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ABSTRACT 
 
 

THE EFFECT OF ADDICTION OF PREMIUM TEMPEH STARTER  ON 

THE SENSORY PROPERTIES OF TEMPEH 

  

By 

  

  

REKA KUMALA SARI 
  

  

  

This study aims to determine the effect of premium tempeh starter concentrations 

on the sensory properties of tempeh and to obtain premium tempeh yeast 

concentrations which produce tempeh with the best sensory properties. This study 

was conducted using a single factor Complete Randomized Block Design (CRBD) 

method (inoculum concentration) with 8 levels, 0% (K0), 0.3% (K1), 0.6% (K2), 

0.9% (K3). ), 1.2% (K3), 1.5% (K5), 1.8% (K6), and the control used 0.2% 

Raprima yeast. Parameters observed were sensory properties (color, aroma, 

texture, taste and overall acceptance), total mold and total yeast. The data 

obtained were analyzed statistically using the Barlett and Tuckey tests and then 

continued with the analysis of variance and the BNJ test at the 5% level. The 

results showed that the concentration of premium tempeh yeast affected the water 

content of ready-to-ferment soybeans, color, aroma, texture, taste, overall 

acceptability, total amount of mold, total amount of yeast in tempe. Tempe yeast 

concentration of 1.5% produced tempe with the best sensory properties, namely 

white color and mycelium covering the entire tempe, typical tempeh aroma, 

compact texture and easy to slice, taste, overall acceptance favored by panelists, 

total mold of 9.24 log CFU /g, total yeast is 8.93 log CFU/g, and with chemical 

characteristics, namely water content 62%, protein content 10.72%, fat content 

12.97%, crude fiber content 10.80%, ash content 1, 15%, and 12.44% 

carbohydrate content. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi tempe 

premium pada sifat sensori tempe dan memperoleh konsentrasi ragi tempe 

premium yang menghasilkan tempe dengan sifat sensori terbaik. Penelitian ini 

dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

faktor tunggal (konsentrasi inokulum) dengan 8 taraf, 0% (K0), 0,3% (K1), 0,6% 

(K2), 0,9% (K3), 1,2% (K3), 1,5% (K5), 1,8% (K6), dan Kontrol menggunakan ragi 

Raprima 0,2%.  Parameter pengamatan yaitu sifat sensori (warna, aroma,tekstur, 

rasa dan penerimaan keseluruhan), total kapang dan total khamir. Data yang 

diperoleh dianalisis secara statistik dengan uji Barlett dan Tuckey lalu dilanjutkan 

dengan analisis ragam dan uji BNJ pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

konsentrasi ragi tempe premium berpengaruh terhadap kadar air kedelai siap 

fermentasi, warna, aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan, jumlah total 

kapang, jumlah total khamir pada tempe.  Konsentrasi ragi tempe sebesar 1,5% 

menghasilkan tempe dengan sifat sensori terbaik yaitu warna putih dan miselium 

menyelimuti keseluruhan tempe, aroma khas tempe, tekstur yang kompak dan 

mudah diiris, rasa, penerimaan keseluruhan disukai oleh panelis, total kapang 

yaitu 9,24 log CFU/g, total khamir yaitu 8,93 log CFU/g, dan dengan karakteristik 

kimia yaitu kadar air 62%, kadar protein 10,72%, kadar lemak 12,97%, kadar 

serat kasar 10,80%, kadar abu 1,15%, dan kadar karbohidrat 12,44%.   

 

 

Kata kunci: Tempe, ragi tempe premium, sensori, Saccharomyces cerevisiae, 

Rhizopus oligosporus  
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I. PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Tempe merupakan makanan asli Indonesia yang terbuat dari fermentasi kedelai.  

Menurut SNI 3144:2015, tempe merupakan produk yang berbentuk padatan 

kompak berwarna putih, yang diperoleh dari kedelai kupas yang sudah direbus 

dan difermentasi menggunakan Rhizopus spp.  Padatan kompak dan berwarna 

putih tersebut berasal dari miselium yang tumbuh dan mengikat antarkacang 

sehingga menjadi kompak.  Tempe juga merupakan salah satu sumber protein 

nabati yang murah jika dibandingkan dengan sumber protein hewani.  Komposisi 

zat gizi tempe kedelai murni mentah per 100 g menurut Kementrian Kesehatan 

(2018), yaitu energi 201 Kal, protein 20,8 g, lemak 8,8 g, karbohidrat 13,5 g, serat 

1,4 g, dan abu 1,6 g.  Selain itu juga, tempe mengandung fitokimia, zat bioaktif, 

dan oligosakarida yang rendah sehingga dapat mengurangi perut yang kembung 

dan dapat meningkatkan pencernaan (Soka et al., 2014), dan folat tinggi yang 

dapat membantu daya ingat (Mo et al., 2013).  Selama proses fermentasi kedelai 

menjadi tempe dapat memperbaiki sifat fisik maupun kimia pada kedelai.  Tempe 

lebih mudah untuk dicerna dan dicerna oleh tubuh dikarenakan kapang yang 

tumbuh dalam tempe mampu menghidrolisis senyawa kompleks menjadi senyawa 

yang lebih sederhana.  

 

Proses pembuatan tempe terdapat dua proses utama, yaitu perendaman dan 

fermentasi kapang yang diawali dengan penambahan inokulum kapang (Mani and 

Ming., 2017).  Fermentasi dalam tempe dapat terjadi karena adanya penambahan 

inokulum tempe atau ragi tempe.  Proses fermentasi tersebut tidak hanya 

melibatkan kapang Rhizopus saja, namun juga melibatkan mikroorganisme lain,
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yaitu khamir dan bakteri (Efriwati et al., 2013).  Umumnya penggunaan inokulum 

tempe yang digunakan biasanya hanya mengandung satu jenis organisme saja, 

yaitu kapang Rhizopus oligorporus.  Proses fermentasi tempe, R. oligosporus 

menghasilkan miselia putih yang mampu mengikat kedelai menjadi satu.  Pada 

penelitian Kustyawati (2009), terdapat empat spesies yeast, yaitu Saccharomyces 

boulardii, Yarrowia lipolytica, Aureobasidium pullulans dan Geotrichum 

candidum yang dapat tumbuh bersama mikroba lain dalam fermentasi tempe.  Hal 

ini menunjukkan bahwa khamir mampu tumbuh dan dapat berinteraksi dengan 

mikroflora yang lain serta kemungkinan dapat meningkatkan kandungan gizi dan 

flavor tempe (Kustyawati, 2009). 

 

Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu golongan khamir yang biasanya 

dimanfaatkan dalam pembuatan roti, wine, bir, dan lain-lain.  Saccharomyces 

cerevisiae dapat tumbuh pada suhu 25℃-30℃ serta dapat tumbuh dalam kondisi 

mikroareofilik.  Saccharomyces cerevisiae dapat memfermentasi berbagai 

karbohidrat dan menghasilkan enzim invertase yang dapat memecah sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa, serta dapat mengubah glukosa menjadi alkohol dan 

karbondioksida yang banyak dimanfaatkan pada industri roti dan tapai.  

Penambahan khamir Saccharomyces cerevisiae dalam proses pembuatan tempe 

dapat meningkatkan nilai gizi serta sensori dari tempe tersebut.  Penambahan 

khamir Saccharomyces cerevisiae dalam proses pembuatan tempe menghasilkan 

tempe yang memiliki aroma harum manis yang ada pada khas tapai dan aroma 

khas tersebut yang dapat bertahan setelah tempe modifikasi tersebut digoreng 

(Rizal dan Kustyawati, 2019). Selain berpengaruh secara sensori pada tempe, 

penambahan Saccharomyces cerevisiae juga dapat menghasilkan senyawa Beta-

glukan (Rizal et al., 2021).   

 

Inokulum tempe yang umum digunakan biasanya hanya mengandung satu jenis 

organisme saja, yaitu kapang Rhizopus oligorporus dalam bentuk bubuk kering 

atau ragi instan.  Ragi instan adalah ragi yang telah dikeringkan dan dapat 

langsung digunakan tanpa dilarutkan.  Ragi instan banyak digunakan karena 

penggunaanya yang praktis, mudah disimpan, dan memiliki masa simpan yang 
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panjang jika dibandingkan dengan ragi cair.  Penggunaan ragi tempe yang 

mengandung Saccharomycec cerevisiae sebelumnya masih dalam bentuk cair, 

sehingga penggunaanya dianggap tidak praktis.  Pada penelitian Rizal et al 

(2023), membuat ragi tempe yang mengandung Saccharomyces cerevisiae dalam 

bentuk bubuk kering dengan penambahan tepung beras dan tapioka.  Penelitian 

tersebut didapat inokulum terbaik, yaitu inokulum tempe dengan substrat tepung 

beras dengan lama inkubasi 96 jam yang menghasilkan total kapang 9,902 log 

CFU/g, total khamir 9,17 log CFU/g, tota bakteri 7,81 log CFU/g, pH 4,2, kadar 

air 7,75%, dan tempe yang dihasilkan memiliki warna putih diseluruh permukaan 

sedikit kehitaman, tekstur kompak, aroma serta rasa khas tempe.  Ragi tempe 

tersebut dapat disebut dengan ragi tempe premium yang merupakan ragi tempe 

yang ditambahkan Saccharomyces cerevisiae yang menghasilkan senyawa 

betaglukan yang dapat bermanfaat untuk kesehatan.  Senyawa Beta-glukan 

merupakan senyawa polisakarida yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti sebagai 

antibiotik terhadap bakteri, jamur, virus dan parasit (Hetland et al., 2013), adanya 

aktivitas antibakteri E. coli (Rizal et al., 2021), dapat mencegah penyakit 

degeneratif (antikolesterol) (Tjokrokusumo, 2015). 

 

Proses pembuatan tempe terdapat faktor lainnya yang berpengaruh salah satunya 

yaitu konsentrasi ragi. Konsentrasi dalam pebuatan tempe sangat berbengaruh 

kualitas tempe yang dihasilkan. Penambahan konsentrasi ragi dalam pembuatan 

tempe harus tepat sehingga tempe yang dihasilkan memiliki kualitas yang baik. 

Tempe dengan kualitas yang baik, yaitu berbentuk padatan kompak mudah jika 

diiris, permukaan berwarna putih dan beraroma khas tempe tanpa bau amonia 

(SNI, 2015). Oleh karena itu, perlu adanya penambahan konsentrasi ragi tempe 

premium yang tepat, sehingga diharapkan akan memperbaiki kualitas tempe baik 

secara sensori maupun kimia. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini, yaitu sebagai berikut: 
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1.  Mengetahui pengaruh konsentrasi ragi tempe premium pada sifat sensori 

tempe yang dihasilkan. 

2.  Memperoleh konsentrasi ragi tempe premium yang menghasilkan tempe 

dengan sifat sensori terbaik.   

 

1.3. Kerangka Pemikiran 

Tempe merupakan produk fermentasi kacang kedelai yang sebelumnya telah 

dikupas dan direbus kemudian difermentasi menggunakan kapang Rhizopus spp. 

Selama proses fermentasi, tempe menghasilkan miselium yang dapat mengikat 

antarkacang sehingga akan membuat tekstur tempe menjadi kompak (Janiszweska 

et al., 2014).  Tempe dengan kualitas yang baik memiliki struktur yang kompak, 

jika diiris tetap utuh (tidak mudah rontok), putih merata pada seluruh permukaan, 

bau khas tempe tanpa adanya bau amonia (SNI, 2015).  Penambahan inokulum 

tempe atau ragi tempe dalam pembuatan tempe merupakan salah satu hal yang 

penting untuk menghasilkan kualitas tempe yang baik. Inokulum tempe yang 

beredar dipasaran biasanya hanya terdapat satu jenis organisme, yaitu Rhizopus 

spp.  Fermentasi pada tempe tidak hanya melibatkan kapang Rhizopus spp, 

mikroorganisme lain seperti bakteri dan khamir juga terlibat (Efriwati et al., 

2013).  Pada penelitian Kustyawati (2009) menggunakan beberapa jenis yeast 

yang ditambahkan dalam pembuatan tempe di samping menggunakan kapang R. 

oligosporus , yaitu Saccharomyces boulardii, Yarrowia lipolytica, Geothricum 

candidum, Aerobasidiu pululansan.  Pada penelitian tersebut ditemukan bahwa 

yeast dapat tumbuh dengan R. Oligosporus dan dapat mengubah flavor dan 

penampakan tempe.  

 

Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu golongan khamir yang mampu 

memanfaatkan senyawa gula yang dihasilkan oleh mikroorganisme selulotik 

untuk pertumbuhannya.  Saccharomyces cerevisiae biasanya digunakan dalam 

membuat roti, wine, bir, dan lain-lain  Pada penelitian Rizal dan Kustyawati 

(2019) penambahan khamir Saccharomyces cerevisiae dalam proses pembuatan 

tempe menghasilkan tempe yang memiliki aroma khas tapai dan aroma khas 
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tersebut dapat bertahan setelah tempe modifikasi tersebut digoreng.  Perlakuan 

terbaik berdasarkan skor penerimaan keseluhuan sensori pada penelitian tersebut, 

yaitu perlakuan penambahan Saccharomyces cerevisiae sebanyak 1% 

menggunakan cara pemasakan digoreng.  Tempe yang dihasilkan memiliki aroma 

khas tempe dan bau langu yang lebih rendah, rasa tidak asam dan tidak pahit.  

Namun untuk kadar beta-glukan pada konsentrasi Saccharomyces cerevisiae 3% 

lebih tinggi (0,250%) daripada penambahan konsentrasi 1% (0,181%).  

Penambahan Saccharomyces cerevisiae pada fermentasi tempe bersama dengan R. 

Oligorporus menghasilkan tempe dengan aroma harum-manis yang menutupi 

aroma kedelai yang langu.  Hal tersebut dikarenakan yeast memiliki aktivitas 

protelotik dan lipolitik yang tinggi sehingga dapat menghidrolisa protein dan 

lemak yang menghasilkan komponen flavor dan aroma, yaitu asam amino, asam 

lemak, ester, etanol, asetaldehid, ethil acetate dan ethyl butyrate (Greyling, 1995 

dalam Kustyawati, 2009).  

 

Penelitian Budianti (2018), penambahan ragi dengan konsentrasi 4% dan lama 

fermentasi 30 jam pada pembuatan tempe kedelai hitam merupakan perlakuan 

terbaik dengan uji kimia dan uji oganoleptik terbaik.  Uji sensori (uji 5edonik) 

pada konsentrasi ragi 4% dan lama fermentasi 30 jam terhadap kesukaan 

keseluruhan agak suka. Uji kimia pada konsentrasi tersebut diperoleh kadar air 

55,35%, kadar abu 1,27%, kadar protein 41,7%, kadar lemak 9,44%, kadar tannin 

26,26µg/g, dan kadar antioksidan 57,78%.  Pada penelitian lainya, yaitu Setyani 

dkk, (2017), pemberian konsentrasi inokulum ragi tempe 1,5% merupakan 

perlakuan terbaik dengan formulasi kedelai-jagung 60% dan 40% yang 

menghasilkan tempe yang agak kompak, warna agak putih kekuningan, aroma 

khas tempe, dan penerimaan keseluruhan agak suka. Penelitian tersebut terjadi 

peningkatan secara linear terhadap skor tempe kedelai-jagung mentah pada setiap 

penambahan konsentrasi ragi 0,5%.   

 

Hal tersebut diduga karena semakin banyak kosentrasi ragi yang digunakan, maka 

degradasi-degradasi komponen pembentuk aroma akan semakin meningkat, 

sehingga menyebabkan terbentuknnya aroma khas tempe kedelai-jagung. 
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Terbentuknya aroma yang khas pada tempe dikarenakan adanya proses degradasi 

komponen-komponen yang ada dalam tempe yang berlangsung dalam proses 

fermentasi (Kasmidjo, 1990 dalam Setyani dkk., 2017). Menurut Ambarwati 

(2016), tempe dengan kualitas yang baik berbentuk padatan kompak. Semakin 

banyak miselium kapang yang tumbuh pada tempe, maka semakin baik tekstur 

tempe yang dihasilkan. Miselium dapat meningkatkan kerapatan masa kedelai 

satu dengan lainya sehingga membentuk suatu massa yang kompak dan rongga 

udara didalamnya berkurang.  

 

Penelitian-penelitian sebelumnya, penggunaan ragi tempe dengan penambahan 

Sacharomyces cerevisiae masih menggunakan inokulum ragi tempe dalam bentuk 

cair, sehingga penggunaanya kurang praktis.  Kemudian pada penelitian Rizal et 

al (2023), dilakukan penelitian pembuatan inokulum ragi tempe instan yang 

ditambahkan Saccharomyces cerevisiae dalam bentuk bubuk kering dengan 

penambahan substrat yang berbeda (tepung beras dan tapioka). Penelitian tersebut 

didapat inokulum terbaik, yaitu inokulum tempe dengan substrat tepung beras 

dengan lama inkubasi 96 jam yang menghasilkan total kapang 9,902 log CFU/g, 

total khamir 9,17 log CFU/g, tota bakteri 7,81 log CFU/g, pH 4,2, kadar air 

7,75%, dan tempe yang dihasilkan memiliki warna putih diseluruh permukaan 

sedikit kehitaman, tekstur kompak, aroma serta rasa khas tempe.  Namun, pada 

penelitian tersebut belum diketahui konsentrasi ragi tempe intan yang tepat 

terhadap sensori pada tempe yang dihasilkan. Peran penambahan inokulum ragi 

tempe diduga dapat berpengaruh terhadap karakteristik sensori dan kimia pada 

tempe. Oleh karena itu, perlu konsentrasi inokulum ragi tempe yang tepat untuk 

menghasilkan kualitas tempe yang baik. 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini sebagai berikut: 

1. Perbedaan konsentrasi ragi tempe premium memengaruhi sifat sensori tempe 

yang dihasilkan. 
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2. Terdapat konsentrasi ragi tempe premium yang menghasilkan tempe dengan 

sifat sensori terbaik..



 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Tempe 

Tempe merupakan makanan fermentasi dari kedelai yang berasal dari Indonesia 

yang tersebar di hampir seluruh Indonesia. Menurut SNI 3144:2015, tempe 

merupakan produk yang berbentuk padatan kompak berwarna putih, yang 

diperoleh dari kedelai kupas yang sudah direbus dan difermentasi menggunakan 

Rhizopus spp. Selama proses fermentasi, tempe menghasilkan miselium yang 

mengikat kacang-kacangan yang akan membuat tekstur tempe menjadi kompak 

(Janiszweska et al., 2014). Kacang-kacangan yang difermentasi dalam pembuatan 

tempe memiliki kandungan protein dan serat yang lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan kacang-kacangan yang tidak difermentasi (Jagasia and Ferrando, 2015). 

Kandungan protein yang tinggi menyebabkan tempe dijadikan pengganti daging 

bagi kalangan vegetarian. Selain itu, tempe mengandung fitokimia, zat bioaktif, 

serta oligosakarida yang rendah, sehingga dapat mengurangi perut kembung dan 

meningkatkan pencernaan (Soka et al., 2014). Tempe juga memiliki kandungan 

folat yang tinggi sehingga dapat membantu daya ingat (Mo etl.,2013). Kandungan 

zat gizi tempe kacang kedelai murni mentah  per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Kandungan zat gizi tempe kacang kedelai murni mentah  per 100 g 

Komponen Jumlah 

Air (g) 

Energi (Kal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Serat (g) 

Abu (g) 

55,3 

201 

20,8 

8,8 

13,5 

1,4 

1,6 

Sumber: Kementerian Kesehatan 2018 
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Menurut Mani and Ming (2017) pembuatan tempe meliputi dua proses utama, 

yaitu perendaman dan fermentasi kapang yang diawali dengan penambahan kultur 

starter kapang. Bahan baku yang paling umum digunakan dalam pembuatan tempe 

adalah kedelai berbiji kuning. Proses pembuatan tempe diawali dengan 

perendaman kedelai untuk memudahkan pengupasan kulit kedelai. Selain itu, 

perendaman juga dilakukan untuk meningkatkan kadar air kedelai, mengaktifkan 

aktivitas mikroba, dan mengurangi jumlah senyawa antimikroba alami, yaitu 

saponin, serta komponen pahit dalam kedelai (Mani and Ming, 2017). Setelah 

pengupasan dan pencucian kedelai, selanjutnya dilakukan perebusan. Proses 

perebusan ini bertujuan untuk melunakkan biji kedelai, menonaktifkan tripsin 

inhibitor (Insan dkk., 2019), mengurangi bau langu kedelai, dan mematikan 

mikroba yang ada pada kedelai yang kemungkinan tumbuh selama perendaman.  

 

Kedelai yang sudah dimasak, kemudian ditiriskan untuk menghilangkan air bebas 

dan ditaburkan di atas nampan. Kedelai yang dingin dan air bebasnya sudah 

berkurang, selanjutkan diinokulasi menggunakan starter yang mengandung 

sporangiospora, yaitu Rhizopus sp (Mani and Min, 2017). Secara tradisional 

tempe dikemas menggunakan daun pisang yang ditusuk untuk memungkinkan 

pasokan udara terbatas pada tempe. Saat ini pengemasan tempe tidak hanya 

menggunakan daun pisang saja, namun juga menggunakan plastik yang lebih 

praktis dan murah, seperti pada Gambar 1.. Selanjutnya, diinkubasi selama 1-2 

hari pada suhu 25-30℃ yang akan menghasilkan tempe yang lembut, putih segar, 

berbentuk kompak (Mani and Ming, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : dokumentasi pribadi 
Gambar 1. Tempe 
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Pertumbuhan kapang pada tempe menyebabkan terjadinya pemutusan beberapa 

ikatan peptida pada protein dalam kedelai sehingga protein dalam kedelai tempe 

lebih mudah dicerna dan nilai gizinya meningkat. Hifa kapang yang tumbuh 

dengan intensif dan mengikat antar biji kedelai menyebabkan tempe yang kompak 

dan kuat (Pratiwi, 2018). Tempe memiliki ciri-ciri berwarna putih, tekstur kompak 

dan flavor spesifik. Warna putih pada tempe dikarenakan adanya miselia jamur 

yang tumbuh mengikat antarkedelai. Kapang yang tumbuh selama fermentasi 

mendegradasi senyawa-senyawa kompleks dalam kedelai menjadi senyawa yang 

sederhana yang mudah dicerna manusia (Syarief et al., 1999) serta membentuk 

flavor spesifik setelah fermentasi pada tempe (Pratiwi, 2018).  

 

2.2. Syarat Mutu Tempe 

Syarat mutu tempe di indonesia menggunakan SNI 3144:2015 tentang Tempe 

Kedelai seperti tercantum pada Tabel 2. Sekarang ini, tempe tidak hanya dapat 

ditemukan di Indonesia saja, namun juga tersebar ke seluruh dunia. Karena 

penyebaran tempe yang semakin luas, maka dibentuk standar internasional tempe 

yang dibuat oleh Codex Alimentarius Commission (CAC) yang didirikan oleh 

Food and Agriculture Organization of the United National (FAO) dan Worlds 

Health Organization (WHO).  Standar internasional tempe mengacu pada 

CODEX STAN 313R-2013, yaitu tentang Regional Standard for Tempe. Menurut 

CAC(2013), tempe merupakan produk padat, putih, berbentuk seperti kue, dibuat 

dari kedelai rebus yang dikupas melalui fermentasi padat dengan Rhizopus sp. 

Namun, baik standar nasional maupun standar internasional tentang standar atau 

syarat mutu tempe hampir sama cangkupannya. 

 

Isi faktor mutu dari CODEX STAN 313R-2013 tentang Standar Regional Tempe 

dapat dilihat sebagai berikut: 

1. Faktor mutu 

a. Organoleptik 

i. Tekstur: padat dan tidak mudah hancur saat diiris menggunakan 

pisau.  
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ii. Warna: berwarna putih dari pertumbuhan miselium Rhizopus spp. 

yang lebat. 

iii. Flavor: karakteristik flavor tempe, nutty (seperti kacang), meaty 

(seperti daging), dan mushroom-like (seperti jamur). 

iv. Aroma: karakteristik aroma tempe segar tanpa bau ammonia. 

b. Bahan asing 

Tempe harus terbebasa dari bahan-bahan asing (misalnya: kacang lain, 

batu kecil, sekam, dan sebagainya. 

c. Persyaratan analitis 

i.   Kadar air maksimum 65% (basis basah). 

ii.  Kadar protein minimal 15% (basis basah). 

iii. Kadar lemak minimal 7% (basis basah). 

iv. Serat kasar maksimal 2,5% (basis basah). 

 

Tempe dengan kualitas yang baik, yaitu memiliki struktur yang homogen, 

kompak, dan memiliki rasa dan aroma khas tempe (Liuspiani dkk., 2020). Proses 

pembuatan tidak selamanya mendapatkan produk yang memenuhi standar atau 

syarat mutu. Menurut Hidayat dkk. (2020), ciri-ciri tempe yang tidak memenuhi 

standar, yaitu tempe tetap basah, hal tersebut dapat diantisipasi dengan cara 

inkubator didekatkan dengan sumber panas dan ditambahkan tepung gandum yang 

telah disangrai. Tempe yang berbau busuk terjadi dikarenakan suhu saat inkubasi 

yang terlalu tinggi atau waktu inkubasi yang terlalu lama. Warna hitam yang 

muncul pada permukaan tempe dikarenakan adanya prosses sporulasi, oksigen 

terlalu banyak, waktu inkubasi yang terlalu lama dan suhu inkubasi yang terlalu 

tinggi (Hidayat dkk., 2020). Kapang dapat tumbuh dengan baik di suatu tempat 

dengan areasi yang baik dan pencampuran starter yang baik.  
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Tabel 2. SNI tempe 

No. Kriteria uji Satuan  Persyaratan 

1 

1.1 

 

1.2 

 

1.3 

 

2 

3 

4 

5 

6 

6.1 

6.2 

6.3 

6.4 

7 

8 

8.1 

8.2 

Keadaan 

Tekstur 

 

Warna 

 

Bau 

 

Kadar air 

Kadar lemak 

Kadar protein (N x 5,71) 

Kadar serat kasar 

Cemaran logam 

Kadmium (Cd)  

Timbal (Pb) 

Timah (Sn) 

Merkuri (Hg) 

Cemaran Arsen (As) 

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 

- 

 

Kompak, jika diiris tetap 

utuh (tidak mudah rontok) 

Putih merata pada seluruh 

permukaan 

Bau khas tempe tanpa 

adanya bau amoniak 

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: SNI 3144:2015. 

 

2.3.  Inokulum  tempe 

Inokulum tempe merupakan kapang yang secara sengaja ditambahkan untuk 

memfermentasi kedelai menjadi tempe. Inokulum tempe memiliki bentuk yang 

bermacam-macam serta dikenal juga dengan berbagai sebutan, yaitu ragi tempe, 

usar, atau laru.  Ragi yang mengandung kapang Rhizopus sp. umumnya digunakan 

dalam pembuatan tempe. Ragi tempe atau kultur stater tempe dalam  industri 

tempe dibedakan menjadi dua, yaitu laru dan usar. Laru biasanya terbuat dari nasi 

atau tepung beras atau onggok yang ditumbuhi kapang tempe atau Rhizopus sp., 

kemudian dikeringkan dan digiling (Rahayu dkk., 2015). Sedangkan usar secara 

tradisional  dapat diperoleh dari daun pisang atau daun aru atau jati bekas 

pembungkus tempe selama proses fermentasi atau ditumbuhi oleh kapang tempe 

(Rochintaniawati, 2011). Sedangkan untuk skala industri yang lebih besar, 

biasanya inokulum tempe dibuat dengan memperbanyak kapang tempe (Rhizopus 
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sp.) dengan media tertentu. Kemudian, spora yang dihasilkan dikeringkan 

bersama dengan media tempat tumbuh kapang tempe (Rochintaniawati, 2011). 

Inokulum tempe tempe yang umumnya ditemukan di pasaran berbentuk bubuk 

atau tepung.  

 

Inokulum tempe yang mengandung biakan kapang tempe dapat mengubah kedelai 

rebus menjadi tempe karena jamur tempe yang tumbuh pada kedelai serta 

memfermentasi kedelai sehingga membentuk karakteristik tempe (Hasruddin dan 

Pratiwi, 2015). Menurut Malo (2019) terdapat beberapa bentuk inokulan tempe 

atau ragi tempe, yaitu: 

1. Usar, yaitu yang dibuat dari daun waru atau jati sebagau media pembawa 

spora kapang. 

2. Tempe yang telah dikeringkan menggunakan sinar matahari. 

3. Sisa spora dan miselia dari wadah atau kemasan tempe. 

4. Ragi tempe yang dibuat dari tepung beras yang berbentu bulat seperti ragi 

roti. 

5. Spora Rhizopus oligosporus yang dicampur dengan air. 

6. Isolat Rhizopus oligosporus dari agar miring untuk pembuatan tempe skala 

laboratorium. 

7. Ragi tempe yang terbuat dari tepung beras yang dicampurkan dengan 

jamur tempe yang telah ditumbuhkan pada media dan telah dikeringkan. 

 

Menurut Rahayu dkk. (2015), laru tempe diklasifikasikan menjadi empat, yaitu 

stater alami, stater murni, stater semi murni, dan stater campuran. Stater alami, 

yaitu laru, usar, dan tempe yang dikeringkan dan ditumbuk. Stater murni, yaitu 

media steril yang ditumbuhi kultur Rhizopus sp. Stater semi murni yaitu nasi atau 

kedelai yang sudah dimasak namun tidak disterilkan yang kemudian ditumbuhi 

Rhizopus sp.Pada penelitian Shambunyi et al. (1992), kapang tumbuh paling baik 

dan paling banyak bersporulasi pada singkong dan beras yang diinkubasi pada 

suhu 37ºC selama 3-4 hari. Kemudian, dikeringkan pada suhu 40ºC selama 16-18 

jam, digiling, dan diperoleh konsentrasi spora 1,6 x107 cfu/g (substrat singkong) 

dan 3,4 x106 cfu/g. 
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2.4.  Saccharomyces Cerevisiae 

Saccharomyces merupakan genus dalam kerajaan jamur yang mencangkup jenis 

ragi salah satu spesiesnya, yaitu Saccharomyces cerevisiae yang biasa digunakan 

dalam membuat roti, wine, bir, dan lain-lain. Ragi atau khamir merupakan jamur 

yang tersusun dari satu sel dan tidak membentuk hifa (Khazalina, 2020), dan 

Saccharomyces cerevisiae ini termasuk ke dalam golongan jamur Ascomycotina 

serta bereproduksi dengan membentuk tunas (budding) (Bahri dkk., 2018). Spora 

Saccharomyces cerevisiae berbentuk bulat atau pipih (Agusting, 2012) dan 

termasuk sel tunggal dengan panjang 1-5 µm sampai 20-50 µm dengan lebar 1-10 

µm (Khazalina, 2020).  

 

Menurut Agustining (2012) klasifikasi Saccharomyces cerevisiae sebagai berikut: 

Kingdom : Fungi 

Filum  : Ascomycota 

Subfilum : Saccharomycotina 

Kelas  : Saccharomycetes 

Ordo  : Saccharomycetales 

Famili  : Saccharomycetaceae 

Genus  : Saccharomyces 

Spesies : Saccharomyces cerevisiae 

 

Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu golongan khamir yang mampu 

memanfaatkan senyawa gula yang dihasilkan oleh mikroorganisme selulotik 

untuk pertumbuhannya. Selain itu, Saccharomyces cerevisiae menghasilkan 

amilase yang cukup berpotensi jika dibandingkan dengan bakteri dan kapang 

(Khazalina, 2020), sehingga khamir ini termasuk ke dalam khamir amilolitik. 

Aktivitas enzim amillase dalam khamir amilolitik terutama isoamilase dapat 

menghidrolisis ikatan α-amilopektin serta khamir amilopektin juga dapat 

memproduksi etanol (Khazalina, 2020). Menurut Kustyawati dkk. (2013), 

biomassa khamir dihasilkan dari bahan yang mengandung pati dan fermentasi 
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beras pada produksi minuman dan makanan berkarbohidrat rendah serta produksi 

amilase oleh khamir selama fermentasi tapai ketan. Ragi tempe biasanya berasal 

dari tepung beras yang dicampur dengan bahan lain sehingga dapat membantu 

dalam proses fermentasi nanti. Dalam ragi tersebut, terdapat mikroorganisme yang 

dapat mengubah karbohidrat (pati) menjadi gula sederhana (glukosa). Karbohidrat 

(pati) yang difermentasi akan menghasilkan asam laktat  yang akan menurunkan 

pH sehingga akan menimbulkan rasa asam (Okraviana dkk., 2015). Menurut 

Algus (2014), Saccharomyces cerevisiae dapat memfermentasi berbagai 

karbohidrat dan menghasilkan enzim invertase yang dapat memecah sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa, serta dapat mengubah glukosa menjadi alkohol dan 

karbon dioksida yang benyak dimanfaatkan pada industri  roti dan tapai.  

 

Saccharomyces cerevisiae dapat tumbuh pada suhu berapapun, yaitu antara suhu 

5℃-40℃ (Stewart et al., 2014), namun dengan suhu optimum pertumbuhan pada 

suhu 25℃-30℃ serta dengan pH optimum, yaitu 4,5-5,5 (Khazalina, 2020). 

Khamir S. cerevisiae dapat tumbuh di bawah tekanan oksigen yang rendah dalam 

minuman dan di lapisan dalam makanan. Meskipun S. Cerevisiae dapat tumbuh 

dalam kondisi mikroareofilik, oksigen juga sangat penting dalam menjaga 

kelangsungan hidup sel (Stewart et al., 2014). Kelebihan S. Cerevisiae lainnya 

dalam proses fermentasi, yaitu dapat cepat dengan cepat memperbanyak diri 

dalam waktu 1,25-2 jam dalam suhu 30℃ sehingga dapat memproduksi dengan 

cepat dan pemeliharaan strain dengan biaya yang rendah (Stewart et al., 2014). 

Selain itu, S. cerevisiae tahan terhadap alkohol yang tinggi, memiliki sifat yang 

stabil dan cepat beradaptasi (Khazalina, 2020). S. cerevisiae juga dapat 

dimanipulasi secara genetik sehingga memungkinkan dapat dilakukan 

penambahan gen baru atau penghapusan melalui teknik rekombinasi homolog 

(Stewart et al., 2014). 

  

2.5.  Rhizopus Oligosporus 

Rhizopus oligosporus atau Rhizopus microspora var. Oligosporus dapat tumbuh 

pada suhu 12-42℃, dengan suhu optimal, yaitu 32-35℃ (Sapuan and Soetrisno, 



16 
 

 

2001 dalam Astawan dkk., 2017). R.  oligosporus merupakan spesies kapang yang 

sering ditambahkan ke dalam proses pembuatan tempe dan dapat memproduksi 

berbagai jenis enzim seperti ꞵ-glukosidase, glukoamilase, lipase, fitase, ⍺-amilase 

(Leeuwen et al., 2012) dan protease (Astawan dkk., 2017). Enzim yang paling 

tinggi dihasilkan oleh R.  oligosporus dalam pembuatan tempe jika dibandingkan 

dengan kapang lainya adalah enzim protease dan lipase, sehingga paling ideal 

untuk memecah protein dan lemak yang banyak terkandung dalam kedelai yang 

menjadi asam amino dan asam lemak pada tempe (Astawan dkk., 2017). Aktivitas 

ꞵ-glukosidase lebih tinggi pada kapang R.  oligosporus jika dibandingkan dengan 

R. oryzae sehingga kekuatan isoflavon glukosida (isflavon terikat) menjadi 

isoflavon aglikon (isoflavon bebas) juga lebih baik R.  oligosporus (Astawan dkk., 

2017).  

 

Fermentasi tempe menggunakan R.  oligosporus lebih cepat dikarenakan aktivitas 

protease R.  oligosporus lebih cepat, sehingga pertumbuhannya menjadi lebih 

cepat dibandingkan dengan spesies kapang lainya (Han and Nout, 2000 dalam 

Astwan dkk, 1017). Fermentasi tempe yang menggunakan R.  oligosporus mampu 

menghasilkan vitamin B kompleks (piridoksin, riboflavin, dan folat) yang lebih 

tinggi dan beberapa senyawa lainya seperti ꞵ-karoten atau provitamin A. Pada 

proses fermentasi tempe, R.  oligosporus menghasilkan miselia putih yang mampu 

mengikat kedelai menjadi satu. Menurut Kovač and Raspor (1997), jamur yang 

memiliki banyak filamen banyak digunakan dalam produksi makanan karena 

mampu meningkatkan rasa makanan, nilai gizi, dan memperlambat proses 

pembusukan. Tingkat inokulasi R.  oligosporus sangat memengaruhi fermentasi 

tempe. Pada penelitian Feng (2006), inokulasi R.  oligosporus dengan 102 spora/g 

barley basah jamur tumbuh lebih lama dan pertumbuhan miselium padat tidak 

diperoleh setelah 28-32 jam, sedangkan dengan penambahan 106 spora/g barley 

basah miselium tumbuh lebih cepat menjadi 15-20 jam, tetapi miselium tumbuh 

tidak merata. 
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2.6.   Perubahan Sifat Fisiko-Kimia Tempe 

2.6.1. Komponen Volatil 

Komponen volatil merupakan senyawa kimia yang memiliki ukuran kecil atau 

memiliki struktur yang pendek yang memengaruhi rasa dan aroma produk. Secara 

umum, jumlah dan jenis komponen volatil yang ditemukan serupa dengan kedelai 

seperti yang disajikan pada Tabel 3. Komponen yang dominan di dalam kedelai, 

yaitu hexanal, etanol, aceton, 2-butanone, dan 3-methyl-1-butanol yang terdapat 

juga di dalam tempe. Namun, terdapat beberapa koponen baru yang tidak 

ditemukan di dalam kedelai yang hanya ada di dalam tempe, yaitu 2-methyl-

butanoic acid, acetid acid, propanoic acid (methyl ester), 2-methyl-furan, dan 

methyl acetate. Kompone volatil yang ada dalam kedelai yang menghasilkan bau 

langu (beany adour) adalah hexanal dan 1-hexanol yang pada produk tempe 

komponen senyawa tersebut berkurang atau menghilang dalam tempe (Astawan 

dkk., 2017).  

 

Hexanal dan 1-hexanol dapat berkurang dengan perebusan dan fermentasi selama 

proses produksi tempe yang menyebabkan menginaktivasi enzim lipoksigenase. 

Enzim lipoksigenase secara alami terdapat dalam kedelai dan merupakan 

katalisator oksidasi lemak kedelai menjadi komponen volatil seperti hexanal dan 

hexanol (Shogren et al., 2003 dalam Astawan dkk., 2017). Hal tersebut 

menyebabkan tempe yang dihasilkan tidak bau langu, tetapi memiliki aroma khas 

jamur (mushroom odour). Aroma khas jamur (mushroom odour) disebabkan 

karena adanya komponen volatil, yaitu 3-octanone dan 1-octen-3-ol (Astawan 

dkk., 2017). Kedelai sebenarnya memiliki kedua komponen volatil tersebut, 

namun intensitasnya yang lemah dibandingnkan dengan bau langu. Namun, 

dengan adanya penurunan atau penghilangan hexanal dan hexanol pada tempe 

menyebabkan beany odour yang tidak disukai hilang dan intensitas aroma khas 

tempe (mushroom odour) yang disukai meningkat. 
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2.6.2. Derajat Keasaman (pH) 

Kapang yang terlibat dalam fermentasi memerlukan pH tertentu, yaitu sekitar 4,3-

5,3, sedangkan pH pada kedelai cenderung netral, yaitu sekitar 6,3 (Astawan dkk., 

2017). Oleh karena itu, terdapat proses penurunan pH pada kedelai dengan cara 

perendaman sehingga pH pada kedelai turun menjadi 4,3-5,3. Penurunan pH 

tersebut disebabkan karena adanya produksi asam organik  seperti asam laktat 

yang dapat diproduksi oleh bakteri asam laktat yang tumbuh secara spontan 

(Astawan dkk., 2017). Kemuadian selama proses fermentasi tempe berlangsung, 

pH terjadi peningkatan kembali hingga mencapai 7 dikarenakan adanya aktivitas 

proteolitik kapang yang memecah senyawa protein menjadi asam amino dan 

peptida sederhana (Astawan dkk., 2017). Semakin lama waktu fermentasi maka 

akan menyebabkan pH tempe terus meningkat. Tempe yang difermentasi selama 

24 jam memilki pH sekitar 6,40, tempe yang difermentasi selama 72 jam memiliki 

pH sekitar 7,18 (Handoyo dan Morita, 2006 dalam Astawan dkk., 2017). Tempe 

dengan pH di atas 7 memiliki aminoa yang terus meningkat dan dapat 

menyebabkan kapang mati serta memiliki aroma yang menyengat dan tidak 

disukai konsumen (Astawan dkk., 2017). 

 

2.6.3. Warna 

Warna tempe umumnya didominasi berwarna putih dari miselium kapang yang 

mengikat antarkedelai dan menyelimuti permukaanya. Selama lama waktu 

inkubasi akan semakin tinggi pertumbuhan kapang dan miselium juga semakin 

banyak. Namun, semakin lama waktu inkubasi akan menyebabkan kecerahan dari 

tempe tersebut mengecil. Menurut Astawan dkk. (2017) intensitas warna putih 

dari miselium paling tinggi pada waktu fermentasi 24 jam. Jika waktu fermentasi 

diperpanjang maka akan menyebabkan intensitas warna menurun karena miselum 

mulai masuk matang (mature) (Astawan dkk., 2017). Kecerahan dari miselum 

akan semakin pudar dan menjadi kekuningan atau sedikit kecokelatan. Selain itu, 

dengan waktu fermentasi yang lebih lama akan menyebabkan sporulasi kapang 
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(pembentukan spora) yang akan menimbulkan bercak hitam pada miselium 

(Astawan dkk., 2017). 

 

2.6.4. Tekstur 

Tempe memiliki tekstur yang lunak karena telah melalui beberapa tahap, yaitu 

perebusan, perendaman, dan pengukusan. Tahap-tahap tersebut yang membuat 

kedelai masak dan memiliki kadar air yang lebih tinggi sehingga memiliki tekstur 

yang lunak. Tahap fermentasi juga memengaruhi tekstur dari tempe. Fermentasi 

tempe dengan waktu yang berbeda dapat menghasilkan tekstur tempe yang 

berbeda juga. Tempe yang difermentasi selama 24 jam memiliki tekstur yang 

lembut dengan ikatan miselium yang cukup kompak. Tempe yang difermentasi 

selama 48 jam memiliki memiliki miselium ynag lebih panjang, ikatan lebih 

kompak, dan mampu mengikat antarkedelai dengan kuat. Sedangkan pada tempe 

yang difermentasi selama 72 jam menghasilkan tempe yang bertekstur lebih lunak 

karena miselium ynag sudah lebih matang sehingga ikatan miselium yang 

dihasikan akan menjadi tidak kuat lagi (Handoyo dan Morita, 2006 dalam 

Astawan dkk., 2017). 

 



 

III.  METODE PENELITIAN 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Laboratorium Sensori, dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Agustus-Oktober 2022. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini, yaitu kedelai, ragi tempe merek 

Raprima, ragi tempe premium (yang mengandung Saccaromycec cerevisiae), 

plastik klip, akuades, Potato Dextrose Agar (PDA) merek Himedia, Malt Extract 

Agar (MEA) merek Himedia yang diperoleh dari Mitra Lab Sejahtera, Sidoarjo, 

akuades, garam fisiologis (NaCl), alkohol 70%, aluminium foil, NaOH 0,1 N, 

H2SO4, HCL 0,1 N.  

 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini, yaitu baskom, peniris, timbangan 

analitik, kompor, panci, nampan, autoklaf, inkubator, oven, desikator, labu ukur, 

cawan porselen, erlenmeyer, gelas ukur, cawan petri, beaker glass, bunsen, vortex, 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, buret, labu Kjeldahl, alat distilasi, alat Soxhlet 

lengkap, cawan porselin, oven, tanur. 
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3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

nonfaktorial dengan perlakuan tunggal dan diulang sebanyak 4 kali.  Perlakuan 

tunggal berupa konsentrasi ragi tempe premium yaitu 0% (K0), 0,3% (K1), 0,6% 

(K2), 0,9% (K3), 1,2% (K3), 1,5% (K5), 1,8% (K6), dan Kontrol menggunakan ragi 

Raprima 0,2%.  Tempe yang dihasilkan kemudian dilakukan pengujian terhadap 

sensori (warna, aroma,tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan), uji total kapang 

dan uji total khamir.  Data yang diperoleh dianalisis kesamaanragamnya dengan 

uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.  Selanjutnya data 

dianalisis ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh antar perlakuan.  

Apabila berpengaruh nyata maka data dianalisis menggunakan uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) dengan taraf 5%.  

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Ragi Tempe Premium  

Pembuatan ragi tempe premium mengikuti prosedur yang dilakukan oleh Rizal et 

al (2023).  Tepung beras disterilisasi dengan suhu 121ºC selama 15 menit, lalu 

ditimbang sebanyak 300 gram.  Kemudian ditambahkan akuades steril sebanyak 

180 mL hingga adonan dapat dibentuk tetapi tidak terlalu basah dan 

dihomogenkan.  Selanjutnya adonan diinokulasi dengan 6 mL Rhizopus 

oligosporus : 6 mL Saccharomyces cerevisiae yang masing-masing telah dihitung 

dan mengandung 10
7
 sel/mL, kemudian dihomogenkan.  Setelah itu diinkubasi 

selama 96 jam dengan suhu 28ºC, lalu dikeringkan dengan oven selama 24 jam 

dengan suhu 37 ºC, kemudian dilakukan penghalusan dengan menggunakan 

blender.  Diagram alir pembuatan ragi tempe premium dapat dilihat pada Gambar 

2.  
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Sumber: Rizal et al (2023) 

 

3.4.2. PembuatanTempe 

Pembuatan tempe pada penelitian ini menggunakan metode Kustyawati (2009) 

yang diawali dengan kedelai 800 gram dicuci dengan air mengalir.  Kemudian 

kedelai direndam dalam air bersih pada suhu ruang selama semalam.  Setelah itu, 

kedelai dikupas dari kulitnya lalu dicuci dengan air mengalir sembari membuang 

kulit kedelai yang sudah terkelupas.  Selanjutnya dilakukan perebusan 

menggunakan air bersih dengan perbandingan 1 : 3 (kedelai : air) selama ±30 

menit.  Berikutnya dilakukan proses penirisan lalu didinginkan dengan diangin-

anginkan sampai suhu kedelai mencapai suhu ruang dan siap diinokulasi dengan 

inokulum sesuai perlakuan.  Tahap inokulasi dilakukan dengan cara 

mencampurkan 170 g kedelai rebus dengan konesntrasi ragi tempe sesuai 

perlakuan yaitu 0%; 0,3%; 0,6%; 0,9%; 1,2%; 1,5%; 1,8% dan kontrol dengan 

Tepung beras 

Sterilisasi suhu ±121ºC, selama ±15 menit 

Penimbangan 300 g 

Penghomogenan  

Penghomogenan 

Ragi tempe premium 

180 mL akuades steril 

Inkubasi dengan suhu ±28 ºC selama ±96 jam 

Pengeringan dengan oven dengan suhu ±37 ºC 

selama ±24 jam 

Penghalusan dengan blender 

6 mL R. oligosporus : 

6 mL S. cerevisiae 

Gambar 2. Pembuatan ragi tempe premium 
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ragi Raprima 0,2%.  Selanjutnya kedelai yang telah ditambahkan ragi tempe 

sebagian dilakukan uji kadar air kedelai siap fermentasi dan sebagian dikemas 

menggunakan plastik klip yang telah dilubangi untuk tujuan aerasi dan diinkubasi 

pada suhu ±32ºC selama ±48 jam.  Setelah itu dilakukan pengamatan terhadap uji 

sensori, total kapang, total khamir tempe yang diperoleh, lalu perlakuan terbaik 

dilanjutkan dengan uji kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar serat 

kasar, kadar abu, dan kadar karbohidrat).  Diagram alir pembuatan tempe dapat 

dilihat pada Gambar 3.  
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Sumber: Kustyawati(2009) yang telah dimodifikasi 

 

3.5.  Pengamatan  

Kedelai yang telah diinokulasi dengan ragi tempe premium perlakuan kemudian 

dilakukan pengamatan sebelum fermentasi (uji kadar air kedelai siap fermentasi) 

Kedelai 

800 g 

Pencucian dengan air mengalir 

Perendaman dengan air bersih selama 

semalam pada suhu ruang 

Pengupasan dan pencucian 

Perebusan (kedelai : air = 1:3), (t : ± 30 menit) 

Kulit 

kedelai 

dan air 

Tempe  

Air  

Air  Air  

Penirisan dan pendinginan 

Inokulasi kedelai sesuai perlakuan  

(0; 0,3; 0,6; 0,9; 1,2; 1,5; 1,8% b/b dan K) 

Pengamatan: 
-Uji sensori 

-Perhitungan Total Kapang 

-Perhitungan Total Khamir 

- 

Perlakuan terbaik: 
- Kadar Air  -   Kadar Abu 

- Kadar protein -   Kadar Serat Kasar 

- Kadar Lemak  -   Kadar Karbohidrat 

 

Uji kadar air 

Penyimpanan pada suhu ±32ºC  

selama ± 48 jam  

Pengemasan dan pelubangan 

Air  

Gambar 3. Proses pembuatan tempe 
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dan setelah di fermentasi selama 48 jam. Pengamatan yang dilakukan meliputi uji 

sensori, yaitu aroma, rasa, tekstur, warna (uji skoring), penerimaan secara 

keseluruhan (uji hedonik).total kapang, total khamir, dan uji kadar air kedelai siap 

fermentasi.Sifat kimia dilakukan pada perlakuan terbaik dari uji sensori, uji total 

kapang, uji total khamir, dan uji kadar air kedelai siap fermentasi. Uji kimia 

meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar serat, kadar abu, kadar 

karbohidrat. 

 

3.5.1. Uji Kadar Air Kedelai Siap Fermentasi 

Pengujian kadar air pada penelitian  ini menggunakan metode gravimetric AOAC 

(2016). Hal pertama yang dilakukan, yaitu dengan mengeringkan cawan porselen 

menggunakan oven dengan suhu 105º-110ºC selama 30 menit yang kemudian 

didinginkan selama 15 di dalam desikator, pengeringan cawan porselen dilakukan 

sampai bobot cawan porselen konstan (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke 

dalam cawan porselen dan ditimbang (B). Selanjutnya, caawan yang telah berisi 

sampel dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan pada suhu 105º-110ºC selama 

6 jam, lalu didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Pengeringan sampel 

tersebut dilakukan sampai berat yang dihasilkan konstan (C). Kadar air tempe 

dapat diperoleh menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

Keterangan:  

A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat sampel + sampel kering (g) 

 

3.5.2. Uji Sensori 

Faktor yang diamati pada uji sensori tempe meliputi aroma, rasa, tekstur, warna, 

dan penerimaan secara keseluruhan. Penilaian aroma, dan tekstur menggunakan 

Kadar air =
(B − C)

B − A
× 100% 
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uji skoring, sedangkan untuk rasa dan penerimaan secara keseluruhan 

menggunakan uji hedonik. Uji skoring dilakukan oleh 20 panelis semi terlatih 

(mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian yang mengambil mata kuliah uji sensori), 

sedangkan untuk uji hedonik menggunakan 20 panelis tidak terlatih (Pratama, 

2013).  Kuisioner penliaian uji sensori dapat dilihat pada Tabel 3, Tabel 4.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UJI SKORING 

 

 

Produk  : Tempe 

Nama panelis : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan 8 sampel tempe yang diberi kode acak dengan satu 

kontrol. Anda diminta untuk menilai warna, aroma dan tekstur dari sampel tersebut 

satu persatu. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode 

sampel pada tabel penilaian berikut: 

 

Tabel penilain uji sensori 

Penilaian 
Kode sampel 

396 245 561 543 539 755 683 697 

Warna         

Aroma         

Tekstur         

 

 

Keterangan : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna 

1 : Coklat, miselium tidak ada  

2 : Coklat, miselium menyelimuti 

sebagian tempe  

3 : Putih, miselium hampir menyelimuti 

keseluruhan tempe 

4 : Putih, miselium menyelimuti 

keseluruhan tempe 

5 : Putih kekuningan, miselium 

menyelimuti keseluruhan tempe 

Aroma 

1 : Berbau busuk ammonia tajam 

2 : Tidak khas tempe dan 

berbaubusuk amonia  

3 : Sedikit khas tempe dan berbau 

busuk amonia 

4 : Khas temped an sedikit berbau 

busuk amonia 

5 : Khas tempe 

Tekstur 

1 :Tidak kompak, mudah hancur di seluruh bagian 

2 : Tidak kompak, hancur jika diiris 

3 : Kompak, hancur jika diiris 

4 : Kompak, sedikit hancur jika diiris 

5 : Kompak, mudah diiris 

Tabel 3. Uji skoring 
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3.5.3. Perhitungan Total Kapang 

Perhitungan jumlah total kapang pada tempe yang dibuat menggunakan berbagai 

konsentrasi ragi tempe premium  menggunakan prosedur yang dilakukan pada 

penelitian Rizal et al (2020). Setiap perlakuan tempe dilakukan analisis jumlah 

total kapang dengan menggunakan media tumbuh Potato Dextrose Agar (PDA). 

Setiap perlakuan tempe diambil sampel sebanyak 1 gram dan dicampur dengan 9 

mL NaCl 0,85% kemudian dihomogenkan, lalu dibuat pengenceran dari 10-1 

sampai 10-7. Kemudian, diambil masing-masing sebanyak 1 mL dari tiga 

pengenceran terakhir. Setelah itu, dilakukan penanaman mikroba pada media PDA 

menggunakan metode cawan tebar permukaan (surface plate count) secara duplo. 

Selanjutnya, diinkubasi pada suhu 32ºC selama 24-48 jam.  Diagram alir 

perhitungan kapang pada tempe yang dibuat menggunakan berbagai konsentrasi 

ragi tempe premium dapat dilihat pada Gambar 3. 

UJI HEDONIK 

 

 

Produk  : Tempe 

Nama panelis : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan 8 sampel tempe yang diberi kode acak dengan satu 

kontrol. Anda diminta untuk menilai penerimaan secara keseluruhan dari sampel 

tersebut satu persatu. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah 

kode sampel pada tabel penilaian berikut: 

 

Penilaian 
Kode sampel 

396 245 561 543 539 755 683 697 

Rasa         

Penerimaan 

Keseluruhan 

        

 

Keterangan : 

 

1 : Sangat tidak suka 

2 : Tidak suka 

3 : Agak suka 

4 : Suka 

5 : Sangat suka 

Tabel 4. Uji hedonik 
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 (Sumber: Rizal et al., 2020) 

 

3.5.4. Perhitungan Total Khamir 

Perhitungan jumlah total kapang pada tempe yang dibuat menggunakan berbagai 

konsentrasi ragi tempe premium menggunakan prosedur yang dilakukan pada 

penelitian Rizal et al (2020).. Setiap perlakuan tempe dilakukan analisis jumlah 

total khamir dengan menggunakan media tumbuh Malt Eaxtract Agar (MEA). 

Setiap perlakuan tempe diambil sampel sebanyak 1 gram dan dicampur dengan 9 

mL NaCl 0,85% kemudian dihomogenkan, lalu dibuat pengenceran dari 10-1 

sampai 10-7. Kemudian, diambil masing-masing sebanyak 1 mL dari tiga 

pengenceran terakhir. Setelah itu, dilakukan penanaman mikroba pada media 

MEA menggunakan metode cawan tebar permukaan (surface plate count) secara 

duplo. Selanjutnya, diinkubasi pada suhu 30ºC selama 24-48 jam. Diagram alir 

perhitungan khamir pada tempe yang dibuat menggunakan ragi tempe premium 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

Inokulum 

Pengenceran 10
-1

 sampai 10
-7 

dengan 9 mL NaCl 0,85% 

Penanaman mikroba pada media PDA 

Inkubasi T 32ºC, t 24-48 jam. 

Perhitungan jumlah total kapang 

Gambar 4. Diagram alir perhitungan total kapang 
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(Sumber: Rizal et al., 2020) 

 

3.5.5. Uji Kimia 

Uji kimia dilakukan setelah diperoleh tempe dengan perlakuan terbaik dari uji 

sensori, uji total kapang, uji total khamir, dan uji kadar air kedelai siap fermentasi. 

Uji kimia meliputi uji kadar air, uji kadar protein, uji kadar lemak, uji kadar abu, 

uji kadar serat, dan uji karbohidrat.   

1. Uji Kadar Air 

Pengujian kadar air pada penelitian  ini menggunakan metode gravimetric AOAC 

(2016). Hal pertama yang dilakukan, yaitu dengan mengeringkan cawan porselen 

menggunakan oven dengan suhu 105º-110ºC selama 30 menit yang kemudian 

didinginkan selama 15 di dalam desikator, pengeringan cawan porselen dilakukan 

sampai bobot cawan porselen konstan (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke 

dalam cawan porselen dan ditimbang (B). Selanjutnya, caawan yang telah berisi 

sampel dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan pada suhu 105º-110ºC selama 

6 jam, lalu didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Pengeringan sampel 

tersebut dilakukan sampai berat yang dihasilkan konstan (C). Kadar air tempe 

dapat diperoleh menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Inokulum 

Pengenceran 10
-1

 sampai 10
-7 

dengan 9 mL NaCl 0,85% 

Penanaman mikroba pada media MEA 

Inkubasi T 30ºC, t 24-48 jam. 

Perhitungan jumlah total khamir 

Gambar 5.Diagram alir perhitungan total khamir 
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Keterangan:  

A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat sampel + sampel kering (g) 

 

2. Uji Kadar Protein 

Pengujian kada protein pada penelitian ini menggunakan metode Kjeldhl AOAC 

(2016). Sampel tempe sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu kjeldhl 100 mL 

dan ditambahkan 10 mL H2SO4 pekat, kemudian ditambahkan tablet kjeltab lalu 

didekstruksi (pemanasan dengan api kecil lalu dibesarkan sedikit demi sedikit) 

sampai berubah warna menjadi berwarna hijau jernih. Selanjutnya, larutan yang 

sudah dingin dan diencerkan dengan aquadest 100 mL. Kemudian, diambil 

sebanyak 5 mL dan dimasukkan ke dalam alat destilat yang selanjutnya 

ditambahkan NaOH 30% sebanyak 10 mL dan dilakukan distilasi. Destilat yang 

dihasilkan ditampung dalam larutan HCl 0,1 sebanyak 10 mL dan ditambahkan 5 

tetes metil merah. Hasil distilasi dicek menggunakan kertas lakmus, apabila sudah 

tidak bersifat basa maka proses dihentikan. Selanjutnya, hasil distilasi dititrasi 

dengan menggunakan larutan NaOH 0,1N sampai larutan berubah warna menjadi 

merah muda. Kadar protein dapat diperoleh menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

 

Keterangan: 

VA  : mL HCl untuk titrasi sampel 

VB  : mL HCl untuk titrasi blanko 

Protein (%)  =
(VA − VB)HCl × N HCl × 14,007 × 5,71 × 100%

w 
 

Kadar air =
(B − C)

B − A
× 100% 
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N : normalitas HCl  

14,007 : berat atom Nitrogen 

5,71 : faktor konversi protein untuk kedelai 

W : berat sampel (mg) 

 

3. Uji Kadar Lemak 

Uji kadar lemak pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode soxhlet 

dengan prinsip lemak yang ada dalam sampel diekstrak menggunakan pelarut non 

polar AOAC (2016). Labu lemak yang akan digunakan, dikeringkan di dalam 

oven dengan suhu 100-105ºC selama 30 menit. Kemudian, labu lemak diletakkan 

ke dalam desikator dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B) dan 

dibungkus menggunakan kertas timbel, lalu ditutup menggunakan kapas bebas 

lemak yang kemudian dimasukkan ke dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah 

dihubungkan dengan labu lemak. Pelarut hexan atau pelarut lainya ditambahkan 

sampai sampel terendam. Selanjutnya, reflux selama 5-6 jam sampai pelarut 

lemak yang turun ke labu berwarna jernih. Pelarut yang telah digunakan dilakukan 

penyulingan dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 100-105ºC selama 1 jam, lalu 

dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C). Tahap 

pengeringan tersebut dilakukan sampai diperoleh bobot konstan. Kadar lemak 

tempe dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

 

Keterangan : 

A : berat labu alas bulat kosong (g) 

B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstrasi (g) 

 

Lemak Total =
(C − A)

B
× 100% 
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4. Uji Kadar Abu 

Pengujian kadar abu pada penelitian ini menggunakan metode gravimetric 

(AOAC, 2016). Sebelum digunakan, cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan 

menggunakan oven dengan suhu 100-105ºC selama kurang lebih 1 jam, yang 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang (A). 

Selanjutnya, sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan porselen (B). 

Kemudian, sampel dibakar di atas nyala api pembakar sampai tidak berasap lagi, 

lalu dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550ºC 

selama 3 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Setelah itu, sampel 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang, dan diulangi hingga 

diperoleh berat konstan (C). Perhitungan kadar abu tempe dapat dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

 

Keterangan: 

A : Berat cawan kosong (g) 

B : Berat cawan + sampel awal (g) 

C : Berat cawan + sampel kering (g) 

 

5. Uji Kadar Serat  

Pengujian kadar serat tempe menggunakan metode SNI 01-2891-1992 dengan 

prinsip ekstraksi antara sampel dengan asam dan basa untuk memisahkan serat 

dari bahan lain. Sampel sebanyak 2-4 g yang telah bebas lemak dimasukkan ke 

dalam Erlenmeyer 600 mL. Kemudian, ditambahkan larutan H2SO4 1,25% 

sebanyak 50 mL, lalu didihkan selama 30 menit dengan menggunakan pendingin 

tegak. Selanjutnya, ditambahkan larutan NaOH 3,25% sebanyak 50 mL dan 

didihkan kembali selama 30 menit. Dalam keadaan panas, saring menggunakan 

corong brucher yang berisi kertas saring tak berabu (kertas saring Whatman 54,41 

Kadar Abu (%)  =
(C − A)

B − A
× 100% 
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atau 541) yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian, cuci 

endapan yang terdapat pada kertas saring berturut-turut menggunakan larutan 

H2SO4 1,25% panas, air panas, dan etanol 96%. Angkat kertas beserta dengan 

isisnya, lalu dimasukkan ke dalam kotak timbang yang telah diketahui bobotnya, 

dan dikeringkan pada suhu 105º C, dinginkan dan ditimbang sampai bobot 

konstan. Kadar serat dapat diperoleh menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

 

Keterangan : 

A : bobot sampel + kertas saring setelah dioven (g) 

B : kertas saring kering (g) 

W : bobot sampel (g) 

 

6. Uji Karbohidrat 

Pengujian total karbohidrat dalam tempe dilakukan dengan metode by different 

(Andarwulan dkk., 2011), dengan prinsip pengurangan angka 100 dengan 

persentase komponen lain (air, abu, lemak, dan protein). Analisis tptal karbohidrat 

dapat dihitung setelang mengetahui total kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan 

kadar protein deng rumus sebagai berikut:  

 

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

+ kadar protein (%)) 

  

Kadar Serat Kasar (%) =
(A − B)

W
× 100% 



 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Konsentrasi ragi tempe premium berpengaruh terhadap warna, aroma, tekstur, 

rasa, penerimaan keseluruhan, jumlah total kapang, jumlah total khamir pada 

tempe.  

2. Konsentrasi ragi tempe sebesar 1,5% menghasilkan tempe dengan sifat 

sensori terbaik, yaitu warna putih dan miselium menyelimuti keseluruhan 

tempe, aroma khas tempe, tekstur yang kompak dan mudah diiris, rasa, 

penerimaan keseluruhan disukai oleh panelis, mengandung total kapang 9,24 

log CFU/g, total khamir 8,93 log CFU/g, dan dengan karakteristik kimia, 

yaitu kadar air 62%, kadar protein 10,72%, kadar lemak 12,97%, kadar serat 

kasar 10,80%, kadar abu 1,15%, dan kadar karbohidrat 12,44%.   

 

5.2.  Saran  

Saran yang diajukan pada penelitian ini adalah selalu menjaga ruang kerja dalam 

keadaan aseptis agar tidak terjadi kontaminasi pada saat dilakukan pengijian total 

kapang dan total khamir.   
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