of tempeh extract. This study used the Factorial Completely 

Randomized Design (CRD) method with 2 treatment factors, namely tempeh 

fermentation time (24 hours, 48 hours, 72 hours) and ratio of tempeh and water (1:3; 

1:5; 1:7) with 3 replications experiment and further test of honest real difference 

(BNJ). The results showed that tempeh fermentation time significantly influenced 

the viscosity, protein content, solution pH, antioxidant activity, total soluble solids 

and sensory of tempeh extract. The ratio of tempeh and water significantly 

influenced the viscosity, protein content, solution pH, antioxidant activity, total 

soluble solids and sensory of tempeh extract. The interaction of tempeh 

fermentation time and ratio of tempeh and water had a significant effect on viscosity, 

protein content, solution pH, antioxidant activity, total soluble solids and tempeh 

extract sensory. The best tempe extract results were in treatment of 48 hours 

fermentation time and ratio of tempe and water 1:3. The resulting characteristics 

are viscosity 6.07 mPa.s, protein content 3.53%, pH 6.2, antioxidant activity IC50 

110.8 µg/mL and total soluble solids 4.47 Brix. 
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HAFIDHUDDIN NUR RAMADHAN. Pengaruh Lama Fermentasi dan 

Perbandingan Tempe dan Air Terhadap Karakteristik Sari Tempe (dibimbing oleh 

SUGITO) 

 

Sari tempe merupakan minuman khas Indonesia yang memiliki kandungan 

gizi seperti antioksidan dan protein yang tinggi. Sari tempe memiliki karakteristik 

sensori yang mirip seperti sari kedelai dengan rasa dan aroma khas tempe. Lama 

fermentasi tempe dan perbandingan tempe dan air menjadi faktor krusial untuk 

mendapatkan sari tempe yang kaya akan nutrisi dengan penerimaan konsumen yang 

tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi tempe 

dan perbandingan tempe dan air terhadap karakteristik sari tempe. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor 

perlakuan yaitu lama fermentasi tempe (24 jam, 48 jam, 72 jam) dan perbandingan 

tempe dan air (1:3; 1:5; 1:7) dengan 3 kali ulangan dan uji lanjut beda nyata jujur 

(BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi tempe berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, kadar protein, pH larutan, aktivitas antioksidan, total 

padatan terlarut dan sensoris sari tempe. Perbandingan tempe dan air berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, kadar protein, pH larutan, aktivitas antioksidan, total 

padatan terlarut dan sensoris sari tempe. Interaksi lama fermentasi tempe dan 

perbandingan tempe dan air berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar protein, 

pH larutan, aktivitas antioksidan, total padatan terlarut dan sensoris sari tempe. 

Hasil sari tempe terbaik yaitu pada perlakuan lama fermentasi 48 jam dan rasio 

tempe dan air 1:3. Karakteristik yang dihasilkan yaitu viskositas 6,07 mPa.s, kadar 

protein 3,53%, pH 6,2 , aktivitas antioksidan IC50 110,8 µg/mL dan total padatan 

terlarut 4,47 Brix. 

 

Kata Kunci: : Sari tempe, lama fermentasi tempe, perbandingan tempe dan air
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Tempe merupakan produk pangan dari Indonesia yang populer dan memiliki 

kandungan gizi yang sangat baik. Tempe kedelai segar komersial dalam 100 g 

mengandung 20,8 g protein, 13,5 g karbohidrat, 8,8 g lemak dan potasium yang 

cukup banyak (234 mg). Vitamin yang terkandung dalam 100 g tempe kedelai 

adalah vitamin B1 (0,19 mg), vitamin B2 (0,59 mg), dan vitamin B3 (5,9 mg) 

(Romulo dan Surya, 2021). Tempe juga dapat dijadikan salah satu sumber isoflavon 

yang potensial dikarenakan proses fermentasi pada kedelai dapat meningkatkan 

isoflavon yang ada pada tempe (Setiawati et al., 2014).  

Sari tempe merupakan inovasi produk pangan yang menarik karena sari tempe 

tidak mengandung laktosa dan terbuat dari bahan nabati yang dapat menjadi pilihan 

bagi vegetarian dan penderita laktosa intoleran. Sari tempe memiliki potensi 

menjadi sari nabati yang lebih baik daripada sari kedelai, almond dan sari nabati 

lainnya karena melalui proses fermentasi yang meningkatkan nilai gizinya. 

Menurut Palupi dan Saihullah (2013) prinsip pembuatan sari tempe adalah ekstraksi 

tempe dengan air melalui tahap pembuatan yaitu pemotongan bentuk dadu, 

pengukusan 3 menit, penambahan air mendidih, penggilingan, penyaringan, 

penambahan gula/garam dan pemanasan pada suhu 90°C. 

Terdapat beberapa faktor yang perlu diperhatikan untuk menghasilkan produk 

dengan kualitas yang baik, salah satu faktornya adalah lama fermentasi tempe. 

Fermentasi dilakukan oleh mikroorganisme yang hidup dalam fase logaritmik 

sehingga untuk mendapatkan produk fermentasi yang paling baik kita harus 

mengetahui waktu fermentasi optimal dari mikroorganisme yang dimanfaatkan 

tersebut (Darajat et al., 2014). Waktu fermentasi juga dapat memengaruhi 

karakteristik dan organoleptik sari tempe karena semakin lama fermentasi 

dilakukan maka semakin banyak juga perubahan yang terjadi pada komponen 

kedelai (Palupi dan Saihullah, 2013).  

Selain lama fermentasi tempe, perbandingan tempe dan air yang digunakan 

juga menjadi faktor penting dalam pembuatan sari tempe. Rasio perbandingan 
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tempe dan air dapat memengaruhi berbagai karakteristik dan organoleptik sari 

tempe. Sari tempe memiliki aroma yang khas sehingga dapat mengurangi daya tarik 

konsumen. Aroma khas tempe disebabkan oleh enzim lipoksigenase yang bereaksi 

dengan lemak saat dinding sel kedelai pecah (Zainuddin et al., 2020). Rasio 

perbandingan tempe dan air yang tepat diharapkan dapat meminimalisir aroma khas 

dari tempe tersebut. Selain itu, fermentasi pada tempe dapat menghilangkan aroma 

khas dari tempe yang disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase 

(Wipradnyadewi et al., 2011). Meskipun sari tempe memiliki potensi yang besar, 

penelitian mengenai pengaruh perbandingan tempe dan air serta lama fermentasi 

terhadap karakteristik sari tempe masih sangat terbatas. Sebagian besar penelitian 

lebih banyak berfokus dipenambahan bahan lain tanpa mengetahui perlakuan 

optimum dari dasar pembuatan sari tempe. Oleh karena itu, penelitian mengenai 

perbandingan tempe dan air serta lama fermentasi terhadap kualitas sari tempe yang 

lebih mendalam dan komprehensif sangat diperlukan untuk menentukan 

perbandingan tempe dan air serta lama fermentasi yang optimal. 

Dalam penelitian ini, variasi lama fermentasi tempe serta perbandingan tempe 

dan air digunakan sebagai variabel utama. Lama Fermentasi tempe yang dipilih 

adalah 24, 48 dan 72 jam. Variasi ini dipilih berdasarkan penelitian sebelumnya 

yang menunjukkan variasi lama fermentasi tempe memengaruhi profil kimia dan 

organoleptik sari tempe (Palupi dan Saihullah, 2013). Perbandingan tempe dan air 

yang dipilih adalah 1:3, 1:5 dan 1:7. Variasi rasio tempe dan air ini didasarkan pada 

studi sebelumnya dimana sebanyak 250 g tempe diblender dengan menambahkan 1 

liter air (Zainuddin et al., 2020).  

 

1.2. Tujuan 

Untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan perbandingan tempe dan air 

terhadap karakteristik sari tempe.  

 

1.3. Hipotesis 

Lama fermentasi dan perbandingan tempe dan air diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik pada sari tempe.
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