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ABSTRACT 
 

 

EFFECT OF ADDITIONAL Saccharomyces cerevisiae ON THE 

CHEMICAL CONTENT AND BETA-GLUKAN OF TEMPE GEMBUS  

  

  
By 
  
  

MUHAMMAD AMIN 
  

  

  

Saccharomyces cerevisiae is a type of yeast that can synthesize beta glucan in its 

cell wall. Beta-glucan can provide health effects, including preventing the 

occurrence of coronary heart disease due to free radicals in the body. This study 

aims to determine the effect of the addition of Saccharomyces cerevisiae on the 

chemical and beta-glucan content of gembus tempe. This research was conducted 

using a single factor Completely Randomized Block Design (RAKL) method 

(inoculum type) with 6 levels, tempeh yeast (RAPRIMA) (K1), S. cerevisiae 

(K2), R. oligosporus (K3), Tempe yeast (RAPRIMA) + S. cerevisiae (K4), R. 

oligosporus + Fermipan (K5), R. oligosporus + S. cerevisiae (K6). Observation 

parameters include beta-glucan content, fat content, protein content, ash content, 

water content, and carbohydrate content. The data obtained were analyzed 

statistically using the Barlett and Tukey test and then continued with the ANOVA 

test and the BNT test at the 5% level. The results showed that the fermentation 

process and the addition of S. cerevisiae inoculum had an effect on increasing 

protein content, ash content, water content, and beta-glucan content, while fat 

content and carbohydrate content decreased. The use of the type of inoculum with 

the best interaction was found in a mixture of R. oligosporus and S. cerevisiae 

which produced tempeh with beta-glucan content of 0.69%, protein 6.98%, ash 

0.48%, water 83.98%, carbohydrates 8 .12%, and 0.47% fat.  

Keywords: Tempeh gembus, Saccharomyces cerevisiae, Rhizopus oligosporus, 

Beta-glucan. 
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Saccharomyces cerevisiae adalah jenis khamir yang dapat mensintesis beta-

glukan pada dinding selnya. Beta-glukan dapat memberikan efek kesehatan antara 

lain mencegah terjadinya penyakit jantung coroner akibat radikal bebas dalam 

tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

Saccharomyces cerevisiae terhadap kandungan kimia dan beta-glukan tempe 

gembus. Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) faktor tunggal (jenis inokulum) dengan 6 taraf, ragi 

tempe (RAPRIMA) (K1), S. cerevisiae (K2), R. oligosporus (K3), Ragi tempe 

(RAPRIMA) + S. cerevisiae (K4), R. oligosporus + Fermipan (K5), R. 

oligosporus + S. cerevisiae (K6). Parameter pengamatan meliputi kadar beta-

glukan, kadar lemak, kadar protein, kadar abu, kadar air, dan kadar karbohidrat. 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji Barlett 

dan Tukey lalu dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNT pada taraf 5%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa proses fermentasi dan penambahan inokulum S. 

cerevisiae berpengaruh terhadap peningkatan kadar protein, kadar abu, dan kadar 

air, dan kadar beta-glukan, sedangkan kadar lemak dan kadar karbohidrat 

menurun. Penggunaan jenis inokulum dengan interaksi terbaik terdapat pada 

campuran R. oligosporus dan S. cerevisiae yang menghasilkan tempe dengan 

kandungan beta-glukan sebesar 0,69%, protein 6,98%, abu 0,48%, air 83,98%, 

karbohidrat 8,12%, dan lemak 0,47%. 

 

Kata kunci: Tempe gembus, Saccharomyces cerevisiae, Rhizopus oligosporus, 

Beta-glukan. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 

 

Tempe gembus adalah salah satu jenis tempe yang terbuat dari bahan dasar ampas 

tahu. Ampas tahu merupakan limbah dari proses pembuatan tahu yang masih 

memiliki komponen gizi dan dapat dimanfaatkan menjadi produk makanan 

lainnya seperti oncom. Kandungan gizi tempe gembus terdiri dari protein 5%, 

lemak 2%, karbohidrat (sebagai serat) 11%, dan abu 1% pada kadar air 81% 

(Synder dan Kwon, 1987 dalam Murdiati dkk., 2016). Berbeda dengan tempe 

berahan baku kedelai, penelitian yang dilakukan oleh Astawan dkk. (2013), tempe 

mengandung protein berkisar antara 46,68–52,70 %, karbohidrat 6,57-6,12%, dan 

serat kasar 6,21-6,77 %, serta terdapat kandungan isoflavon sebagai salah satu 

kelompok flavonoid yang berperan sebagai antioksidan dan memberikan sifat 

fungsional pada tempe kedelai (Widoyo dkk., 2015). Komponen gizi pada tempe 

gembus cukup rendah dibandingkan tempe berbahan baku kedelai sehingga inilah 

yang menjadi kekurangan dari tempe gembus. Meskipun komponen gizi pada 

tempe gembus tidak terlalu tinggi, tempe gembus memiliki kelebihan yaitu 

mengandung serat kasar yang cukup tinggi. Menurut Kusharo (2007), serat kasar 

yang diberi perlakuan fermentasi bisa bermanfaat bagi tubuh untuk melancarkan 

pencernaan dan mencegah sembelit.  

Pada era globalisasi dan modern konsumen dalam memilih bahan pangan bukan 

hanya dilihat dari kandungan gizinya saja, akan tetapi pengaruh bahan pangan 

tersebut bagi kesehatan ikut dipertimbangkan. Hal ini menyebabkan bahan pangan 

tidak hanya memenuhi kebutuhan dasar (lezat dan bergizi) namun dapat 

memberikan keuntungan lain yang baik bagi kesehatan tubuh. Oleh karena itu 

pengembangan tempe gembus perlu dilakukan agar dapat dipertimbangkan 
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kembali oleh konsumen selain dari memenuhi kebutuhan dasar namun dapat 

memberikan manfaat kesehatan bila dikonsumsi. Zat gizi dan komponen bioaktif 

pada tempe dihasilkan oleh kapang, khamir, dan bakteri asam laktat yang berperan 

selama proses fermentasi (Nurdini dkk., 2015). Beta-glukan adalah salah satu 

komponen yang dihasilkan oleh khamir. Beta-glukan banyak terdapat pada 

dinding sel bakteri, tumbuhan, dan juga khamir. Saccharomyces cerevisiae 

merupakan salah satu jenis khamir potensial yang dapat mensintesa beta-glukan 

pada dinding selnya (Rizal dan Kustyawati, 2019). 

Tempe dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae menggunakan fermipan 

(ragi roti instan komersial) menghasilkan kandungan beta-glukan yang lebih 

tinggi dibandingkan tanpa penambahan Saccharomyces cerevisiae (Ambarwati, 

2017). Menurut Rizal dan Kustyawati (2019), tempe yang ditambahkan 

Saccharomyces cerevisiae 1% memiliki kandungan beta-glukan 0,181%, 

sedangkan penambahan Saccharomyces cerevisiae 3% memiliki kandungan beta-

glukan lebih tinggi yaitu 0,25%. Beta-glukan adalah jenis polisakarida dengan 

monomer D-glukosa yang terikat dengan ikatan β (1,3) glukosida. Beta-glukan 

memiliki aktivitas biologis sebagai immunomodulator dalam meningkatkan 

sistem kekebalan tubuh (Di Domenico et al., 2017), serta memiliki kemampuan 

yang baik dalam menurunkan kadar kolesterol serum saat difermentasi pada usus 

besar (Lee et al., 2001). Manfaat lain beta-glukan diantaranya sebagai anti infeksi 

terhadap mikroorganisme yang meliputi bakteri, fungi, virus dan parasit, sebagai 

anti aging, sebagai antisitotoksik, antimutagenik, dan antitumorogenik (Dietrich et 

al., 2011). Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian ini untuk mengetahui 

potensi kandungan beta-glukan tempe gembus yang dalam pembuatannya diberi 

penambahan Saccharomyces cerevisiae. 

 

 

1.2. Tujuan  

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk  

1. Mengetahui pengaruh penambahan Saccharomyces cerevisiae terhadap 

kandungan kimia tempe gembus.  
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2. Mengetahui pengaruh penambahan Saccharomyces cerevisiae terhadap 

kandungan beta-glukan tempe gembus.  

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran  

 
 

Tempe gembus adalah salah satu jenis tempe yang terbuat dari bahan dasar ampas 

tahu dan jika digoreng akan mempunyai tekstur, aroma, dan rasa seperti “French 

fried potatoes” (Enny, 2009). Proses pembuatan tempe gembus tergolong sama 

dengan pembuatan tempe seperti biasanya. Tempe gembus memiliki zat gizi yang 

cukup rendah dibandingkan dengan tempe kedelai. Protein yang terdapat pada 

tempe gembus berbanding 1:10 dengan kandungan protein pada tempe kedelai, 

serta kandungan karbohidrat (serat kasar) hanya sebesar 11% dari total 

keseluruhan zat gizi tempe gembus (Synder dan Kwon, 1987 dalam Murdiati dkk., 

2016). Rendahnya kandungan gizi pada tempe gembus kurang memberikan nilai 

jual baik dari segi kesehatan maupun untuk memenuhi kecukupan zat gizi bagi 

tubuh. Pada era globalisasi dan modern konsumen dalam memilih bahan pangan 

bukan hanya dilihat dari kandungan gizinya saja, akan tetapi pengaruh bahan 

pangan tersebut bagi kesehatan ikut dipertimbangkan. Hal ini menyebabkan bahan 

pangan tidak hanya memenuhi kebutuhan dasar (lezat dan bergizi) namun dapat 

memberikan keuntungan lain yang baik bagi kesehatan tubuh. Oleh karena itu 

perlu dilakukan pengembangan teknologi untuk meningkatkan nilai gizi tempe 

gembus.  

Proses fermentasi pembuatan tempe gembus melibatkan beberapa organisme 

seperti R. oligosporus, R. oryzae dan R. cohni. Organisme tersebut berpotensi 

untuk memfermentasi ampas tahu menjadi tempe gembus dalam waktu 22-24jam 

pada suhu 31-32
o
C. Jenis mikroorganisme pada tempe gembus adalah jenis 

spesies yang selalu ditemukan pada isolasi dari tempe kedelai (Heseltine et al., 

1963). Selama proses fermentasi tempe kedelai Selain kapang yang berperan 

dalam proses fermentasi tempe ditemukan juga mikroorganisme lain yang ikut 

berperan yaitu bakteri asam laktat (BAL) dan khamir (Efriwati et al., 2013). 

Keberadaan khamir tersebut menunjukkan bahwa khamir mampu tumbuh dan ikut 
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berinteraksi dengan mikroflora lain yang terdapat di dalam tempe sehingga 

terdapat kemungkinan khamir dapat meningkatkan kualitas zat gizi dan flovour 

tempe (Kustyawati, 2009). Salah satu jenis khamir yang ikut berperan dalam 

proses fermentasi tempe adalah S. cerevisiae (Rizal dan Kustyawati, 2019), 

sehingga kemungkinan besar S. cerevisiae juga dapat tumbuh selama proses 

fermentasi tempe gembus. 

Pengembangan produk tempe gembus yang dapat dilakukan yaitu dengan cara 

menambahkan Saccharomyces cerevisiae pada fermentasi tempe. Saccharomyces 

cerevisiae merupakan salah satu jenis khamir potensial yang dapat mensintesa 

beta-glukan pada dinding selnya (Rizal dan Kustyawati, 2019). Beta-glukan 

merupakan jenis polisakarida dengan monomer D-glukosa yang diikat melalui 

ikatan β (1,3) dan β (1,6) glukosida (Pengkumsri et al., 2017). Hasil penelitian 

oleh Rizal dkk. (2019), tempe yang diberi perlakuan penambahan S. cerevisiae 

3% menghasilkan kandungan beta-glukan sebesar 0,25%. Oleh karena itu 

penambahan S. cerevisiae berpotensi menghasilkan kandungan beta-glukan yang 

dapat memberikan sifat fungsional pada tempe gembus.  

Penambahan S. cerevisiae pada penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan 

kualitas zat gizi tempe gembus jika dibandingkan pada tempe tanpa penambahan 

S. cerevisiae. Seperti halnya pada produk tapioka, penambahan Saccharomyces 

cerevisiae dapat meningkatkan kadar protein tapioka (Kustyawati dkk., 2013). 

Menurut Jay (2001), Saccharomyces cerevisiae diperkirakan sebagai sumber 

potensial protein, lemak, karbohidrat, mineral yang sangat baik. Peran 

Saccharomyces cerevisiae yang mampu tumbuh dan berinteraksi selama 

fermentasi ada kemungkinan dapat memberikan sifat fungsinol tempe gembus 

dengan membentuk komponen beta-glukan pada tempe, serta dapat meningkatkan 

kualitas zat gizi seperti kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, dan kadar 

karbohidrat tempe gembus. Oleh karena itu, perlu dikaji mengenai pengaruh 

penambahan S. cerevisiae terhadap kandungan kimia dan beta-glukan tempe 

gembus.  

 

 



5 

 

 
 

1.4. Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah  

1) Penambahan Saccharomyces cerevisiae mempengaruhi kandungan kimia 

tempe gembus 

2) Penambahan Saccharomyces cerevisiae mempengaruhi kandungan beta-

glukan tempe gembus  



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Ampas Tahu 

 

 

Tahu merupakan hasil pengendapan protein kedelai yang diolah dengan proses 

fermentasi (Ariani, 1997). Menurut sofyan (1982), tahu dihasilkan dari 

pengendapan protein susu kedelai yang diberi dengan perlakuan penambahan 

asam atau garam. Pengendapan protein kedelai dapat berlangsung secara cepat 

bila asam atau garam ditambahkan pada suhu panas. Hampir 90% lebih protein 

kedelai dimakan dalam bentuk tahu (Markley, 1951 dalam Sofyan, 1982). Oleh 

karena itu tahu sangat berpotensi sebagai pensuplai kebutuhan protein masyarakat. 

Tahu memiliki kandungan protein yang cukup lengkap mengandung asam amino 

yang hampir menyamai susunan asam amino hewani (Haryani, 2002).  

Ampas tahu merupakan produk limbah padat yang dihasilkan dari proses 

pembuatan tahu hasil penyaringan yang berasal dari susu kedelai. Kandungan 

yang terdapat didalam ampas tahu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, 

ini dikarenakan pada saat berlangsungnya proses pembuatan tahu tidak semua 

bagian yang berasal dari kedelai diekstrak dengan maksimal. Hal tersebut 

dikarenakan pabrik pembuatan tahu masih menggunakan penggilingan sederhana 

(Leoni, 2011). Ampas tahu sebanyak 100 gram mengandung karbohidrat sebanyak 

11,07%, protein 4,71%, lemak 1,94%, dan abu sebanyak 0,08%. Keadaan segar 

ampas tahu memiliki kadar air sebanyak 84,5%. Akibat dari banyaknya air yang 

terkandung pada ampas tahu menyebabkannya lebih cepat mengalami 

pembusukan (Salim, 2012). Kandungan yang bervariasi pada ampas tahu 

disebabkan karena adanya perbedaan jenis kedelai yang digunakan sebagai bahan 

dasar dalam proses pembuatan tahu, selain itu dipengaruhi pula dengan perbedaan 

perlakuan maupun peralatan selama proses pembuatan tahu (Wati, 2013).  
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2.2. Tempe  

 

 

Tempe merupakan salah satu makanan khas yang tersebar luar dan banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat indonesia. Tempe yang terbuat dari bahan baku 

kedelai adalah tempe yang paling umum dan terkenal di indonesia. Kapang 

Rhizopus oligosporus adalah kapang yang berperan dalam proses fermentasi 

kedelai (Kustyawati dkk., 2016). Tempe terbentuk dari hasil fermentasi dari bahan 

kedelai kupas yang sudah direbus dan difermentasi dengan kapang tertentu, lalu 

membentuk padatan kompak serta mengeluarkan aroma khas dengan membentuk 

ciri fisik bewarna putih atau sedikit keabu abuan (BSN, 2015). Spesies kapang 

Rhizopus lain yang berada dalam tempe diantaranya R. oligosporus, R. oryzae, R. 

arrhizus, dan R. stolonifer (Rahayu dkk., 2015). Pembuatan tempe meliputi 

pencucian kedelai, perebusan, perendaman, pengupasan kulit kedelai, inokulasi, 

pembungkusan, dan tahapan fermentasi. Jenis pembungkus yang dapat digunakan 

sebagai pembungkus tempe dan sering digunakan adalah menggunakan daun 

pisang dan menggunakan plastik polyethylene yang sedikit dilubangi. 

Tempe memiliki ciri diantaranya bewarna putih sedikit keabuan, tekstur kompak, 

dan flavor spesifik. Warna putih disebabkan oleh miselia jamur yang menyelimuti 

permukaan biji kedelai dan tekstur kompak disebabkan oleh ikatan miselia yang 

saling terhubung antara biji kedelai. Bentuk fisik tempe dapat dilihat pada Gambar 

1. Degradasi komponen-komponen dalam kedelai membentuk flavor spesifik 

setelah fermentasi. Syarat mutu tempe kedelai menurut Standar Nasional 

Indonesia 01-3144-2015 dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Gambar 1. Tempe kedelai 

(Sumber: Wijayanti, 2021) 

 

 

Tabel 1. Syarat mutu tempe kedelai menurut SNI 3144:2015  

 

 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. 
 

 

 

 

 

 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

 

 

 

 

7. 

8. 

Keadaan 
Bau 

 

Warna 

 

Tekstur 

 

Kadar Air 

Kadar Lemak 

Kadar Protein (Nx5,71) 

Kadar Serat Kasar 

Cemaran Logam 

Kadmium (Cd) 

Timbal (Pb) 

Timah (Sn) 

Merkuri (Hg) 

Cemaran Arsen 

Cemaran Mikroba 

Coliform 

Salmonella sp. 

 
- 

 

- 

 

- 

 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

 

APM/g 

 
Bau khas tempe tanpa adanya 

bau amoniak 

Putih merata pada seluruh 

permukaan 

Kompak, jika diiris tetap (tidak 

mudah rontok) 

Maks. 65 

Min. 7 

Min. 15 

Maks. 2,5 

 

Maks. 0,2 

Maks. 0,25 

Maks. 40 

Maks. 0,03 

Maks. 0,25 

 

Maks. 10 

Negatif/25 g 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2015) 

 

 

Unsur-unsur yang terdapat dalam tempe diantaranya adalah protein, lemak, hidrat 

arang, serat, vitamin, enzim, daidzein, genestein, antioksidan, dan komponen 

antibakteri yang berkhasiat sebagai obat. Kapang yang tumbuh dapat 

menyebabkan lemak, protein, dan karbohidrat menjadi lebih mudah untuk dicerna 

tubuh. Menurut Rahayu dkk. (2015), enzim protease menguraikan protein pada 
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tempe menjadi peptida dan asam amino. Kandungan gizi pada tempe dapat dilihat 

pada Tabel 2.  

 

 

Tabel 2. Kandungan gizi tempe per 100 g  

 

 

Komposisi Jumlah 

Kalori (kkal) 201 

Air (gram) 55,3 

Protein (gram) 20,8 

Lemak (gram) 8,8 

Serat (gram) 1,4 

Kalsium (mg) 155 

Fosfor (mg) 326 

Zat Besi (mg) 4 

Abu (gram) 1,6 

Vitamin B (mg) 0,19 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2012) 

 
 

2.3. Tempe Gembus  

 

 

Nama gembus menggambarkan tekstur/fisik bahan dasar serta tekstur tempe yang 

dihasilkan. Gembus berasal dari bahasa jawa yang menggambarkan sesuatu yang 

lunak namun memiliki bentuk yang tetap. Tahu diproduksi dari sari kedelai, sari 

kedelai diekstrak dengan menggunakan air dari kedelai yang telah digiling secara 

basah kemudian dilakukan penyaringan dan pemerasan. Ampas sisa saringan yang 

dihasilkan digunakan sebagai bahan dasar tempe gembus. Ampas tahu masih kaya 

akan minyak, sehingga memiliki rasa yang gurih. Dilihat dari nilai gizi, tempe 

gembus hampir tidak menyumbang nilai yang penting (Kasmidjo, 1990). Namun 

berdasarkan Gandjar dan purwoko (2001) dalam Kasmidjo (1990), melaporkan 

bahwa tempe gembus bebas dari senyawa-seyawa racun. Tempe gembus 

mengandung protein terlarut yang mudah diserap usus, kandungan protein terlarut 

tempe gembus sebesar 39,39% dari total proteinnya (Nurkhayati, 2002). 

Tempe gembus atau yang biasa disebut menjes merupakan makanan tradisional 

masyarakat malang yang terbuat dari ampas tahu melalui proses fermentasi. 

Tempe gembus didaerah malang biasanya hanya sebagai produk sampingan 
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industri kedelai dan produksinya tidak mencapai 10% dari produksi tempe 

kedelai. Rendahnya produksi tempe gembus dikarenakan tempe gembus kurang 

dikenal dan kurang disukai masyarakat serta anggapan masyarakat bahwa 

makanan tersebut tidak bergizi. Padahal meskipun tidak terlalu tinggi, tempe 

gembus mengandung protein sebesar 4% dan serat kasar 30,4%. Serat kasar inilah 

yang menjadi salah satu kandungan unggulan yang terdapat pada tempe gembus. 

Menurut Kusharto (2007), serat kasar yang diberikan perlakuan fermentasi bisa 

bermanfaat bagi tubuh untuk melancarkan pencernaan dan mencegah sembelit. 

Berbeda dengan tempe kedelai mengandung protein berkisar antara 46,68–52,70 

%, karbohidrat 6,57–6,12 %, kadar abu 2,01-2,47 %, dan serat kasar 6,21-6,77 %. 

Sehingga inilah yang menjadi salah satu kekurangan dari tempe gembus dan 

membuat tempe gembus tidak memberikan sifat fungsional bagi tubuh.  

Meskipun tempe gembus tergolong makanan murah dan kurang diminati oleh 

masyarakat. Pengembangan tempe gembus perlu dilakukan agar dapat 

dipertimbangkan kembali oleh konsumen selain dari pemenuhan kebutuhan untuk 

di makan namun dapat memberikan manfaat kesehatan bila dikonsumsi. Penelitian 

yang dilakukan oleh Enny (2009), memformulasikan kacang tanah dan ampas tahu 

pada pembuatan tempe gembus menunjukkan hasil kadar protein, nitrogen 

terlarut, daya cerna dan nilai C-PER yang relatif tinggi. Kacang tanah merupakan 

sumber protein, sehingga kacang tanah akan meningkatkan kadar protein pada 

tempe gembus. 

Tempe gembus yang sangat baik dicirikan dengan produk yang kompak (seluruh 

substrat tertutup penuh dengan miselium jamur), bewarna putih dan belum 

menunjukkan pembentukan spora, berbau khas tempe gembus dan mudah diiris-

iris. Tempe gembus yang kurang baik memiliki ciri-ciri pertumbuhan miselium 

sedikit, subsrat kurang kompak dan mudah rusak jika dipotong. Sedangkan tempe 

gembus yang tidak baik ialah substratnya sama sekali tidak ditumbuhi jamur 

(Gandjar dan Dewi, 1972). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Gandjar dan 

Dewi (1972), menunjukkan pengaruh kadar air terhadap tempe gembus yang 

dihasilkan. Kadar air diatas 90% menghasilkan tempe yang busuk dan hampir 

tidak ada miselium yang tumbuh. Sedangkan kadar air ampas tahu dibawah 85% 
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menghasilkan tempe gembus yang baik sekali (seluruh substrat tertutup penuh 

dengan miselium jamur), bewarna putih dan belum menunjukkan pembentukan 

spora, berbau khas tempe gembus dan mudah diiris-iris.  

Ampas tahu yang diperoleh dari pabrik perlu diperas terlebih dahulu untuk 

mengurangi sebagian air dan dilakukan pengukusan untuk menghasilkan kadar air 

tidak lebih dari 85%, hal tersebut dilakukan ntuk memperoleh tempe gembus yang 

baik. Tujuan proses pengukusan adalah untuk menghilangkan sisa air yang 

terdapat pada ampas tahu sehingga teksturnya menjadi kompak. Selain itu 

pengukusan yang lama bertujuan untuk melunakkan/menghancurkan substrat agar 

mudah diurai oleh mikroorganisme yang berperan pada proses fermentasi, serta 

membunuh mikroorganisme lain yang dapat mengganggu proses fermentasi. 

Penelitian yang dilakukan oleh Gandjar dan Dewi (1972), terhadap ampas tahu 

yang dikukus lebih dari 45 menit menghasilkan tempe gembus dengan kriteria 

baik sekali. Sedangkan jika pengukusan pada ampas tahu dilakukan <30 menit 

akan menghasilkan tempe gembus yang kurang baik.  

 

 

2.4. Rhizopus oligosporus 

 

 

Proses fermentasi pada kedelai menjadi tempe membutuhkan mikroba yang 

dibutuhkan agar kedelai tidak busuk. Rhizopus oligosporus termasuk dalam jenis 

zygomycota yang dimanfaatkan dalam pembuatan tempe dari proses fermentasi 

kacang kedelai (Wahyudi, 2018). Rhizopus oligosporus membentuk koloni 

bewarna abu-abu sampai biru kecoklatan dengan tinggi kurang lebih 1mm. 

Rhizopus oligosporus memiliki diameter 10-18 μm dengan panjang lebih dari 

1000 μm, memiliki sporangiofor tunggal atau dalam kelompok dengan dinding 

halus atau agak sedikit kasar. Ukuran spongiospora jamur tidak teratur berupa 

globosa atau elip dengan panjang 7-10 μm. Menurut Dewi dan Aziz (2011), 

Sporangia globosa yang pada saat masak berwarna hitam kecoklatan, dengan 

diameter 100-180 μm. Bentuk Rhizopus oligosporus dalam media PDA pada 

cawan petri dapat dilihat pada Gambar 2.  
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Rhizopus oligosporus dikenal sebagai kapang yang mampu memproduksi enzim 

lipase untuk merombak lemak media serta mampu memproduksi asam lemak 

omega-3 rantai panjang khususnya linoleat. Rhizopus oligosporus mampu 

menghasilkan asam linoleat pada proses fermentasi cair ampas kelapa sawit. 

Proses fermentasi tempe R. oligosporus menghasilkan enzim fitasei yang 

memecah fitat membuat komponen makro pada kedelai dipecah menjadi 

komponen mikro sehingga tempe lebih mudah dicerna dan zat gizinya lebih 

mudah terserap tubuh (Wahyudi, 2018). Struktur morfologi kapang tersusun atas 

dua bagian yaitu miselium dan spora. Miselium adalah kumpulan dari hifa yang 

berupa serabut serabut halus seperti kapas yang tumbuh diatas atau dibawah 

permukaan medium. Permukaan hifa berasal dari spora yang melakukan germinasi 

membentuk tube germ yang akan tumbuh menjadi miselium. Suhu pertumbuhan 

dan perkembangan Rhizopus oligosporus yang baik pada suhu 30-35
0
C dengan 

waktu berkembang 48 jam dan memiliki ciri-ciri hifa seperti benang berwarna 

putih sampai kelabu hitam serta tidak bersekat, memiliki rhizoid dan 

sporangiospora. 

 
Gambar 2. Rhizopus oligosporus dalam media PDA pada cawan petri 

(Sumber: Wijayanti, 2021) 
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2.5. Saccharomyces cerevisiae 

 

 

Taksonomi Saccharomyces cerevisiae menurut Zely (2014), yaitu  

Super kingdom : Eukariota 

Filum   : Fungi 

Subfilum  : Ascomycota 

Kelas   : Saccharomycetes 

Orde   : Saccharomycetales 

Famili   : Saccharomycetaceae 

Genus   : Saccharomyces 

Spesies  : Saccharomyces cerevisiae 

 

 

Saccharomyces cerevisiae merupakan jenis mikroorganisme yang dapat hidup 

dalam keadaan aerob dan anaerob atau disebut juga dengan istilah anaerob 

fakultatif (Elevri dan Putra, 2006). Saccharomyces cerevisiae tergolong eukariot 

dengan membentuk blastopore berbentuk lonjong, silindris, bulat, ogival 

(berbentuk bulat panjang dan memiliki bentuk runcing pada salah satu bagian 

ujungnya), yang dipengaruhi oleh strainnya. Saccharomyces cerevisiae 

mempunyai dinding sel yang memiliki potensi sebagai imunostimulan 

(Dwijoseputro, 2010). Dinding sel Saccharomyces cerevisiae yang masih muda 

tipis dan lentur, sedangkan yang tua memiliki dinding sel yang tebal dan kaku. 

Dinding sel Saccharomyces cerevisiae terdiri atas kitin dan berkembang biak 

secara aseksual dan seksual dengan cepat. Reproduksi khamir ini dipengaruhi oleh 

keadaan lingkungan serta zat gizi yang tersedia bagi pertumbuhan sel 

(Dwijoseputro, 2010). Bentuk Saccharomyces cerevisiae dalam media MEA pada 

cawan petri dapat dilihat pada Gambar 3.  

Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu jenis mikroorganisme yang 

berperan penting dalam industri fermentasi serta mampu memfermentasi berbagai 

karbohidrat. Mendegradasi pati dan menghasilkan alkohol membuat mikroba ini 

banyak digunakan dalam industri pangan serta kemampuannya tersebut dapat 

tercapai dengan optimum jika pada pH rendah (Kustyawati dkk., 2013). Enzim α-
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amilase dan glukoamilase yang dihasilkan Saccharomyces cerevisiae berperan 

untuk mempercepat penguraian pati menjadi glukosa dan maltosa (degradasi pati), 

sedangkan Enzim ekstraseluler, khususnya α-amilase akan memutus ikatan 

glikosidik α (1,4) yang merupakan penyusun pati. Aktivitas enzim α-amilase 

dapat memutus ikatan rantai lurus α (1,4) glikosidik pada amilosa sehingga 

struktur rantai amilosa menjadi lebih sederhana dan hal ini akan mengakibatkan 

penurunan kadar amilosa.  

Penambahan Saccharomyces cerevisiae dalam pembuatan tempe kedelai dapat 

memperbaiki kandungan gizi tempe yang dihasilkan. Saccharomyces cerevisiae 

yang ditambahkan dalam fermentasi dapat menghasilkan kandungan beta-glukan 

(Rizal dan Kustyawati, 2019). Hal ini dibuktikan dengan peningkatan jumlah 

kandungan beta-glukan seiring dengan meningkansya jumlah khamir yang 

ditambahkan. Penelitian yang dilakukan oleh Rizal dan Kustyawati (2019), 

menghasilkan kandungan beta-glukan sebesar 0,25% pada tempe dengan 

penambahan Saccharomyces cerevisiae 3%. Tempe modifikasi yang ditabahkan 

Saccharomyces cerevisiae 1% dan 2% memiliki tampilan warna putih miselia 

yang menutupi seluruh tempe dan tekstur yang kompak mirip dengan tempe biasa.  

 
Gambar 3. Saccharomyces cerevisiae dalam media MEA pada cawan petri 

(Sumber: Wijayanti, 2021) 
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2.6. Beta-Glukan  

 

 

Beta-glukan adalah turunan polisakarida alami yang tersusun dari monomer 

glukosa dengan ikatan β (1,3) dan β (1,6) glukosida. Beta-glukan memiliki 

beberapa sifat yang menguntungkan bagi tubuh diantaranya tidak beracun, 

merupakan bahan alami, meregenerasi dan membantu memperbaiki jaringan, serta 

dapat meningkatkan memperkuat imun (Sefriana, 2012). Beta-glukan dapat 

diisolasi pada dinding sel Saccharomyces cerevisiae dari ragi roti dan bir. 

Ekstraksi beta-glukan terdiri dari tahapan lisis sel ragi kemudian dilakukan 

pemurnian dinding sel yang harus mengarah ke bagian yang kurang terdegradasi 

dari rantai glukosa, distribusi beta-glukan dalam supernatan (Varelas et al., 2015). 

Menurut Hong et al. (2019), sebagian besar dinding sel S. cerevisiae tersusun atas 

beta-glukan, sehingga kemungkinan besar kandungan beta-glukan dalam tempe 

disebabkan adanya penambahan Saccharomyces cerevisia. Penelitian yang 

dilakukan oleh Dietrich et al. (2011), menunjukkan bahwa beta-glukan memiliki 

aktivitas biologis sebagai immunomodulator dalam meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh. Selain itu beta-glukan memiliki manfaat sebagai anti infeksi 

terhadap mikkroorganisme diantaranya bakteri, fungi, virus, dan parasit. Sebagai 

antisitotoksik, antimutagenik, dan anti-tumorogenik (Hetland et al., 2013). Beta-

glukan memiliki fungsi sebagai bioaktivasi antikanker (Varelas et al., 2015). 

Mekanisme penghambatan sel kanker yang dilakukan oleh beta-glukan terjadi 

secara lagsung atau tidak langsung. Secara langsung penghambatan dari 

pertumbuhan sel kanker dilakukan dengan mengaktivasi magrofag, neutrophil, 

natural killer cells, dan memecah dinding sel kanker oleh beta-glukan sehingga 

pertumbuhan sel kanker terhambat. 

Penghambatan sel kanker secara tidak langsung dilakukan dengan cara senyawa 

beta-glukan yang menempel pada makrofag menstimulasi makrofag untuk 

membentuk Cytotoksik T Limposit yang kemudian menghasilkan substansi kimia 

antikanker lain yang dapat menghancurkan sel kanker sehingga pertumbuhan sel 

kanker dapat dihambat. Pada pembuatan tempe, penambahan inokulum 

Saccharomyces cerevisiae dipertimbangkan karena Saccharomyces cerevisiae 
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mampu memproduksi beta-glukan yang dikenal sebagai biological defense 

modifier (BDM). Magrofag akan diaktifkan oleh beta-glukan melalui sisi reseptor 

glukan yang memiliki ukuran 1μ. Makrofag harus melewati kondisi aktivasi 

sehingga dapat berfungsi secara imunologi. Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Rizal dan Kustyawati (2019), tempe yang di goreng dengan perlakuan 

penambahan Saccharomyces cerevisiae 1% pada saat fermentasi memiliki 

kandungan beta-glukan 0,181%. Sedangkan tempe dengan penambahan 

Saccharomyces cerevisiae 3% memiliki kandungan beta-glukan lebih tinggi yaitu 

0,25%. Meskipun berdasarkan hasil uji sensori perlakuan penambahan 

Saccharomyces cerevisiae 1% menghasilkan sifat yang baik dan dimasak dengan 

cara digoreng, akan tetapi perlakuan yang direkomendasikan dengan pemberian 

Saccharomyces cerevisiae 3% karena hasil kandungan beta-glukan tempe yang 

dihasilkan lebih tinggi yaitu 0,25%. 



 
 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu 
 
 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Serta UPT Laboratorium Terpadu dan 

Sentra Inovasi Teknologi Universitas Lampung Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Januari 2022 - Maret 2022. 

 

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

 

Bahan ampas tahu diperoleh dari pabrik tahu Syafe‟i Jl. Sukardi Hamdani Palapa, 

Langkapura, Bandar Lampung. Saccharomyces cerevisiae dengan merek dagang 

Fermipan, ragi tempe dengan merek dagang RAPRIMA, Rhizopus oligosporus 

FNCC (Food and Nutrition Culture Collection) 6010, Saccharomyces cerevisiae 

FNCC (Food and Nutrition Culture Collection) 3012 yang diperoleh dari Pusat 

Antar Universitas Pangan dan Gizi UGM Yogyakarta, Malt Extract Agar (MEA), 

Plate Count Agar (PCA), garam fisiologis (NaCl), K2S atau Na2SO4 anhidrat, 

CuSO4, H2SO4 pekat, batu didih, aquades, NaOH 0,1 N, HCl 0,1 N, indikator PP, 

heksana, asam asetat 0,5M, etanol, pb asetat, Natrium Oksalat, dan Fenol.  

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu labu Erlenmeyer, autoklaf, 

cawan petri, inkubator, batang drygalski, centrifuge, tabung centrifuge, 

mikropipet, tabung reaksi, haemacytometer, rak tabung reaksi, vortex, kompor, 

baskom, loyang, neraca analitik, panci, plastic, tampah, saringan bambu, 

timbangan analitik, buret, labu Kjeldahl, alat destilasi, beaker glass, alat Soxhlet 

lengkap, cawan porselin, oven, tanur, dan spektrofotometer sugar free contain.  
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3.3. Metode Penelitian  

 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) faktor tunggal (jenis inokulum) dengan 6 taraf, ragi tempe 

(RAPRIMA) (K1), S. cerevisiae (K2), R. oligosporus (K3), Ragi tempe 

(RAPRIMA) + S. cerevisiae (K4), R. oligosporus + Fermipan (K5), R. 

oligosporus + S. cerevisiae (K6). Komposisi inokulum pada masing masing taraf 

disajikan pada Tabel 3. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali. 

Masing-masing tempe yang dihasilkan diuji kadar lemak, kadar protein, kadar air, 

kadar abu, kadar karbohidrat, dan kadar beta-glukan. Kehomogenan data yang 

diperloleh diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji 

Tuckey. Data hasil pengamatan dianalisis sidik ragam untuk mengetahui ada 

tidaknya perbedaan antar perlakuan data, kemudian dilakukan uji lanjut dengan uji 

Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf 5%. 

 

 

Tabel 3. Komposisi Inokulum 

 

 

Perlakuan Komposisi 

Ampas 

tahu (g) 

Ragi 

RAPRIMA 

(g) 

Fermipan 

(g) 

S. cerevisiae 

(mL) 

R. oligosporus 

(mL) 

K1 100 1 - - - 

K2 100 - - 1 - 

K3 100 - - - 1 

K4 100 1 - 1 - 

K5 100 - 3 - 1 

K6 100 - - 1 1 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 
 

3.4.1. Persiapan pembuatan biakan Saccharomyces cerevisiae 
 

1. Pembuatan media MEA (Malt Extract Agar) 

 

 

Malt Extract Agar ditimbang Sebanyak 24 g lalu dilarutkan ke dalam akuades 500 

mL. Kemudian dihomogenisasi dan dipanaskan sampai media terhomogen dengan 

sempurna. Selanjutnya disterilisasi selama 15 menit pada suhu 121
o
C. Setelah 

didiamkan beberapa saat dilakukan penuangan media sebanyak 20 mL ke dalam 

cawan, dibiarkan sampai media memadat dan siap untuk digunakan. 

 

 

2. Persiapan Pembiakan Saccharomyces cerevisiae 

 

 

Pembiakan Saccharomyces cerevisiae mengikuti metode Rizal et al. (2021). 

Saccharomyces cerevisiae dari bentuk agar miring dikulturkan ke dalam media 

Malt Extract Agar (MEA) menggunakan jarum ose yang telah disterilisasi. 

Kemudian diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu 28
o
C sehingga diperoleh 

Saccharomyces cerevisiae murni dalam bentuk koloni. Koloni yang telah tumbuh 

dilakukan pemanenan dengan ditambahkan akuades steril sebanyak 10 mL dan 

dilakukan pengambilan secara perlahan menggunakan batang dry galski. Suspensi 

S. cerevisiae dimasukkan ke dalam tabung sentrifuge ukuran 50 mL. Tabung 

sentrifuge selanjutnya disentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit 

agar kultur murni terpisah dari supernatan. Supernatan pada tabung sentrifuge 

dibuang dan didapatkan pellet kultur murni S. cerevisiae. Jumlah sel S. cerevisiae 

dihitung menggunakan haemacytometer hingga didapatkan S. cerevisiae 

berjumlah 10
7
 sel/mL. Proses pembiakan inokulum Saccharomyces cerevisiae 

dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Diagram alir pembiakan Saccharomyces cerevisiae (Sumber: Rizal et 

al., 2021) 

 
 

3.4.2.  Persiapan pembuatan biakan Rhizopus oligosporus 

 

1. Pembuatan media Potato Dextrose Agar (PDA) 

 

 

Media PDA ditimbang sebanyak 19,5 g dan ditambahkan aquadest sebanyak 500 

mL. Kemudian dihomogenisasi dan dipanaskan menggunakan hot plate sampai 

media terhomogenisasi sempurna. Selanjunsya disterilisasi selama 15 menit pada 

suhu 121
o
C. Setelah itu, didiamkan beberapa saat dilakukan penuangan media ke 

dalam cawan petri sebanyak 20-25 mL, dibiarkan sampai media memadat dan siap 

untuk digunakan. 

 

Media MEA 

Penggoresan kultur S. cerevisiae menggunakan jarum ose 

steril ke seluruh permukaan media MEA 

Kultur 

murni 

S.cerevisiae 

Penginkubasian (t =24-48 jam), (T =28℃) 

Akuades 

steril 10 mL 

Pengambilan sel S. cerevisiae secara perlahan 

menggunakan batang dry galski 

Penuangan suspensi S. cerevisiae ke dalam 

tabung sentrifuge ukuran 50 mL 

Sentrifuge pada (v=3000 rpm), t=10 menit) 

Pemisahan S. cerevisiae dari supernatan 

Pellet S. cerevisiae 

Perhitungan jumlah S. cerevisiae sampai 

diperoleh 10
7
 sel/mL 

Supernatan 
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2. Pembiakan Rhizopus oligosporus 

 

 

Pembiakan Rhizopus oligosporus mengikuti metode Rizal et al. (2021). Rhizopus 

oligosporus dibiakkan ke dalam media Potato Dextrose Agar (PDA) dalam cawan 

petri menggunakan jarum ose yang telah disterilkan, kemudian diinkubasi selama 

5-7 hari pada suhu 30-35
o
C sehingga didapatkan R. oligosporus dalam bentuk 

koloni. Koloni R. oligosporus dipanen menggunakan batang pengaduk segitiga 

dengan menambahkan akuades steril sebanyak 10 mL. Selanjunsya, spora R. 

oligosporus disentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit. 

Supernatan pada tabung sentrifuge dibuang dan didapatkan pellet kultur murni R. 

oligosporus. Jumlah R. oligosporus dihitung menggunakan haemacytometer 

hingga diperoleh R. oligosporus berjumlah 10
7
 spora/mL. Tahapan tahapan 

persiapan inokulum R. oligosporus dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Diagram alir persiapan inokulum Rhizopus oligosporus (Sumber: Rizal 

et al., 2021) 

 

 

3.4.3. Pembuatan Tempe Gembus  

 
 

Proses pembuatan tempe gembus mengikuti prosedur (Murdiati dkk., 2016). 

Tahapan yang dilakukan yaitu: Ampas tahu sebanyak 500g dimasukkan ke dalam 

kain saring dan diperas dengan tangan untuk menghilangkan sebagian besar dari 

air yang terkandung di dalamnya. Selanjutnya ampas tahu dikukus selama 45 

menit, ampas didinginkan pada suhu ruang. Tahapan peragian dilakukan dengan 

cara mencampurkan setiap 100 g ampas tahu dengan inokulum tempe sesuai 

perlakuan. Setelah tercampur rata, dikemas dalam kemasan plastic PE (polietilen) 

Media PDA 

Penggoresan kultur R. oligosporus menggunakan jarum 

ose steril ke seluruh permukaan media MEA 

Kultur 

murni R. 

oligosporus  

Penginkubasian t=5-7 hari, T=30-35℃ 

Akuades 

steril 10 mL 

Pengambilan sel R. oligosporus perlahan 

menggunakan batang dry galski 

Penuangan suspensi R. oligosporus secara perlahan 

ke dalam tabung sentrifuge ukuran 50 mL 

Sentrifuge pada v=3000 rpm, t=10 menit 

Pemisahan R. oligosporus dari 

supernatan 

Pellet R. oligosporus 

Perhitungan jumlah R. oligosporus hingga 

diperoleh 10
7
 spora/mL 

Supernatan 



23 

 

 

dengan ketebalan 3 mm yang telah dilubangi secara teratur bertujuan aerasi dan 

diinkubasi pada suhu 31-32
o
C selama 48 jam. Diagram alir proses pembuatan 

tempe dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

 
 

Gambar 6. Diagram alir pembuatan tempe gembus (Sumber: Murdiati dkk., 2016). 
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Lemak total = 
(𝐶−𝐴) 

𝐵
  100% 

3.5. Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap masing-masing perlakuan tersebut berupa 

kandungan kadar lemak, kadar protein, kadar abu, kadar air, kadar karbohidrat, 

dan beta-glukan. 

 

 

3.5.1. Kadar Lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak sampel tempe gembus menggunakan metode ekstraksi 

Soxhlet (AOAC, 2016). Prosedur analisis kadar lemak yaitu labu lemak yang 

digunakan dioven pada suhu 100–105C selama 30 menit. Labu lemak 

didinginkan didalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). 

Sampel ditimbang sebanyak 2 gram (B) lalu dibungkus dengan kertas saring, 

kemudian ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat 

ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak. Pelarut heksan atau 

pelarut lemak lain dituang sampai sampel terendam sempurna dan diekstraksi 

selama 5–6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna 

jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan disuling dan ditampung. Ekstrak 

lemak yang ada pada labu lemak dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu 

100–105C. Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap 

pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Berat 

lemak dihitung dengan rumus: 

 

Keterangan:  

A : berat labu alas bulat kosong (gram) 

B : berat sampel (gram) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (gram) 
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3.5.2. Kadar Protein 

 

 

Pengujian kadar protein sampel tempe gembus menggunakan metode Gunning 

(Sudarmadji dkk., 2010). Prosedur pengujian kadar protein yaitu sampel tempe 

yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 0,5 - 1 gram dan dimasukkan ke dalam 

labu kjeldahl 100 ml. Selanjutnya sampel ditambahkan 10 g K2S atau Na2SO4 

anhidrat, 15-25 mL H2SO4, 0,1 – 0,3 gram CuSO4 dan selanjunsya dilakukan 

destruksi di atas pemanas listrik dalam lemari asam. Proses destruksi diakhiri jika 

cairan sudah menjadi jernih. Tahapan berikutnya yaitu campuran dibiarkan dingin 

kemudian ditambahkan aquades sebanyak 200 mL serta NaOH 45% hingga 

campuran bersifat basa. Sampel didestilasi sampai ammonia menguap semua. 

Hasil destilasi ditampung pada labu Erlenmeyer yang berisi 100 mL HCl 0,1 N 

yang sudah diberi indikator PP (Phenolptalein) 1% beberapa tetes. Destilasi 

diakhiri setelah hasil destilasi tertampung sebanyak 150 mL atau setelah hasil 

destilasi yang keluar tidak bersifat basa. Destilat yang diperoleh dititrasi dengan 

larutan NaOH 0,1 N. Kadar protein yang terkandung pada sampel dapat dihitung 

dengan menggunakan rumus: 

 

 

Keterangan:   

VA   : mL NaOH untuk titrasi sampel 

VB   : mL NaOH untuk titrasi blanko 

N    : normalitas NaOH standar yang digunakan 14,008 

5,75  : faktor konversi kedelai 

W   : berat sampel (mg). 

 

 

Kadar Protein = 
(𝑉𝐵−𝑉𝐴)𝑁𝑎𝑂𝐻 × 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 × 14,008 ×5,75 

𝑊
  100% 
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3.5.3. Kadar Abu 

 

 

Pengujian kadar abu tempe gembus menggunakan metode gravimetri (AOAC, 

2016). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100-105
o
C kurang lebih 1 jam, lalu 

didinginkan pada desikator selama 15 menit lalu ditimbang (A). Sampel tempe 

gembus sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan porselen (B). Selanjunsya 

sampel dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi, lalu dimasukkan 

ke dalam tanur listrik. Pengabuan dilakukan pada suhu maksimum 550
o
C selama 

3 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Kemudian sampel didinginkan 

dalam desikator selama 15 menit, dan setelah dingin ditimbang (C). Pengeringan 

dilakukan secara berulang hingga didapatkan berat konstan. Perhitungan kadar 

abu tempe gembus dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

          (%)  
   

   
   100% 

 

Keterangan :  

A  = Berat cawan kosong (g)  

B  = Berat cawan + sampel awal (g)  

C  = Berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.4. Kadar Air 

 

 

Analisis kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2016). Prinsip 

pengujian adalah bobot yang hilang selama pemanasan pada suhu 105 - 110
o
C 

dianggap sebagai kadar air yang terdapat pada sampel. Tahap pertama yaitu 

cawan dipanaskan selama 30 menit dalam oven pada suhu 105-110
o
C dan 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang (A). Selanjutnya 2 g 

sampel dimasukan ke dalam cawan lalu ditimbang (B). Cawan berisi sampel 

dikeringkan di dalam oven pada suhu 105-110
o
C selama 6 jam. Kemudian cawan 

beserta sampel didinginkan pada desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. 

Setelah itu, dikeringkan selama 30 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 

15 menit dan lakukan pengeringan secara berulang sampai bobot konstan (C). 
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Kadar air yang terkandung pada contoh dapat dihitung dengan menggunakan 

rumus: 

 

 

Keterangan:  

A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.5. Kadar Karbohidrat 

 

 

Penetapan total karbohidrat dilakukan dengan metode by different (Andarwulan 

dkk., 2011). Prinsip metode by different yaitu pengurangan angka 100 dengan 

persentase komponen lain (air, abu, lemak dan protein). Analisis total karbohirat 

dihitung setelah diketahui total kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar 

protein dengan rumus berikut:  

 

Total karbohidrat (%) = 100% - (kadar air (%) + kadar abu (%) + kadar lemak (%)  

                    + kadar protein (%)) 

 

 

3.5.6. Kadar Beta-Glukan  

 

 

Pengujian beta-glukan dilakukan menurut metode Kusmiati, et al.,(2007) Yaitu 

dengan menghidrolisis 1g sampel tempe kering yang telah ditepungkan dan diberi 

NaOH 0,7 N 30 ml selama 6 jam dengan suhu 75
o
C. larutan keruh yang 

didapatkan kemudian disentrifuge pada 10.000 rpm (25
0
C) selama 30 menit. Hasil 

sentrifugasi berupa supernatan dibuang dan residu dicuci dengan 30 ml asam 

asetat 0,5 M sebanyak tiga kali dan disentrifuge pada 10.000 rpm (25
o
C) selama 

30 menit kemudian supernatan dibuang. Kemudian residu dicuci dengan 20 ml 

aquadest sebanyak 2 kali dan disentrifuge pada 5000 rpm selama 10 menit. Residu 

Kadar air = 
𝐵−𝐶 

𝐵−𝐴
  100% 
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yang didapat ditambahkan 20 ml etanol lalu disentrifuge pada 5000 rpm 10 menit, 

sehingga menghasilkan beta-glukan (crud) basah. Crud tersebut dioven suhu 45
o
C 

selama 2 hari, lalu ditimbang dan didapatkan β-glukan (crud). Residu beta-glukan 

(crud) kering ditambahkan 4 mL NaOH 1M dan dibiarkan selama 1 jam. Larutan 

di encerkan menggunakan aqadest dan dishaker, Kemudian ditambah 2 ml pb 

asetat dan didiamkan ± 30 menit. 1g Natrium Oksalat ditambahkan pada larutan 

sehingga didapat larutan yang jernih. Selanjutnya fenol dan asam sulfat 

ditambahkan kedalam larutan jernih yang telah diambil sebanyak 2mL, Kemudian 

diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer sugar free containt dengan 

panjang gelombang 490 A. 

 



 

 
 

V. SIMPULAN DAN SARAN  

 

 

 

5.1. Simpulan  

 

 

Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah sebagai berikut 

1. Penambahan Saccharomyces cerevisiae berpengaruh terhadap peningkatan 

kadar air, abu, protein, namun mengalami penurunan terhadap kadar lemak 

dan karbohidrat tempe gembus. Penambahan Inokulum R. oligosporus dan S. 

cerevisiae menghasilkan kadar air, abu, dan protein lebih besar dibandingkan 

dengan penambahan inokulum lainnya, Namun menghasilkan kadar lemak 

dan karbohidrat lebih kecil dibandingkan perlakuan lainnya. 

2. Penambahan Saccharomyces cerevisiae menghasilkan peningkatan 

kandungan beta-glukan pada tempe gembus. Inokulum R. oligosporus dan S. 

cerevisiae menghasilkan kadar beta-glukan sebesar 0,69%. Penambahan 

inokulum dengan formulasi ragi tempe komersial + S. cerevisiae 

menghasilkan hasil yang berbeda nyata dengan penambahan inokulum ragi 

tempe komersial + fermipan yaitu sebesar 0,62% dan 0,57%.  

 

 

5.2. Saran 

 

 

Saran yang diajukan dalam penelitian ini yaitu  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap total kapang, khamir, dan 

bakteri pada tempe gembus. 

2. Perlu dilakuakn penelitian mengenai kandungan beta-glukan ampas tahu yang 

digunakan sebagai bahan baku tempe gembus dan vitamin B12 pada tempe 

gembus masing masing perlakuan.
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3. Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut terhadap organoleptip tempe 

gembus 
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