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SUMMARY 

 

NI MADE GALUH NADILA. Effect of Maturity Phase of Soybean Tempeh and 

Storage Temperature on Shelf Life of Vacuum-Packed Soybean Tempeh 

(Supervised by PARWIYANTI).  

 

This study aimed to extend the shelf life of soybean tempeh by vacuum 

packaging and various storage temperatures. This experiment used a Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and was 

repeated three times. The first factor was storage temperature (5°C, 10°C 15°C 

and 25°C) and the second factor was tempeh maturity phase (6, 12, 20 and 24 

hours after yeast addition). The observed parameters characteristics organoleptic, 

physical, and chemical characteristics of tempe before vacuum packaging and 

vacuum packaging with various storage temperatures. The results showed that the 

organoleptic test of tempe before vacuum packaging on day 0 tempeh had 

organoleptic characteristics of white tempe, hard texture and had a distinctive 

tempeh aroma and tempeh whiteness was 84.56%, texture 52.66 gf and water 

content 68.19%, while on day 4 it had organoleptic characteristics that the color 

was not white, the texture was not hard, the aroma was not typical of tempe, and 

the characteristics of the whiteness of tempe was 37.10%, texture 15.53 gf and 

water content 60.21%. The organoleptic test results of vacuum-packed tempeh 

and storage temperatures of 5°C, 10°C, and 15°C were able to extend the shelf life 

of more than 8 days and are still accepted by consumers. Tempe damage occurred 

at a temperature of 25°C and this sample was not accepted by consumers. Tempe 

which was vacuum packed and stored at 25°C on the 8th day of storage was 

damaged in the organoleptic assessment. Vacuum-packed tempeh with physical 

and chemical characteristics of tempeh with a maturity phase of 24 hours after 

being given starter at storage temperatures of 5°C, 10°C, 15°C, and 25°C was able 

to extend the shelf life of more than 8 days and were accepted by consumers. 
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RINGKASAN 

 
NI MADE GALUH NADILA. Pengaruh Fase Kematangan Tempe 

Kedelai Dan Suhu Penyimpanan Terhadap Umur Simpan Tempe Kedelai Yang 

Dikemas Vakum (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan tempe kedelai 

dengan pengemasan vakum dan berbagai suhu penyimpanan. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan dilakukan tiga kali pengulangan. Faktor pertama yaitu suhu 

penyimpanan (5
0
C, 10

0
C 15

0
C dan 25

0
C) dan faktor kedua yaitu fase kematangan 

tempe (6, 12, 20 dan 24 jam setelah diberi ragi). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik organoleptik, fisik, dan kimia tempe sebelum dikemas vakum dan 

dikemas vakum dengan berbagai suhu penyimpanan. Hasil penelitian uji 

organoleptik tempe pada fase kematangan tempe 24 jam setelah diberi ragi 

sebelum dikemas vakum hari ke-0 tempe pada memilik karakteristik organoleptik 

tempe berwarna putih, tekstur keras dan memiliki aroma khas tempe dan derajat 

putih tempe 84,56%, tekstur 52,66 gf dan kadar air 68,19 %, sementara pada hari 

ke-4 memiliki karakteristik organoleptik warna tidak putih, tekstur yang tidak 

keras, aroma tidak khas tempe, dan karakteristik derajat putih tempe 37,10%, 

tekstur 15,53 gf dan kadar air 60,21%. Hasil uji organoleptik tempe yang dikemas 

vakum dan pada suhu penyimpanan 5
0
C, 10

0
C, dan 15

0
C mampu memperpanjang 

masa simpan tempe yang dianalisa pada pengamatan hari ke-8 dan masih diterima 

oleh konsumen. Kerusakan tempe terjadi pada suhu 25
0
C dan sampel ini tidak 

diterima oleh konsumen. ada tempe yang dikemas vakum karakteristik fisik dan 

kimia tempe pada fase kematangan tempe 24 jam setelah diberi ragi pada suhu 

penyimpanan 5
0
C, 10

0
C, 15

0
C dan 25

0
C mampu memperpanjang masa simpan 

tempe lebih dari 8 hari penyimpanan dan masih diterima oleh konsumen. 

 

Kata kunci : fase kematangan tempe, suhu penyimpanan, tempe. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Tempe merupakan produk pangan olahan tradisional hasil fermentasi 

kedelai oleh aktivitas kapang Rhizopus sp, seperti Rhizopus oligosporus, R. 

oryzae, dan R. Arrhizus (Astawan et al. 2013). Tempe yang biasa dikenal oleh 

masyarakat Indonesia adalah tempe yang menggunakan bahan baku kedelai. 

Fermentasi kedelai dalam proses pembuatan tempe menyebabkan perubahan 

kimia maupun fisik pada biji kedelai, menjadikan tempe lebih mudah dicerna oleh 

tubuh. Menurut Bavia et al. (2012), peningkatan kadar protein pada tempe 

disebabkan oleh hilangnya beberapa komponen terlarut seperti mineral dan gula 

dari biji kedelai. Ferreira et al. (2011) menambahkan, akan terjadi peningkatan 

kadar protein sebanyak 21 persen pada tempe jika dibandingkan dengan kotiledo 

kedelai. Setelah fermentasi jumlah nitrogen terlarutnya meningkat 0.5-2.5% dan 

jumlah asam amino bebas meningkat 1-18 kali lipat dibandingkan kacang kedelai, 

karenanya sekitar 56% protein dari jumlah yang dikonsumsi dapat dimanfaatkan 

secara maksimal. Berdasarkan hasil pada proses fermentasi menurunkan kadar 

trigliserida dari 22.3% menjadi 11.5% (Purwanto dan Weliana, 2018).  

Kerusakan tempe dapat dilihat dari tanda-tanda adanya perubahan warna 

miselium kapang menjadi coklat dan pembentukan bau amonia. Pada proses 

kerusakan tempe, protein terdegradasi oleh enzim-enzim proteolitik yang 

menghasilkan amoniak (NH3). Faktor inilah yang mempengaruhi terbatasnya 

penjualan tempe kepada konsumen dan jangkauan jarak pemasaran. Ciri-ciri 

tempe yang sudah tidak layak dikonsumsi lagi yaitu sudah berwarna kehitaman, 

basah, berlendir, dan berbau amonia (Cahyadi, 2007).  

Sebagai negara produsen tempe kedelai terbesar di dunia dan menjadi 

pasar kedelai terbesar di Asia, 50 % konsumsi kedelai Indonesia dijadikan untuk 

memproduksi tempe, 40 % tahu, dan 10 % dalam bentuk produk lain (seperti 

tauco, kecap, dan lain-lain). Saat ini, di Indonesia terdapat sekitar 81 ribu usaha 

pembuatan tempe kedelai yang memproduksi 2,4 juta ton tempe per tahun (BSN, 

2012). Walaupun potensi produksi yang tinggi dimiliki, tetapi tempe kedelai 
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sampai ke konsumen dengan kualitas yang sudah menurun. besar dan hasil tempe 

per kilo kedelai (rendemen tempe) lebih tinggi daripada kedelai lokal. Hal ini 

disebabkan oleh sebaran penduduk yang tidak merata dan jarak yang cukup jauh 

antara konsumen dengan produsen. Permasalahan utama yang dihadapi adalah 

tempe memiliki umur simpan hanya kurang dari 48 jam pada suhu 25
0
c. Lebih 

dari waktu tersebut jamur Rhizopus pada tempe akan mati dan akan tumbuh jamur 

lain serta bakteri yang dapat merombak protein dalam tempe sehingga 

menyebabkan bau tidak enak (Ratnawati, 2008).  

Usaha yang dapat dilakukan untuk mempertahankan kualitas dan 

memperpanjang umur simpan tempe kedelai antara lain dengan pengemasan dan 

penyimpanan pada suhu rendah. Prinsip penyimpanan pada suhu rendah atau 

pendinginan menyatakan bahwa pada setiap penurunan suhu 8ºC, kecepatan 

reaksi metabolisme berkurang setengahnya. Menurut Zainal & Tawali (2004), 

kehilangan air sebanyak 2 – 6% dapat menyebabkan penurunan kualitas 

penyimpanan tempe pada suhu dingin yang stabil dapat memperpanjang daya 

simpan tempe dilihat dari segi penurunan bobot atau kadar air(Asgar, 2017). 

Salah satu cara untuk mengurangi laju kerusakan produk pangan selama 

penyimpanan dan transportasi dapat dilakukan dengan teknologi pengemasan 

metode vakum. Pengemasan metode vakum adalah pengemasan dimana udara 

dalam bahan pangan dikurangi sehingga laju respirasi dan metabolismenya dapat 

dikurangi dengan tujuan memperpanjang umur pakai dan umur simpan produk. 

Pengemasan dengan ketebalan plastik yang berbeda diyakini akan berpengaruh 

pada umur simpan (Razie dan  Widawati, 2018). Oleh karena itu peneliti tertarik 

untuk meneliti apakah  pengemasan dengan vakum dan penyimpanan suhu rendah 

bisa diaplikasikan pada tempe dan dapat memperpanjang masa simpan tempe. 

 

1.2.Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah  pengaruh fase kematangan tempe kedelai dan 

suhu penyimpanan terhadap umur simpan tempe kedelai yang dikemas vakum.  

1.3.Hipotesis  

Diduga  suhu penyimpanan dan pengemasan vakum  tempe berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia tempe. 
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