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SUMMARY

IMAM SYARIFUDDIN. The effect of soaking time and pineapple skin extract
addition on tempe characteristics (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI
WARDANI WIDOWATI).

The effects of soaking time and pineapple skin extract addition on tempe
characteristics were studied in this research.  Two factors were investigated,
namely soaking time (A  factor:1, 3 and 5 h) and pineapple skin extract addition
(B factor: 5, 10 and 15%).  This research used a factorial completely randomized
design and was conducted in triplicates. The following parameters were observed,
including physical (texture and color), chemical (moisture, ash, protein content, as
well as soaking water pH), microbiological (total mold) and sensory
characteristics (hedonic test using the following attributes: color, texture and
flavor).  It was revealed that soaking time has significant effects on lightness,
chroma, texture, moisture content, ash content, pH values and total mold, whereas
pineapple skin extract addition showed the same significant effects with soaking
time, as well as protein content. On the other hand, interaction of the two factors
has significant effects on lightness, chroma, hue, texture, moisture content, ash
content, pH value, protein content, total mold and sensory scores, including color,
flavor, texture and taste. Moreover, A2B3 sample (soaking time of 3 h and
pineapple skin extract of 15%) was the best treatment with the following
characteristics: texture of 386.97 gf, lightness of 78.60%, chroma of 15.10%, hue
81.67o, moisture content of 61.77%, ash content of 0.94%, pH of soaking water
of  4.42, protein content of 0.251 mg/ml, total mold of  6.11 log cfu/g and average
hedonic scores of 2.88, 2.68 and 3.08 for color, flavor and texture, respectively.

Keywords: tempe, pineaple skin, Rhizhopus oligosporus.



RINGKASAN

IMAM SYARIFUDDIN. Pengaruh lama perendaman dan konsentrasi ekstrak
kulit nanas pada perendaman kedelai terhadap karakteristik tempe (Dibimbing
oleh AGUS WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan
konsentrasi ekstrak kulit nanas pada perendaman kedelai terhadap karakteristik
tempe. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RAL)
dengan dua faktor perlakuan yaitu lama perendaman (A : 1, 3 dan 5 jam) dan
konsentrasi ekstrak kulit nanas (B: 5, 10 dan 15%). Parameter yang diamati yaitu
sifat fisik (tekstur, warna), kimia (kadar air, abu, protein dan pH air rendaman),
mikrobiologis (total kapang) dan sensoris (warna, tekstur dan aroma). Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata tekstur 375,07 gf hingga 414,43
gf, lightness 74,20% hingga 80,30%, chroma 14,07% hingga 17,60%, hue 59,83o

hingga 65,77o. Rata-rata nilai kadar air 51,12% sampai 63,68%, kadar abu 0,75 %
hingga 1,00 %, pH  4,20 hingga 4,85 dan protein 0,23 mg/ml hingga 0,25 mg/ml.
Rata-rata nilain total kapang 5,97 log cfu/g hingga 6,20 log cfu/g. Rata-rata nilai
sensoris warna 2,,48 hingga 2,96, tekstur 2,52 hingga 3,08 dan aroma 2,52 hingga
2,76. Perlakuan terbaik dari hasil pengujian fisik, kimia, mikrobiologi dan
sensoris diperoleh pada perlakuan (A2B3), tempe kedelai dengan lama waktu
perendaman 3 jam dan penambahan ekstrak kulit nanas konsentrasi 15%.

Kata kunci: tempe, kulit nanas, Rhizhopus oligosporus.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tempe adalah salah satu hasil pangan dari Indonesia, dimana dalam proses

pembuatannya dengan cara fermentasi dari kacang kedelai atau kacang-kacang

yang lainnya yang dapat difermentasikan dengan Rhizopus oligosporus. Kedelai

merupakan bahan yang bermanfaat dan untuk mendapatkan manfaat tersebut perlu

adanya pengolahan dan penyajian supaya zat-zat pentingnya tidak hilang salah

satunya dibuat tempe. Tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji kedelai

dan dicampur dengan beberapa tambahan dari bahan lain “ragi tempe” yang

diproses melalui fermentasi. Proses fermentasi akan mengakibatkan biji kedelai

mengalami proses penguraian menjadi senyawa sederhana sehingga mudah

dicerna oleh tubuh (Hidayat, 2008).

Tempe mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti

protein, lemak, karbohidrat, dan mineral. Pengolahan kedelai menjadi tempe

dapat memberikan nilai lebih. Selama proses fermentasi kedelai menjadi tempe

terjadi produksi enzim fitase oleh Rhizopus oligosporus. Enzim fitase ini

berfungsi memecah fitat yang merugikan, yaitu mengikat beberapa mineral

sehingga tidak dapat dimanfaatkan secara optimal dalam tubuh. Beberapa

penelitian menunjukkan bahwa zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap dan

dimanfaatkan oleh tubuh. Hal ini dikarenakan kapang yang tumbuh pada kedelai

menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa-senyawa yang lebih

sederhana sehingga mudah dicerna oleh manusia (Kasmidjo, 1990).

Kacang kedelai akan menjadi tempe memerlukan waktu ±12 jam pada

proses pembuatannya mulai dari perebusan, perendaman, pencucian hingga proses

fermentasi. Hal ini dilakukan karena pada pembuatan tempe diharapkan kapang

dapat tumbuh pada kacang kedelai. Namun, ada kriteria yang harus terpenuhi pada

proses pembuatannya salah satunya nilai pH. Kapang Rhizopus sp merupakan

mikroorganisme yang memproduksi enzim α-amilase.  Kapang Rhizopus sp

tumbuh optimum pada pH 3,6 hingga 5,0 (Hermana et al., 2000).

1
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Berdasarkan SNI 3144:2009, tempe merupakan hasil fermentasi biji

kedelai dengan menggunakan kapang Rhizopus sp. Tempe memiliki kriteria

berbentuk padatan kompak, berwarna putih sedikit keabu-abuan dan berbau khas

tempe. Kriteria tersebut dapat tercapai apabila proses pembuatan dilakukan

dengan benar dan memenuhi kebutuhan kapang untuk hidup dan berkembangbiak,

salah satunya yaitu dengan menurunkan pH pada kedelai. Pembuatan tempe

dimulai dengan merendam kedelai dalam air. Kedelai yang direndam dalam air

akan mengakibatkan kondisi lingkungan kedelai menjadi anaerob. Mikroba yang

hidup di sekitar kedelai melakukan aktivitas fermentasi. Pada umumnya mikroba

tersebut melakukan fermentasi asam laktat (Purwoko, 2004). Tingginya aktivitas

bakteri asam laktat (BAL) menjadikan pH biji kedelai turun sehingga memberikan

kondisi yang baik bagi pertumbuhan kapang. Selama proses perendaman pH

kedelai akan turun mencapai 5,3 hingga 4,5 (Oktaviani, 2000).

Kondisi asam yang terjadi pada biji kedelai selama perendaman juga

memiliki keunggulan yaitu akan terhambatnya kenaikan pH di atas 7,0. Adanya

aktivitas proteolitik dari kapang dapat membebaskan amonia sehingga dapat

menaikkan pH dalam biji. Pada pH diatas 7,0 dapat menyebabkan penghambatan

pertumbuhan atau kematian kapang pada tempe (Purwoko, 2004).

Adanya asam pada ekstrak kulit nanas akan menurunkan pH pada air

perendaman kedelai. Tahun 2014 Sonja dan  Nurani telah melakukan penelitian

untuk memanfaatkan kulit nanas yang mengandung asam asetat cukup tinggi

sebagai media perendaman biji kedelai untuk mengetahui kadar protein tempe.

Hasil penelitian menunjukkan asam asetat dari kulit nanas membantu

mempercepat penurunan pH sehingga proses fermentasi dalam pembuatan tempe

berjalan lebih cepat. Kedelai mengalami penurunan pH hingga 4,12. Nilai pH

yang rendah bersifat toksik bagi bakteri kontaminan sehingga memungkinkan

beberapa kegiatan metabolik selama perendaman dapat berjalan secara efektif

(Ashenafi dan Bushe, 1991). Hasil prapenelitian menunjukkan penurunan pH

pada air perendaman yang diberi ekstrak kulit nanas mencapai 3,8 dengan

konsentrasi 10% (v/v).

Penurunan pH air akan menurunkan pH pada biji kedelai, sehingga

perendaman kedelai tidak memerlukan waktu hingga 12 jam. Prapenelitian yang
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telah dilakukan menggunakan konsentrasi 10% dengan waktu perendaman selama

1, 3, dan 5 jam. Hal ini dilakukan karena menurut pengrajin tempe waktu

perendaman kedelai dikategorikan singkat jika berkisar antara 2 hingga 5 jam.

Prapenelitian menunjukkan hasil yang positif dengan dapat tumbuhnya kapang

pada kacang kedelai hingga menjadi tempe.

Asam organik pada nanas juga akan menghidrolisis protein pada kacang

kedelai menjadi asam-asam amino. Protein yang sudah sederhana akan

memudahkan BAL pada proses metabolisme. Fermentasi yang akan terjadi

selama perendaman diharapkan memakan waktu yang lebih singkat dibandingkan

dengan proses pengolahan biasa. Berdasarkan hal tersebut dilakukan penelitian

mengenai pengaruh lama perendaman dan penambahan ekstrak kulit nanas pada

media perendaman kacang kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia, dan

organoleptik tempe.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman

dan penambahan ekstrak kulit nanas pada media perendaman kedelai terhadap

karakteristik tempe.

1.3. Hipotesis

Perbedaan lama perendaman kedelai dan penambahan ekstrak kulit nanas

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik tempe kedelai.
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