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ABSTRACT 

THE EFFECT OF MOSACCHA TEMPE YEAST CONCENTRATIONS 

CONTAINING Saccharomyces cerevisiae ON 

NUTRITIONAL AND BETA-GLUCAN CONTENT OF TEMPE GEMBUS 

By 

DEFINA ZULFA 

This study aims to determine the effect of mosaccha tempeh yeast concentration on 

the nutritional content of gembus tempeh and determine the best concentration of 

mosaccha tempeh yeast containing beta-glucan. This study was structured using a 

single factor Complete Randomized Block Design (RAKL) (inoculum 

concentration) with 7 levels, 0% (K0), 0.1% (K1), 0.2% (K2), 0.3% (K3), 0.4% 

(K4), 0.5% (K5), and control using 0.2% Raprima yeast. Each treatment was 

repeated 4 times. Observation parameters include protein content, water content, 

ash content, fat content, carbohydrate content and crude fiber content. The data 

obtained were tested for equality of variance using the Bartlett test and additional 

data was tested using the Tuckey test. The data was then analyzed for variance and 

tested further with the Least Significant Difference (LSD) test at a level of 5%. The 

selection of the best treatment uses the De Garmo method based on the results of 

testing the levels of protein, crude fiber, water and fat, and then testing the levels 

of beta-glucan. The results of the study showed that the best treatment was the 

addition of 0.3% concentration of mosaccha tempe yeast to produce gembus tempeh 

with a protein content of 8.75%, water 84.55%, ash 0.45%, fat 0.39%, 

carbohydrates 5.86%, crude fiber 4.36%, and beta-glucan 0.62%. 

Keywords: Gembus tempeh, Saccharomyces cerevisiae, mosaccha tempeh yeast, 

nutritional content of tempeh, and Beta-glucan. 



ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI RAGI TEMPE MOSACCHA YANG 

MENGANDUNG Saccharomyces cerevisiae TERHADAP  

KANDUNGAN GIZI DAN BETA-GLUKAN TEMPE GEMBUS 

Oleh 

DEFINA ZULFA 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi tempe 

mosaccha terhadap kandungan gizi tempe gembus dan mengetahui konsentrasi ragi 

tempe mosaccha terbaik yang mengandung beta-glukan. Penelitian ini disusun 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor Tunggal 

(konsentrasi inokulum) dengan 7 taraf, 0% (K0), 0,1% (K1), 0,2% (K2), 0,3% (K3), 

0,4% (K4), 0,5% (K5), dan kontrol menggunakan ragi Raprima 0,2%. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Parameter pengamatan meliputi kadar protein, 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar. Data 

yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan 

data diuji dengan uji tuckey. Data kemudian dianalisis sidik ragam dan diuji lanjut 

dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf 5%. Pemilihan perlakuan 

terbaik menggunakan metode De Garmo berdasarkan hasil dari uji kadar protein, 

serat kasar, air, dan lemak, untuk selanjutnya diuji kadar beta-glukan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah dengan penambahan 

konsentrasi ragi tempe mosaccha 0,3% menghasilkan tempe gembus dengan kadar 

protein sebesar 8,75%, air 84,55%, abu 0,45%, lemak 0,39%, karbohidrat 5,86%, 

serat kasar 4,36%, dan beta-glukan sebesar 0,62%. 

Kata kunci : Tempe gembus, Saccharomyces cerevisiae, Ragi tempe mosaccha, 

kandungan gizi tempe, dan Beta-glukan. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 

Tempe gembus merupakan salah satu jenis tempe yang terbuat dari ampas tahu 

sebagai bahan dasar pembuatannya (Wijaya, 2015).  Proses pembuatan tempe 

gembus secara garis besar adalah ampas tahu dimasukkan ke dalam kain saring 

dan diperas, kemudian ampas tahu dikukus selama 45 menit dan didinginkan pada 

suhu kamar.  Selanjutnya dilakukan proses peragian, setelah tercampur rata, 

dikemas ke dalam kemasan plastik berlubang, lalu diinkubasi pada suhu kamar 

hingga menjadi tempe gembus (Murdiati dkk., 2016).  

Kandungan gizi tempe gembus terdiri dari protein 5%, lemak 2%, karbohidrat 

11%, dan abu 1% pada kadar air 81% (Murdiati dkk., 2016).  Menurut 

Kusumaningtyas dkk. (2020), kandungan gizi ampas tahu terdiri dari 9% protein, 

4% lemak, 52% air, dan 1% abu.  Kadar protein pada tempe gembus sangat 

rendah dibanding kadar protein pada tempe kedelai.  Penelitian yang dilakukan 

oleh I dkk. (2013) menunjukkan bahwa tempe kedelai mengandung protein 

berkisar antara 46,68 – 52,70 % dan karbohidrat 6,57 - 6,12%.  Meskipun 

demikian, tempe gembus mengandung serat kasar yang cukup tinggi dibanding 

tempe kedelai.  Kadar serat kasar pada tempe gembus sebesar 11% (Murdiati 

dkk., 2016), sedangkan pada tempe kedelai sebesar 6,21 – 6,77% (Astawan, 

2013).  Kadar serat kasar yang tinggi pada tempe gembus menyebabkan tempe 

gembus memiliki potensi manfaat yang baik bagi kesehatan.  Menurut Kusharo 

(2007), serat kasar yang diberi perlakuan fermentasi dapat bermanfaat bagi tubuh 

untuk melancarkan pencernaan dan mencegah sembelit. 
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Ampas tahu merupakan hasil samping dari proses produksi tahu yang masih 

memiliki kadar protein yang relatif tinggi, hal ini karena pada proses pembuatan 

tahu tidak semua protein terekstrak (Rahayu dkk., 2016).  Limbah ampas tahu 

dihasilkan dari 25% - 35% hasil produksi tahu (Nurhayati dan Nelwida, 2019).  

Nilai gizi yang masih terkandung pada ampas tahu membuat bahan ini berpotensi 

untuk dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan tempe gembus dan 

layak untuk dikonsumsi.  

Inokulum yang digunakan dalam pembuatan tempe gembus sangat berpengaruh 

terhadap mutu tempe gembus yang dihasilkan (Putri dkk., 2018).  Khamir 

Saccharomyces cerevisiae ditemukan dalam fermentasi tempe, sehingga khamir 

dapat digunakan sebagai inokulum tambahan dalam pembuatan tempe gembus.  

Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu jenis khamir potensial yang 

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

Saccharomyces cerevisiae yang ditambahkan dalam proses fermentasi bertujuan 

untuk menghasilkan tempe gembus yang mengandung beta-glukan.  

Saccharomyces cerevisiae berpotensi sebagai produsen beta-glukan karena 

dinding sel khamir mengandung β-(1,3)-glukan dan β-(1,6)-glukan dan juga 

mengandung kitin, manan, dan manoprotein yang membangun 20 sampai 30% 

dari berat kering dinding sel (Basic et al., 2009).  Kandungan tersebut memiliki 

fungsi memperkuat struktur sel dan sebagai cadangan makanan.  Khamir juga 

mampu menghasilkan beta-glukan sebesar 64,56% (Varelas et al., 2016). 

Beta-glukan merupakan komponen utama dinding sel S. cerevisiae (Kusmiati et 

al., 2007).  Jenis beta-glukan pada dinding sel S. cerevisiae adalah β-(1,3)-glukan 

dengan cabang β-(1,6)-glukan.  Manfaat utama beta-glukan adalah memperbaiki 

sistem imunitas tubuh dan menurunkan kadar kolesterol.  Beta-glukan diketahui 

mampu menstimulasi makrofag atau leukosit yang memiliki peranan penting 

sebagai pertahanan awal sistem kekebalan tubuh.  Selain itu, beta-glukan 

merupakan bahan alami yang tidak beracun dan tidak berefek negatif bagi tubuh, 

membantu regenerasi dan memperbaiki jaringan, mengaktivasi dan menguatkan 

sistem imun, serta menunjang keaktifan obat antibiotik (Thontowi et al., 2007).  

Beta-glukan pada dinding sel S. cerevisiae bekerja sebagai kerangka pendukung 
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dinding sel untuk menguatkan struktur sel serta berfungsi untuk 

cadangan makanan sel.  Penelitian pembuatan tempe dengan penambahan S. 

cerevisiae dilakukan oleh Rizal dan Kustyawati (2019) hasil penelitian 

menunjukkan bahwa S. cerevisiae yang ditambahkan dalam fermentasi tempe 

dapat menghasilkan kadar beta-glukan.  Hal ini dibuktikan dengan peningkatan 

jumlah kadar beta-glukan seiring dengan meningkatnya jumlah khamir yang 

ditambahkan.  Jumlah sel S. cerevisiae didalam ragi instan fermipan tidak 

mencerminkan jumlah khamir yang sesungguhnya karena terdapat bahan pengisi 

yaitu substrat tepung (Rizal dkk., 2018). 

Penelitian pembuatan tempe gembus dengan perlakuan inokulum yang digunakan 

yaitu R. oligosporus 1 mL dan S. cerevisiae 1 mL dalam bentuk kultur cair telah 

dilakukan oleh Amin (2022), penelitian tersebut menghasilkan tempe gembus 

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

karbohidrat 8,12%, dan lemak 0,47%.  Namun demikian, pembuatan tempe 

gembus menggunakan starter inokulum cair dinilai kurang praktis karena setiap 

pembuatan tempe gembus, perlu dilakukan pembiakan terhadap R. oligosporus 

dan S. cerevisiae.  Oleh karena itu, diperlukan starter tempe yang lebih praktis 

yaitu dalam bentuk tepung.  Starter tempe dalam bentuk tepung disebut dengan 

ragi tempe mosaccha (Modified of Saccharomyces cerevisiae).  Pembuatan ragi 

tempe mosaccha telah dilakukan oleh Putri (2022), yang menunjukkan kadar air 

sebesar 7,75% menggunakan substrat tepung beras.  Penggunaan ragi tempe 

mosaccha dalam pembuatan tempe gembus belum dilakukan.  Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan ragi tempe 

mosaccha terhadap kandungan gizi tempe gembus.  Penggunaan ragi tempe 

mosaccha juga diduga akan menghasilkan tempe gembus yang mengandung beta-

glukan. 
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1.2. Tujuan  

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi ragi tempe mosaccha terhadap kandungan 

gizi tempe gembus. 

2. Mengetahui konsentrasi ragi tempe mosaccha yang menghasilkan tempe 

gembus terbaik. 

3. Mengetahui kadar beta-glukan pada tempe gembus yang dibuat menggunakan 

ragi tempe mosaccha. 

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 

 

Tempe gembus merupakan salah satu produk fermentasi.  Proses fermentasi akan 

memperbaiki sifat fisik maupun komposisi kimia produk pangan yang 

difermentasi.  Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kandungan gizi tempe 

lebih mudah dicerna, diserap, dan dimanfaatkan oleh tubuh (Kasmidjo, 1990).  

Kandungan Gizi pada tempe gembus terdiri dari protein 5%, lemak 2%, 

karbohidrat 11%, dan abu 1% pada kadar air 81% (Murdiati dkk., 2016).  Selama 

ini, kapang adalah mikroorganisme yang paling berperan dalam proses fermentasi 

tempe.  Selain kapang yang telah dipelajari keterlibatannya dalam fermentasi 

tempe adalah khamir.  Khamir (ragi) diduga dapat tumbuh selama proses 

fermentasi tempe (Nout dan Kiers, 2005).  

Khamir merupakan bagian dari mikroflora fermentasi pangan yang peranannya 

bervariasi tergantung jenisnya (Kustyawati, 2018).  Adanya khamir dalam proses 

fermentasi tempe menunjukkan bahwa khamir mampu tumbuh dan berinteraksi 

dengan mikroflora lain yang terdapat dalam tempe dan kemungkinan khamir 

mempunyai peran dalam meningkatkan kualitas zat gizi dan flavor tempe 

(Kustyawati, 2009).  Satu jenis khamir yang ditemukan dalam fermentasi tempe 

adalah S. cerevisiae, sehingga diduga S. cerevisiae juga dapat tumbuh selama 

proses fermentasi tempe gembus.  Penambahan ragi dalam bentuk tepung yang 

mengandung S. cerevisiae dilakukan dengan pertimbangan karena khamir mampu 

memproduksi beta-glukan yang dikenal sebagai biological de fense modifier 
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(BDM) (Tonthowi et al., 2007).  Dengan demikian, penambahan khamir dalam 

fermentasi tempe gembus diharapkan mampu menghasilkan tempe gembus yang 

mengandung beta-glukan, sehingga tempe gembus yang dihasilkan memiliki 

keunggulan lebih disebabkan oleh kadar beta-glukan tersebut.  

Penelitian pembuatan tempe gembus yang dilakukan yaitu perlakuan penambahan 

ragi tempe mosaccha dengan konsentrasi 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5% mengacu pada 

penggunaan ragi tempe raprima sebagai kontrol positif yaitu dengan konsentrasi 

sebesar 0,2%.  Ragi raprima merupakan ragi yang terbuat dari Rhizopus 

oligosporus and Rhizopus oryzae yang dicampur dengan tepung terigu sebagai 

bahan pengisi.  Ragi Raprima adalah ragi yang diproduksi oleh LIPI (Lembaga 

Ilmu Pengetahuan Indonesia).  Penggunaan ragi tempe raprima sebanyak 0,2% 

sebagai kontrol positif mengacu pada penelitian pembuatan tempe kedelai oleh 

Rizal dan Kustyawati (2019) yang menggunakan ragi tempe sebanyak 0,2% 

dalam setiap 100 g kedelai.  Hasil penelitian oleh Rizal dkk. (2019), tempe yang 

diberi perlakuan penambahan S. cerevisiae 3% menghasilkan kadar beta-glukan 

yang lebih tinggi sebesar 0,25% dibanding penambahan S. cerevisiae 1% sebesar 

0,181%.  Oleh karena itu penambahan S. cerevisiae berpengaruh terhadap kadar 

beta-glukan yang dihasilkan dan dapat memberikan sifat fungsional pada tempe 

gembus. 

Penelitian pembuatan tempe gembus menggunakan inokulum cair yaitu R. 

oligosporus 1 mL dan S. cerevisiae 1 mL telah dilakukan oleh Amin (2022), 

penelitian tersebut menghasilkan tempe gembus dengan kadar beta-glukan sebesar 

0,69%, protein 6,98%, abu 0,48%, air 83,98%, karbohidrat 8,12%, dan lemak 

0,47%.  Berdasarkan penelitian tersebut, 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 

dibanding dengan kontrol menggunakan ragi raprima.  Penggunaan starter R. 

oligosporus dan S. cerevisiae dalam bentuk cair berpengaruh terhadap kandungan 

gizi dan beta-glukan tempe gembus.  Namun demikian, pembuatan tempe gembus 

menggunakan starter inokulum cair dinilai kurang praktis karena setiap 

pembuatan tempe gembus, perlu dilakukan pembiakan terhadap kultur cair R. 
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oligosporus dan S. cerevisiae sehingga diperlukan starter tempe yang lebih praktis 

yaitu dalam bentuk tepung.  Penggunaan ragi tempe mosaccha dalam bentuk 

tepung belum diaplikasikan pada pembuatan tempe gembus.  Perlakuan dengan 

berbagai konsentrasi ragi mosaccha pada penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan tempe gembus yang memiliki kandungan gizi yang baik dan 

menghasilkan kadar beta-glukan.  Oleh karena itu, perlu dikaji lebih lanjut 

mengenai pengaruh konsentrasi ragi tempe mosaccha terhadap kandungan gizi 

dan beta-glukan tempe gembus. 

 

 

1.4. Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini sebagai berikut. 

1. Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi ragi tempe mosaccha terhadap 

kandungan gizi tempe gembus. 

2. Terdapat konsentrasi ragi tempe mosaccha yang menghasilkan tempe gembus 

terbaik. 

3. Terdapat kadar beta-glukan pada tempe gembus yang dibuat menggunakan ragi 

tempe mosaccha.



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Ampas Tahu 

 

Ampas tahu merupakan produk samping dalam proses pembuatan tahu dan 

didapatkan dari bubur kedelai yang diperas dan berbentuk padat.  Ampas memiliki 

kadar protein yang cukup.  Hal ini disebabkan karena pada proses pembuatan tahu 

tidak semua kadar proteinnya terekstrak.  Pengelolaan ampas tahu belum banyak 

dimanfaatkan secara optimal, bahkan saat ini masih ada pengrajin tahu yang 

membuang limbah atau ampas tahu begitu saja (tidak diolah) sehingga dapat 

menimbulkan pencemaran lingkungan (Rahayu dkk., 2016).  Ampas tahu 

mempunyai daya tahan yang relatif cepat yaitu hanya bertahan selama kurang 

lebih 3 hari jika tidak dilakukan pengolahan (Nastiti et al., 2014).  

Ampas tahu dapat diolah kembali menjadi bahan makanan melalui proses 

fermentasi sehingga menghasilkan tempe gembus yang dikonsumsi sebagai 

tambahan bahan makanan (Azizah dan Kirom, 2023).  Ampas tahu mengandung 

protein 9% dan lemak 4% (Kusumaningtyas dkk., 2020).  Ampas tahu juga 

mengandung serat kasar sebanyak 12,0-14,5% (Murdiati dkk., 2016).  Ampas tahu 

mengandung unsur-unsur mineral mikro maupun makro yaitu untuk mikro; Fe 

200-500 ppm, Mn 30-100 ppm, Cu 5-15 ppm, Co kurang dari 1 ppm, Zn lebih 

dari 50 ppm (Rhohman dkk., 2021).  Nilai gizi yang masih terkandung pada 

ampas tahu membuat bahan ini berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan 

dasar dalam pembuatan tempe gembus dan layak untuk dikonsumsi.  Ampas tahu 

memiliki kadar air yang tinggi sekitar 84,5% dari bobotnya dan harus di peras 

hingga kadar air tersisa sekitar 20% (Rhohman dkk., 2021).  
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2.2. Tempe 

 

Tempe merupakan makanan hasil fermentasi yang terbuat dari kedelai yang 

diinokulasi dengan kapang Rhizopus oligosporus (Kustyawati, 2018).  Kapang 

yang tumbuh pada permukaan tempe akan membentuk hifa.  Hifa adalah benang 

putih yang menyelimuti permukaan biji kedelai dan membentuk banyak miselium 

yang mengikat biji kedelai satu dengan yang lain, membentuk struktur yang 

kompak dan tekstur yang padat.  Tempe mempunyai ciri-ciri berwarna putih, 

tekstur kompak dan flavor spesifik.  Warna putih pada tempe disebabkan adanya 

miselia jamur yang tumbuh pada permukaan biji kedelai.  Tekstur yang kompak 

juga disebabkan oleh miselia-miselia jamur yang menghubungkan antar biji 

kedelai (Kustyawati dkk., 2014). 

Proses pembuatan tempe melibatkan tiga faktor pendukung, diantaranya yaitu 

bahan baku yang digunakan yaitu kedelai, mikroorganisme yaitu kapang tempe, 

dan keadaan lingkungan tumbuh seperti suhu, pH, dan kelembaban.  Lingkungan 

pendukung terdiri dari suhu 30˚C, pH awal 6.8, kelembaban 70-80% (Asbur dan 

Khairunnisyah, 2021).  Proses pembuatan tempe secara garis besar adalah 

pencucian kedelai, perendaman, pengupasan kulit kedelai, perebusan, penirisan, 

inokulasi, pembungkusan, dan tahapan fermentasi (Kustyawati, 2009).  Pencucian 

bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang tercampur di antara biji kedelai.  

Perendaman bertujuan untuk melunakkan biji dan mencegah pertumbuhan bakteri 

pembusuk selama fermentasi.  Perebusan bertujuan untuk melunakkan biji kedelai 

dan untuk menonaktifkan tripsin inhibitor yang terdapat dalam biji kedelai.  Selain 

itu perebusan juga bertujuan untuk mengurangi bau langu pada kedelai serta untuk 

membunuh bakteri yang kemungkinan tumbuh selama perendaman (Asbur dan 

Khairunnisyah, 2021). 

Tempe memiliki banyak manfaat bagi tubuh, di antaranya yaitu menurunkan 

flatulensi dan diare, menghambat biosintesis kolesterol dalam hati, mencegah 

oksidasi LDL, menurunkan total kolesterol dan triasilgliserol, meningkatkan 

enzim antioksidan SOD, dan menurunkan risiko kanker rectal, prostat, payudara, 

dan kolon (Astuti dkk., 2000).  Tempe juga mengandung superoksida desmutase 

yang dapat menghambat kerusakan sel dan proses penuaan.  Sepotong tempe 
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mengandung berbagai unsur yang bermanfaat, seperti protein, lemak, hidrat arang, 

serat, vitamin, enzim, daidzein, genestein serta komponen antibakteri dan zat 

antioksidan yang berkhasiat sebagai obat, diantaranya genestein, daidzein, 

fitosterol, asam fitat, asam fenolat, lesitin dan inhibitor protease (Cahyadi, 2006).  

Badan Standardisasi Nasional (BSN) (2012), telah menerbitkan standar tempe, 

yakni: SNI 3144:2009, Tempe Kedelai yang direvisi dari SNI 01–3144–1998.  

SNI 3144:2009 menetapkan mengenai syarat mutu tempe kedelai perincian 

sebagai berikut: 

Tabel 1. Syarat mutu tempe kedelai menurut SNI 3144:2009 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan   

 1.1 Bau  Normal khas 

 1.2 Warna  Normal 

 1.3 Rasa  Normal 

2. Kadar Air (b/b) % Maks. 65 

3. Kadar Abu (b/b) % Maks. 1,5 

4. Kadar Lemak (b/b) % Min. 10 

5. Kadar Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 16 

6. Kadar Serat Kasar (b/b) % Maks. 2,5 

7. Cemaran Logam   

 7.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 

 7.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,25 

 7.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

 7.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03 

8. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,25 

9. Cemaran Mikroba   

 9.1 Bakteri Coliform APM/g Maks. 10 

 9.2 Salmonella sp.  negatif/25g 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2012). 

 

 

2.3. Tempe Gembus 

 

Tempe gembus merupakan salah satu sumber protein nabati yang terbuat dari 

ampas tahu.  Nama tempe gembus menggambarkan keadaan fisik dan tekstur 

bahan dasar dan tekstur tempe yang dihasilkan, berasal dari bahasa Jawa yang 

menggambarkan sesuatu yang lunak tetapi memiliki bentuk tetap.  Definisi atau 

arti kata "gembus" dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah ampas 

tahu yang disiapkan sebagai bahan salah satu jenis tempe.  Walaupun berbahan 
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baku dari ampas tahu, tempe gembus menjadi cemilan yang disukai masyarakat 

khususnya di pendesaan.  Dari cemilan tempe gembus tersebut, terdapat 

kandungan yang ternyata baik bagi tubuh, seperti mengandung vitamin B12 yang 

berasal dari hasil sampingan proses fermentasi tempe (Rhohman dkk., 2021).  

Kandungan gizi dalam tempe gembus cukup baik karena tempe gembus 

mengandung karbohidrat, protein, lemak, serat, vitamin B12, dan mineral (Wijaya 

dan Yunianta, 2015).  

Tempe gembus terbuat dari ampas tahu melalui proses fermentasi dan merupakan 

makanan tradisional khas daerah Malang.  Selama proses fermentasi terdapat 

faktor-faktor yang mempengaruhi proses fermentasi yaitu suhu, kadar ragi dan 

lamanya proses fermentasi (Shidiq dkk., 2016).  Tempe gembus mempunyai 

kandungan gizi yang terdiri dari protein 5%, lemak 2%, karbohidrat (sebagai 

serat) 11%, dan abu 1% pada kadar air 81% (Murdiati dkk., 2016).  Selama ini 

pemanfaatan tempe gembus terbatas untuk jajanan goreng atau dibuat lauk.  

Tempe gembus di daerah Malang umumnya hanya sebagai produk sampingan 

industri tempe kedelai.  Produksinya diperkirakan tidak mencapai 10% dari 

produksi tempe kedelai karena produsen hanya membuatnya untuk memenuhi 

permintaan pelanggan.  Keadaan itu tidak menutup kemungkinan dilakukan 

peningkatan produksi bila dilihat dari banyaknya industri tahu di Malang.  

Menurut data Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten dan Kota Malang 

tahun 1999, ampas tahu yang dihasilkan mencapai 6.907.328kg dan dari jumlah 

itu hanya sekitar 70% atau sekitar 4.835 ton per tahun yang dimanfaatkan untuk 

tempe gembus, selebihnya digunakan sebagai pakan ternak.  

2.4. Saccharomyces cerevisiae dan Beta-glukan 

 

Beta-glukan merupakan salah satu komponen dinding sel utama Saccharomyces 

cerevisiae yang dapat meningkatkan fungsi kekebalan tubuh.  Beberapa penelitian 

menunjukkan bahwa beta-glukan memiliki aktivitas biologis sebagai 

immunomodulator dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Di Domenico et 

al., 2017), sebagai anti infeksi terhadap mikroorganisme yang meliputi bakteri, 

fungi, virus dan parasit (Hetland et al., 2013), sebagai antisitotoksik, anti-
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mutagenik, dan antitumorogenik (Widyastuti et al., 2011).  Penambahan khamir 

dalam fermentasi tempe, selain dapat meningkatkan kualitas nutrisi dan flavor 

tempe (Kustyawati et al., 2017), diharapkan juga mampu menghasilkan tempe 

yang mengandung beta-glukan, sehingga tempe gembus yang dihasilkan memiliki 

keunggulan daripada tempe pada umumnya.  Penambahan khamir dalam 

fermentasi tempe juga akan berpengaruh terhadap komposisi kimia tempe yaitu 

kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak.  

Saccharomyces cerevisiae dikenal sebagai penghasil beta-glukan.  Saccharomyces 

cerevisiae memiliki struktur dinding sel yang mengandung glukosa dan berfungsi 

sebagai glikoprotein (Febriyanti dan Sari, 2016 dalam Rizal dkk, 2022).  Struktur 

dinding sel dari S. cerevisiae sebagian besar terdiri dari polisakarida glukan 

dengan ikatan β-1,3-glukan dan β-1,6-glukan (Zekovic dkk., 2005).  Komponen 

lainnya adalah mannoprotein yang terletak di dinding sel luar dan berikatan 

dengan β-(1,6)-glukan.  Berat kering dinding sel S. cerevisiae adalah sekitar 

10%−25% dari total biomassa sel, dimana berat kering dinding selnya 

mengandung 35%−40% mannoprotein, 5%−10% β-1,6 glukan, lebih dari separuh 

atau 50%−55% terdiri dari β-1,3 glukan, 2%−14% lipid dan 1%−2% kitin.  Jenis 

beta-glukan di dinding sel S. cerevisiae adalah β-(1,3) dengan cabang β-(1,6)-

glukan. Kompleks β-(1,3)-glukan dan kitin merupakan penyusun utama dinding 

sel bagian dalam, β-(1,6)-glukan menghubungkan komponen dinding sel bagian 

dalam dan luar yang terikat pada mannoprotein pada permukaan luar sel 

(Kustyawati, 2018).  

Hasil Penelitian yang dilakukan oleh Rizal dkk (2018), kadar beta-glukan paling 

tinggi terdapat pada tempe dengan penambahan S. cerevisiae 3% sebesar 0,076%.  

kadar beta-glukan pada tempe hasil penelitian ini lebih kecil dibandingkan dengan 

hasil penelitian yang dilakukan oleh Kusmiati et al. (2007), Hal ini disebabkan 

karena S. cerevisiae yang ditambahkan dalam fermentasi tempe kekurangan 

nutrisi untuk tumbuh, sehingga S. cerevisiae memproduksi metabolit bukan 

biomasa yang dibutuhkan untuk produksi beta-glukan.  Metabolit yang diproduksi 

oleh S. cerevisiae ini meracuni sel dari S. cerevisiae itu sendiri sehingga 

keseimbangan mikroba di dalam tempe terganggu.  Sementara pada penelitian 
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yang dilakukan oleh Kusmiati et al. (2007).  Proses fermentasi ditambahkan 

dengan molase.  Molase sendiri mengandung glukosa cukup tinggi selain itu 

molase juga mengandung protein, vitamin, dan mineral yang diperlukan dalam 

proses fermentasi.  Glukosa yang terdapat dalam molase berkisar antara 4 - 9% 

(Paturau, 1969 dalam Rizal dkk., 2018).  Dengan demikian molase dapat menjadi 

sumber nutrisi yang baik bagi pertumbuhan S. cerevisiae.  

Peningkatan kadar beta glukan dalam substrat molase akan terjadi seiring dengan 

pertambahan jumlah S. cerevisiae.  Selain itu, perbedaan jumlah beta-glukan yang 

dihasilkan antara hasil penelitian ini dengan hasil penelitian Kusmiati et al. (2007) 

adalah karena Kusmiati et al. (2007) menggunakan kultur S. cerevisiae dari 

biakan murni, sedangkan pada penelitian ini menggunakan kultur S. cerevisiae 

dan R. oligosporus dalam bentuk tepung.  Menurut Kusmiati et al. (2007) 

produksi biomasa S. cerevisiae dapat mencapai nilai optimum saat berada di 

dalam nutrien dengan sumber gula dan sumber nitrogen yang tinggi.  Kusmiati et 

al. (2007) juga mengungkapkan ekstraksi dari khamir dapat menghasilkan beta-

glukan yang lebih murni karena mengandung sedikit protein dan kontaminan lain.  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Kusmiati et al. (2007) yang berjudul 

produksi dan penetapan kadar beta-glukan dari tiga galur S. cerevisiae dan media 

mengandung molase, kultur S. cerevisiae yang ditambah molase dalam media 

fermentasi dapat meningkatkan secara signifikan bobot beta-glukan kering (crud), 

dan nilai beta glukan.  Pada penelitian Kusmiti et al. (2007) ini peningkatan bobot 

beta-glukan paling optimal didapat dari penambahan molase 6 dan 8%, yang 

menghasilkan kadar beta-glukan sebanyak 53,07 dan 61,79%. 

 

2.5. Kandungan Gizi Tempe Kedelai 

 

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia yang diproduksi melalui proses 

fermentasi.  Proses fermentasi dalam pembuatan tempe dapat meningkatkan daya 

cerna protein dan kandungan beberapa macam vitamin B.  Selain itu zat gizi yang 

terdapat dalam kedelai mentah juga dapat dipertahankan.  Nilai gizi tempe lebih 

baik jika dibandingkan dengan kedelai mentah.  Hal ini karena pada kedelai 
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mentah terdapat zat-zat antinutrisi seperti antitripsin dan oligosakarida penyebab 

kelebihan gas dalam lambung (Rahmi dkk., 2018).  Selain kandungan gizi, selama 

proses fermentasi kedelai menjadi tempe juga terjadi pelepasan amoniak sehingga 

menghasilkan aroma khas tempe.  Jika proses fermentasinya semakin lama, maka 

aroma lembut akan berubah menjadi tajam.  Aroma tempe segar berasal dari 

kombinasi aroma dari penguraian lemak, aroma miselium kapang serta aroma 

asam amino bebas yang ketiganya bercampur menjadi satu sehingga 

menghasilkan aroma khas tempe yang lembut (Rahmi dkk., 2018).  

Nout dan Kiers (2005) menyatakan bahwa manfaat utama dari proses fermentasi 

kedelai adalah meningkatnya kualitas organoleptik dan kandungan gizi 

dibandingkan dengan bahan mentah.  Astawan (2008) menjelaskan bahwa selama 

proses fermentasi, kapang akan tumbuh membentuk miselium berwarna putih 

yang menutupi permukaan kedelai.  Miselium tersebut menghubungkan antar biji 

kedelai, membentuk massa yang padat, kompak, dan bertekstur lembut.  Kondisi 

lingkungan Indonesia dengan suhu rata-rata 30℃ dan kelembaban relatif sekitar 

75% sepanjang tahun, memungkinkan untuk pembuatan tempe setiap saat tanpa 

membutuhkan ruang dan peralatan khusus.  Terdapat beberapa jenis tempe di 

Indonesia. Astawan (2008) mengelompokkan tempe atas dua golongan utama, 

yaitu tempe dengan bahan dasar kacang-kacangan misalnya kacang kedelai 

(Gambar 1), kacang hijau, dan kacang merah, dan tempe dengan bahan dasar 

bukan kacang-kacangan, misalnya ampas kelapa atau biji-bijian berkeping 

tunggal. 

 

Gambar 1. Tempe kedelai 

(Sumber: Rahmi dkk., 2018) 

 

Komposisi tempe dibandingkan dengan kedelai dapat dilihat pada Tabel 2 

(Astawan, 2013).  Pada Tabel 2 terlihat bahwa kadar protein, lemak, dan 
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karbohidratnya tidak banyak berubah, namun karena adanya enzim-enzim 

pencernaan yang dihasilkan oleh kapang tempe, maka protein, lemak, dan 

karbohidrat pada tempe menjadi lebih mudah untuk dicerna dibandingkan pada 

kedelai.   

Tabel 2. Komposisi zat gizi kedelai dan tempe dalam 100g bahan kering 

Zat Gizi Kedelai Tempe 

Abu (g) 6,1 3,6 

Protein (g) 46,2 46,5 

Lemak (g) 19,1 19,7 

Karbohidrat (g) 28,2 30,2 

Serat (g) 3,7 7,2 

Kalsium (mg) 254 347 

Fosfor (mg) 781 724 

Besi (mg) 11,0 9,0 

Vitamin B1 (mg) 0,48 0,28 

Riboflavin (mg) 0,15 0,65 

Niasin (mg) 0,67 2,52 

Asam pantotenat (mcg) 430 520 

Piridoksin (mcg) 180 100 

Vitamin B12 (mcg) 0,2 3,9 

Biotin (ug) 35 53 

Asam amino esensial (g) 17,7 18,9 

Sumber : Astawan (2013) 

 

 

2.6. Kandungan Gizi Tempe Gembus 

 

Tempe gembus merupakan salah satu sumber protein nabati yang terbuat dari 

ampas tahu.  Kandungan gizi yang terdapat pada tempe gembus diantaranya 

karbohidrat, protein, lemak, serat, vitamin B12, dan mineral (Wijaya dkk., 2015).  

Namun demikian, banyak masyarakat yang menganggap remeh tempe gembus.  

Rendahnya permintaan terhadap tempe gembus disebabkan anggapan masyarakat 

bahwa makanan ini tidak bergizi.  Meskipun tidak banyak, tempe gembus 

mengandung gizi terutama protein sebesar 5% dan serat kasar 11%.  Serat kasar 

bermanfaat dapat melancarkan pencernaan dan mencegah sembelit (Sembor dkk., 

1999).  Nilai gizi yang masih terkandung pada ampas tahu membuat bahan ini 

berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan tempe 

gembus dan layak untuk dikonsumsi. 
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Gambar 2. Tempe gembus 

(Sumber : Amin, 2022) 

 

Dilihat dari nilai gizi dan ditunjang oleh harganya yang murah, tempe gembus 

sangat potensial untuk diolah menjadi produk yang tahan lama dan memiliki nilai 

ekonomis lebih tinggi.  Tidak hanya masyarakat kelas bawah, masyarakat 

menengah keatas pun juga mengonsumsinya.  Hampir sebagian besar masyarakat 

Indonesia menjadikan tempe sebagai menu lauk.  Tempe gembus dibuat dengan 

bahan utama yaitu ampas tahu yang difermentasi.  Tempe gembus (Gambar 2) 

mempunyai kandungan gizi yang terdiri dari protein 5%, lemak 2%, karbohidrat 

(sebagai serat) 11%, dan abu 1% pada kadar air 81% (Murdiati dkk., 2016). 

 



 
 

 
 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan Laboratorium Analisis Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung dan Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung 

serta UPT Laboratorium Terpadu dan Sentra Inovasi Teknologi Universitas 

Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei - Agustus 2023. 

 

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ampas tahu yang 

diperoleh dari pabrik tahu Gunung Sulah, Bandar Lampung, ragi tempe mosaccha 

dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae, ragi tempe dengan merek dagang 

RAPRIMA, H2SO4 pekat, aquades, NaOH 0,1 N, HCl 0,1 N, Na2SO4, indikator 

PP, heksana, asam asetat 0,5M, etanol, pb asetat, asam sulfat, Natrium Oksalat, 

dan Fenol.  

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu labu Erlenmeyer, autoklaf, 

cawan petri, labu lemak, inkubator, desikator, centrifuge, tabung centrifuge, kertas 

saring, mikropipet, vortex, kompor, baskom, panci, plastik, tampah, labu kjeldahl, 

timbangan analitik, buret, alat destilasi, alat Soxhlet lengkap, cawan porselen, 

oven, alat pembakar, tanur, lemari asam, pemanas listrik, dan spektrofotometer 

sugar free contain. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi ragi tempe mosaccha, 

yang setiap perlakuannya diulang sebanyak 4 kali.  Konsentrasi ragi tempe 

mosaccha yang digunakan yaitu 0% (K0), 0,1% (K1), 0,2% (K2), 0,3% (K3), 0,4% 

(K4), 0,5% (K5).  Adapun kontrol (K+) menggunakan ragi Raprima. Masing-

masing tempe gembus yang dihasilkan diuji kadar protein, kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar serta kadar beta-glukan 

pada perlakuan terbaik.  Kehomogenan data yang diperoleh 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. Perlakuan konsentrasi ragi tempe  

Perlakuan Komposisi 

Ampas tahu 

(g) 

Ragi tempe 

Mosaccha (g) 

Ragi RAPRIMA (g) 

K0 100 - - 

K1 100 0,1 - 

K2 100 0,2 - 

K3 100 0,3 - 

K4 100 0,4 - 

K5 

K 

100 

100 

0,5 

- 

- 

0,2 

 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1. Penyiapan inokulum tempe 

Pembuatan inokulum tempe menggunakan prosedur yang dilakukan Putri (2022).  

Tepung beras disterilisasi pada suhu 121℃ selama 15 menit, kemudian ditimbang 

sebanyak 300g dan ditambahkan aquades steril sebanyak 180 mL, lalu 

dihomogenkan hingga adonan dapat dibentuk tetapi tidak terlalu basah, 

selanjutnya diinokulasi dengan 6 mL R. oligosporus dan 6 mL S. cerevisiae dan 
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dihomogenkan.  Setelah itu dilakukan inkubasi selama 96 jam pada suhu ruang, 

kemudian dikeringkan dengan oven selama 24 jam pada suhu 37℃, lalu dilakukan 

penghalusan dengan grinder.  Proses pembuatan ragi tempe mosaccha dapat 

dilihat pada diagram alir Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan ragi tempe mosaccha 

(Sumber: Putri, 2022) 

 

 

3.4.2. Pembuatan tempe gembus 

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

Tahapan pembuatan tempe gembus yang dilakukan adalah 500g ampas tahu 

dimasukkan ke dalam kain saring dan diperas menggunakan tangan untuk 

menghilangkan sebagian besar airnya.  Selanjutnya ampas tahu dikukus selama 45 

menit dan didinginkan pada suhu kamar.  Tahap peragian tempe gembus 

dilakukan dengan mencampurkan setiap 100g ampas tahu dengan berbagai 

Tepung beras 

Sterilisasi T =  121℃, t = 15 menit 

Penimbangan 300g 

Penghomogenan 

Penghomogenan 

Inkubasi pada suhu ruang t = 96 jam 

180 mL aquades 

6 mL R. 

oligosporus dan 6 

mL S. cerevisiae 

Pengeringan dengan oven T = 37℃, t = 24 jam 

Penghalusan dengan grinder 

Ragi tempe mosaccha 
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konsentrasi sesuai perlakuan.  Setelah tercampur rata, dimasukkan ke dalam 

kemasan plastik PE (polyethylene) dengan ketebalan sekitar 3mm dan dilubangi, 

selanjutnya diinkubasi pada suhu ruang selama 48 jam.  Diagram alir pembuatan 

tempe gembus dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan tempe gembus 

Sumber : (Murdiati dkk., 2016) modifikasi. 

 

Pengemasan dengan plastik yang telah dilubangi 

Pemeraman pada T = 31-32℃, t = 48 jam 

Ampas tahu 

Pemerasan dengan kain saring 

Pengukusan, t = 45 menit 

Pendinginan pada T ruang 

Penginokulasian sesuai perlakuan 

Tempe gembus 

Air 

0,2% ragi 

RAPRIMA 

(K+) 

0,1% 

ragi 

tempe 

(K1) 

0,2% 

ragi 

tempe 

(K2) 

0,3% 

ragi 

tempe 

(K3) 

0,4% 

ragi 

tempe 

(K4) 

0,5% 

ragi 

tempe 

(K5) 

Pengamatan : 

a) Kadar protein 

b) Kadar air 

c) Kadar abu 

d) Kadar lemak 

e) Kadar karbohidrat 

f) Kadar serat kasar 

g) Kadar beta-glukan 

(perlakuan terbaik) 

0% 

ragi 

tempe 

(K0) 



20 
 

 
 

3.5. Pengamatan 

Pengamatan dilakukan setelah tempe gembus diinokulasi dengan ragi tempe 

mosaccha sesuai perlakuan dan telah difermentasi selama 48 jam.  Pengamatan 

yang dilakukan meliputi kadar protein, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

karbohidrat, dan kadar serat kasar serta kadar beta-glukan pada perlakuan terbaik. 

 

3.5.1. Kadar protein 

Pengujian kadar protein sampel tempe gembus menggunakan metode Gunning 

(Sudarmadji dkk., 2010).  Prosedur analisis kadar protein yaitu dengan cara 

sampel tempe gembus sebanyak 0,5 – 1g dihaluskan kemudian ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml.  Selanjutnya ditambahkan 10 g 

K2SO4, 15 - 25 mL H2SO4, 0,1 – 0,3g CuSO4 kemudian dilakukan destruksi di 

dalam lemari asam atas pemanas listrik.  Jika cairan berubah menjadi jernih, maka 

proses destruksi tersebut berakhir.  Tahapan selanjutnya yaitu campuran dibiarkan 

dingin kemudian ditambahkan 200 mL aquades dan NaOH 45% hingga campuran 

tersebut bersifat basa.  Sampel didestilasi hingga ammonia menguap secara 

keseluruhan.  Hasil destilasi kemudian ditampung ke dalam labu Erlenmeyer yang 

berisi 100 mL HCl 0,1 N yang telah diberi beberapa tetes indikator PP 

(Phenolptalein) 1%.  Destilasi diakhiri setelah tertampung sebanyak 150 mL atau 

setelah hasil destilasi yang keluar tidak bersifat basa.  Selanjutnya destilat yang 

diperoleh dititrasi dengan menggunakan larutan NaOH 0,1 N.  Hasil dari analisis 

menggunakan metode kjeldahl adalah nitrogen. Kadar nitrogen yang terkandung 

pada sampel tempe gembus dapat dihitung 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  × 6,25 

𝑊
  100% 
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3.5.2. Kadar air 

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

Prosedur analisis kadar air dilakukan dengan cara cawan dipanaskan di dalam 

oven pada suhu 105 - 110oC selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit, kemudian ditimbang (A).  Selanjutnya 2g sampel tempe gembus 

dimasukan ke dalam cawan lalu ditimbang kembali (B).  Cawan yang telah berisi 

sampel dikeringkan di dalam oven pada suhu 105 - 110oC selama 3 jam.  

Kemudian cawan beserta sampel tersebut didinginkan di dalam desikator selama 

15 menit dan ditimbang.  Selanjutnya dikeringkan kembali selama 30 menit dan 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan lakukan pengeringan secara 

berulang sampai bobot konstan (C).  Prinsip pengujian kadar air adalah bobot 

yang hilang selama pemanasan pada suhu 105 - 110oC dianggap sebagai kadar air 

yang terdapat pada sampel yang diuji.  Kadar air yang terkandung pada sampel 

dapat dihitung dengan menggunakan rumus: 

 

 

Keterangan:  

A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel awal (g) 

C : berat cawan + sampel kering (g) 

 

3.5.3. Kadar abu 

Pengujian kadar abu tempe gembus menggunakan metode gravimetri (AOAC, 

2016).  Prosedur analisis kadar abu dilakukan dengan cawan porselen dikeringkan 

selama 1 jam pada oven 100 - 105oC, kemudian didinginkan selama 15 menit di 

dalam desikator lalu ditimbang (A).  Sampel tempe gembus sebanyak 2g 

dimasukkan ke dalam cawan porselen (B).  Selanjutnya sampel tersebut dibakar di 

atas nyala pembakar hingga tidak berasap lagi, kemudian dimasukkan ke dalam 

tanur listrik.  Pengabuan dapat dilakukan selama 3 jam pada suhu maksimum 

550oC atau hingga terbentuk abu berwarna putih.  Selanjutnya sampel didinginkan 

di dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang (C).  Pengeringan dapat 

dilakukan secara berulang hingga didapatkan berat yang konstan.  Perhitungan 

Kadar air = 
𝐵−𝐶 

𝐵−𝐴
  100% 
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kadar abu tempe gembus dilakukan menggunakan rumus: 

Kadar Abu (%) =
C − A

B − A
 x 100% 

 

Keterangan :  

A : Berat cawan kosong (g)  

B : Berat cawan + sampel awal (g)  

C : Berat cawan + sampel kering (g) 

 

3.5.4. Kadar lemak 

Pengujian kadar lemak tempe gembus menggunakan metode ekstraksi Soxhlet 

(AOAC, 2016).  Prosedur analisis kadar lemak tempe gembus adalah dengan 

menggunakan labu lemak, labu lemak yang akan digunakan dioven terlebih 

dahulu pada suhu 100 – 105°C selama 30 menit.  Selanjutnya labu lemak 

didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan dilakukan 

penimbangan (A).  Sampel tempe gembus ditimbang sebanyak 2g (B), kemudian 

dibungkus dengan kertas saring dan ditempatkan di dalam alat ekstraksi sokhlet 

yang telah dihubungkan dengan labu lemak.  Selanjutnya dimasukkan pelarut 

heksan atau pelarut lemak lainnya sampai sampel benar-benar terendam dan 

diekstraksi selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak yang menetes ke dalam labu 

lemak menjadi jernih.  Pelarut lemak yang telah digunakan disuling dan 

ditampung sehingga dapat digunakan kembali.  Selanjutnya dikeringkan ekstrak 

lemak yang ada di dalam labu lemak ke dalam oven pada suhu 100 – 105 °C 

selama 1 jam.  Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C).  

Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan.  

Berat lemak dihitung dengan menggunakan rumus: 

 

Keterangan:  

A : berat labu alas bulat kosong (g) 

B : berat sampel (g) 

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

 

Lemak total = 
(𝐶−𝐴) 

𝐵
  100% 
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3.5.5. Kadar karbohidrat 

Penetapan total kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by different 

(Andarwulan dkk., 2011).  Prinsip metode by different adalah pengurangan angka 

100 dengan persentase komponen lain seperti air, abu, lemak dan protein.  

Analisis total kadar karbohirat dapat dihitung setelah diketahui total kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan kadar protein dengan menggunakan rumus berikut 

(%b.b):  

 

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

                    + kadar protein (%)) 

 

3.5.6. Kadar serat kasar 

Pengujian kadar serat kasar tempe gembus menggunakan metode SNI 01-2891-

1992 dengan prinsip ekstraksi antara sampel dengan asam dan basa untuk 

memisahkan serat dari bahan lainnya.  Prosedur analisis kadar serat kasar tempe 

gembus adalah sampel sebanyak 2 - 4g dimasukkan dalam Erlenmeyer 600 mL, 

lalu ditambahkan larutan H2SO4 1,25% sebanyak 50 mL, kemudian dididihkan 

selama 30 menit dengan menggunakan pendingin tegak.  Selanjutnya 

ditambahkan pula larutan NaOH 3,25% sebanyak 50 mL dan dididihkan kembali 

selama 30 menit.  Kemudian disaring dalam keadaan panas menggunakan corong 

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

541) yang telah dilakukan pengeringan dan diketahui bobotnya.  Selanjutnya 

dicuci endapan yang terdapat pada kertas saring berturut-turut menggunakan 25 

mL larutan H2SO4 1,25% panas, 25 mL aquades panas, dan 25 mL etanol 96%.  

Lalu diangkat kertas beserta dengan isinya, kemudian dimasukkan ke dalam kotak 

timbang yang bobotnya telah diketahui, dan dikeringkan pada suhu 105℃, 

didinginkan lalu ditimbang hingga bobot konstan.  Kadar serat dapat diperoleh 

menggunakan rumus: 

 

 

 

Kadar serat kasar (%) = 
(𝐴−𝐵)

𝑊
 𝑥 100%  
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Keterangan : 

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

B : kertas saring kering (g) 

W : bobot sampel (g) 

 

3.5.7. Kadar beta-glukan 

Pengujian beta-glukan dilakukan menggunakan metode Kusmiati et al. (2007).  

Tahapan prosedur pengujian kadar beta-glukan tempe gembus dilakukan dengan 

dihidrolisis 1g sampel tempe kering yang telah ditepungkan dan diberi 30 mL 

NaOH 0,7 N dengan suhu 75oC selama 6 jam.  Selanjutnya larutan keruh yang 

didapat kemudian disentrifuge dengan kecepatan 10.000 rpm selama 30 menit 

pada suhu 250C.  Hasil sentrifugasi berupa supernatan. Supernatan tersebut 

dibuang dan residu dicuci dengan menggunakan 30 mL asam asetat 0,5 M 

sebanyak tiga kali dan disentrifuge kembali pada kecepatan 10.000 rpm selama 30 

menit pada suhu 25oC kemudian supernatan dibuang.  Kemudian residu dicuci 

sebanyak 2 kali dengan 20 mL aquadest dan disentrifuge pada kecepatan 5000 

rpm selama 10 menit.  Residu yang didapat ditambahkan 20 mL etanol lalu 

disentrifuge pada 5000 rpm 10 menit, sehingga menghasilkan beta-glukan (crud) 

basah.  Crud basah tersebut dioven pada suhu 45oC selama 1 hari, lalu ditimbang 

dan didapatkan β-glukan (crud) kering.  Selanjutnya ditambahkan 4 mL NaOH 1 

M ke dalam residu beta-glukan (crud) kering dan didiamkan selama 1 jam.  

Larutan di encerkan menggunakan aquadest dan dihomogenkan dengan cara 

diaduk, kemudian ditambahkan 2 mL Pb asetat dan didiamkan ± 30 menit.  

Selanjutnya ditambahkan 1g Natrium Oksalat pada larutan sehingga didapat 

larutan yang jernih. kemudian diambil sebanyak 2 mL larutan jernih dan 

ditambahkan fenol dan asam sulfat kedalamnya, selanjutnya diukur absorbansi 

menggunakan spektrofotometer sugar free containt dengan panjang gelombang 

490 A.  



 
 

 
 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1. Simpulan 

 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Konsentrasi ragi tempe mosaccha berpengaruh nyata terhadap kadar protein, air, 

abu, karbohidrat, dan serat kasar tempe gembus, namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar lemak tempe gembus. 

2. Penambahan konsentrasi ragi tempe mosaccha 0,3% menghasilkan tempe 

gembus terbaik dengan kadar protein sebesar 8,75% (b.b), air 84,55% (b.b), abu 

0,45% (b.b), lemak 0,39% (b.b), karbohidrat 5,86% (b.b), dan serat kasar 4,36% 

(b.b). 

3. Tempe gembus terbaik mengandung beta-glukan sebesar 0,62%. 

 

 

5.2. Saran  

 

Saran yang diajukan dalam penelitian ini yaitu : 

1. Memperhatikan penyimpanan ragi tempe mosaccha dalam keadaan kering (tidak 

lembab) sehingga dapat menghasilkan tempe gembus yang baik. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap total kapang dan khamir pada 

tempe gembus dengan penambahan ragi tempe mosaccha. 
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