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ABSTRACT  

 

 

 

STUDY OF TEMPEH JUICE DRINK WITH Saccharomycess cerevisiae AS A 

PROBIOTIC FUNCTIONAL FOOD 
 

 

 

By 

 

 

FATI AUZAKY RIDWAN 

 

 

The production of probiotic beverages from tempe juice with an addition of 

Saccharomyces cerevisiae, appart form diversifying processed tempeh, is also 

considered a functional Foods that with added value.  The study aims to determine 

the total yeast, protein content, viscosity, and sensory analysis covering taste, 

aroma, color, and overall acceptance.  The research was conducted complete group 

random design (RAKL) with single factor (Formulation, P) which was P1, P2, P3, 

P4 levels and six replications.  The data obtained was analyzed using a BNT test at 

a level of 5%.  The best formulation based on Analysis Hierarchy Process was then 

analysed for protein, ash dan consulted with SNI 7552:2009. The results showed 

that fermentation using S. cerevisiae significantly affected the total number of S. 

cerevisiae and the difference in the inulin or CMC thickening agents affected to the 

number of S. cerevisiae in fermented juice tempeh.  The   P3: 9.39 log CFCU/mL; 

and P4: 9.32 log CFA/mL was considered having probiotic potential due to 

containing a high number of probiotic S. cerevisiae of 109 CFU/mL.  Based on the 

characteristic evaluation and SNI, fermented tempe juice with inulin addition (P3) 

was considered the best with having total S. cerevisiae probiotic, viscosity, protein, 

ash, pH, and acceptability was 9,39 Log CFU/mL, 0,37CpS, 1,58% bk, 0,63%, 3,54, 

and liked by the panelists.  Conclusion that fermentation of juice tempe with S. 

cerevisiae has the potential as probiotic drink. 
 

Key words: CMC, Inulin, Saccharomyces cerevisiae, Tempeh  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

 

KAJIAN MINUMAN SARI TEMPE Saccharomyces cerevisiae SEBAGAI 

PANGAN FUNGSIONAL PROBIOTIK 

 

 

 

Oleh 

 

 

FATI AUZAKY RIDWAN 

 

 

Pembuatan minuman probiotik dari sari tempe selain sebagai diversifikasi produk 

olahan tempe, juga termasuk sebagai salah satu pangan fungsional yang memiliki 

nilai tambah.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui total khamir, kandungan 

protein, viskositas, sensori berupa rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan 

serta mengetahui perlakuan terbaik minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae 

sesuai SNI 7552:2009.  Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal 4 taraf 

perlakuan dan enam kali pengulangan.  Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji BNT pada taraf 5%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

Fermentasi menggunakan khamir Saccharomyces cerevisiae berpengaruh 

signifikan terhadap jumlah total khamir dan bahan pengental Inulin atau CMC juga 

berpengaruh terhadap jumlah khamir minuman sari tempe.  Jumlah total khamir P1 

7,62 Log CFU/mL, P2 7,78 Log CFU/mL, P3 9,39 Log CFU/mL, dan P4 9,32 Log 

CFU/mL.  Minuman perlakuan P3 dan P4 dapat dikatakan sebagai minuman 

probiotik karena mengandung ≥ 108 CFU/mL mikroba probiotik. Perlakuan 

minuman probiotik sari tempe Saccharomyces cerevisiae terbaik adalah P3 

(Minuman sari tempe inulin fermentasi) dengan nilai kandungan total khamir 

Saccharomyces cerevisiae sebesar 9,39 Log CFU/mL, nilai viskositas 0,37 CpS, 

kadar protein 1,58%, skor rasa 3,71 (suka), skor aroma 3,55 (suka), skor warna 3,65 

(suka), skor penerimaan keseluruhan 3,57 (suka), kadar abu 0,63%, dan pH 3,54 
 

Kata kunci: CMC, Inulin, Saccharomyces cerevisiae, Tempe 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 

 

Minuman sari tempe disebut probiotik jika minuman tersebut dikonsumsi, paling 

sedikit ditemukan 1 juta CFU/g probiotik masih ditemukan hidup dalam usus 

besar manusia dan memberi manfaat kesehatan.  Golongan bakteri asam laktat, 

bifidobacteria, Bacillus subtilis, dan Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces 

boulardii termasuk dalam probiotik.  Prebiotik adalah oligosakarida yang tidak 

dapat dicerna oleh saluran pencernaan manusia, digunakan untuk pertumbuhan 

dan metabolism flora normal di usus besar dan memberikan efek kesehatan 

(Gibsoon et al., 2004), namun tidak dapat dihidrolisa oleh bakteri enteric usus 

yaitu bakteri yang hidup dan berada pada saluran usus seperti E. coli dan 

Salmonela.  Minuman probiotik juga merupakan salah satu jenis pangan 

fungsional karena selain terdapat probiotik dalam minuman terkandung zat atau 

senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan.  Minuman probiotik biasanya 

dibuat dari fermentasi susu, namun saat ini sudah berkembang dari bahan baku 

non susu, seperti sayuran, buah, dan kacang – kacangan (Chavan et al., 2018).  

 

Tempe pada umumnya berbahan baku kedelai dan dikenal sebagai pangan nabati 

sumber protein yang sangat populer dengan kandungan gizi yang beraneka ragam 

(Syafutri, 2016).  Saat ini sudah mulai dikembangkan beragam modifikasi 

fermentasi pembuatan dengan menambahkan khamir Saccharomyces cerevisiae 

dalam pembuatan ragi tempe.  Saccharomyces cerevisiae dalam fermentasi 

produk olahan pangan memiliki fungsi antara lain memperbaiki aroma produk 

hasil fermentasinya.  Tempe pada umumnya mempunyai aroma yang khas tempe 

(mushroomi dan beany) walaupun konsumen menyukai aroma tersebut, tetapi ada 
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beberapa konsumen kurang menyukai aroma tersebut.  Modifikasi tempe dengan 

aroma harum seperti tape yang dapat menutupi aroma kacang kedelai pada tempe 

dihasilkan dari fermentasi dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae 

(Kustyawati, 2018).  

 

Umumnya tempe hanya diolah dengan cara di goreng atau ditumis. 

Berkembangnya olahan tempe menjadi minuman probiotik sari tempe diharapkan 

dapat memberikan efek kesehatan yang lebih baik.  Pembuatan minuman 

probiotik dari sari tempe selain sebagai diversifikasi produk olahan tempe, juga 

termasuk sebagai salah satu pangan fungsional yang memiliki nilai tambah. 

Kandungan gizi yang tinggi pada minuman sari tempe sebagai minuman probiotik 

juga dapat menjadi jawaban bagi kaum vegan yang tidak dapat mengonsumsi 

minuman probiotik dari olahan susu seperti yoghurt susu.  Minuman sari tempe 

dipertimbangkan sebagai pangan fungsional dibanding minuman dari kedelai 

biasa karena kerja komponen bioaktif lebih tinggi dan komposisi gizi yang lebih 

baik karena proses fermentasi pada tempe (Purry et al., 2018).  Pada pembuatan 

minuman sari tempe Saccharomycess cerevisae juga di tambahkan bahan 

tambahan pangan berupa CMC atau inulin.  Penggunaan CMC atau inulin 

dimaksudkan sebagai bahan pengental yang diharapkan dapat memperbaiki 

viskositas minuman probiotik yang dihasilkan. 

 

Pada pembuatan minuman probiotik, jenis bakteri probiotik sering digunakan, 

namun jenis probiotik khamir juga dapat digunakan dalam pembuatan pangan 

probiotik (Hill et al., 2011).  Jenis probiotik khamir yang dapat digunakan dalam 

pembuatan minuman khususnya minuman sari tempe, salah satunya adalah 

khamir Saccharomycess cerevisisae.  Sejauh ini belum ada laporan penelitian 

tentang penggunaan probiotik Saccharomycess cerevisiae untuk minuman sari 

tempe sebagai salah satu pangan fungsional bernilai tambah, sehingga penelitian 

fermentasi minuman sari tempe dengan penambahan S. cerevisiae sangat perlu 

dilakukan.  Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh fermentasi sari tempe 

menggunakan S. cerevisiae terhadap kandungan khamir probiotik, viskositas, pH, 

kadar abu, kadar protein dan karakteristik sensori minuman sari tempe. 

 



3 

 

 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan penelitian adalah sebagai berikut: 

 
1. Mengetahui total khamir Saccharomyces cerevisiae yang terdapat dalam 

minuman sari tempe S. cerevisiae sebagai pangan fungsional probiotik. 

2. Mengetahui kandungan protein dan viskositas minuman sari tempe 

Saccharomyces cerevisiae.  

3. Mengetahui karakteristik sensori rasa, aroma, warna dan penerimaan 

keseluruhan minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae.  

4. Mengetahui perlakuan terbaik minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae 

sesuai SNI 7552:2009. 

 

 

1.3. Kerangka Pemikrian 

 

 

Penambahan Saccharomyces cerevisiae pada pengolahan tempe menghasilkan 

tempe modifikasi dengan aroma harum yang lebih disukai oleh konsumen.  

Fermentasi kedelai dengan Rizhopus oligosporus dan Saccharomycess boulardi 

menghasilkan tempe dengan aroma harum manis yang menutupi aroma kedelai 

pada umumnya yaitu aroma mushroomi.  Hal tersebut karena khamir mempunyai 

aktivitas proteolitik dan lipolitik yang sangat tinggi sehingga mampu 

menghidrolisa protein maupun lemak menghasilkan asam amino, ester, asam 

lemak, etanol, acetaldehid, ethil acetate dan ethyl butyrate yang merupakan 

komponen flavor dan aroma (Kustyawati, 2009). Selain untuk memperbaiki 

aroma, penambahan S. cerevisiae dalam pembuatan tempe karena khamir tersebut 

memproduksi ꞵ-glukan yang berperan meningkatkan kesehatan (Tonthowi et al., 

2007).  ꞵ-glukan pada ragi dan jamur merupakan salah satu komponen dinding sel 

utama dengan unsur utama ikatan 1,3 glukan yang telah terbukti dapat  

meningkatkan fungsi kesehatan khususnya dalam meningkatkan kekebalan tubuh 

(Di Domenico et al., 2017).  Selain mengandung ꞵ-glukan, S. cerevisiae juga 

berkontribusi terhadap pembentukan vit B12 dan isoflavone tempe (Kustyawati et 

al., 2009).  Isoflavon diketahui memiliki sifat antioksidan (Bavia et al., 2012).  
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Penambahan bahan pengental seperti CMC dan inulin pada pembuatan minuman 

sari tempe diharapkan dapat meningkatkan kestabilan dan homogenitas larutan 

karena larutan sari tempe tinggi protein akan membentuk endapan.  CMC dan 

inulin mempunyai sifat mengikat air dan dapat meningkatkan viskositas larutan 

sehingga  sering digunakan sebagai bahan penstabil larutan, pembentuk tekstur 

halus, pengental, dan warna netral serta membantu memperbaiki kualitas 

organoleptic produk (Tongdeesoontom et al., 2011; Tungland, 2000; Hematyar et 

al., 2012). Batas penamabahan CMC sebagai stabilizer pada minuman sebesar 

0,25% - 1% (Rowe et al., 2009). Penggunaan CMC sebesar 0,25% pada penelitian 

ini didasarkan oleh penelitian Purry dan Raffiony (2018) yang telah membuat 

minuman sari tempe non fermentasi dengan penambahan CMC 0,25%, sedangkan 

penambahan inulin sebanyak 0,25% mengikuti persen CMC yang digunakan agar 

data yang dihasilkan nantinya dapat homogen. Selain itu pada pembuatan 

minuman sari tempe apabila bahan pengental yang terlalu banyak akan membuat 

minuman terlalu kental dan viskositas yang melebihi viskositas minuman pada 

umumnya. 

 

Pangan fungsional merupakan pangan yang mengandung paling sedikit satu zat 

bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan dan dapat memberikan efek fungsional 

saat dikonsumsi (Harini dkk., 2015).  Menurut Badan POM pangan fungsional 

dapat dikonsumsi seperti layaknya makanan atau minuman, yang mempunyai 

karakteristik sensori berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat 

diterima bahkan disukai oleh konsumen.  Penambahan khamir dalam fermentasi 

tempe, selain dapat meningkatkan kualitas nutrisi dan flavor tempe (Kustyawati et 

al., 2017), juga diduga berpotensi sebagai probiotik tempe.  Suatu pangan disebut 

sebagai pangan probiotik jika mengandung mikroba probiotik dan jika dikonsumsi 

probiotik masih ditemukan hidup di dalam usus besar dan memberikan efek 

kesehatan bagi inangnya.  Golongan bakteri asam laktat, Bifidobacteria dan 

Lactobacillus casei termasuk probiotik yang sudah umum digunakan dalam 

produk pangan.  Disamping bakteri asam laktat, jenis khamir S. boulardii dan S. 

cerevisiae merupakan khamir probiotik. 

 

Penelitian ini ingin membuktikan bahwa pembuatan minuman sari tempe dengan 
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penambahan khamir S. cerevisiae berpotensi sebagai minuman probiotik. 

Minuman probiotik termasuk pangan fungsional karena mengandung mikroba 

probiotik hidup yang mampu bertahan hidup dalam keadaan asam di lambung dan 

garam empedu sehingga dapat mencapai usus dalam jumlah yang cukup besar 

(>108 CFU/mL, sehingga dapat menjaga keseimbangan mikroflora di dalam usus 

dan menimbulkan dampak kesehatan iangnya (Suseno et al., 2000). 

Saccharomyces cerevisiae berpotensi sebagai probiotik karena merupakan jenis 

probiotik yeast yang memungkinkan hidup dalam usus.  Penggunaan S. cerevisiae 

sebagai probiotik juga memiliki keuntungan dapat melindungi mikrobiota didalam 

usus manusia dan menghambat patogenitas yang dapat menyebabkan penyakit 

pencernaan (Abid, 2022), selain itu S. cerevisiae juga menghasilkan metabolit 

sekunder penghasil senyawa kimia untuk pertumbuhan sel-sel mikroba yang 

menguntungkan (Kustyawati, 2018).  Dengan demikian, penambahan 

Saccharomyces cerevisiae ke dalam minuman sari tempe dapat menjadikan 

minuman tersebut sebagai pangan fungsional probiotik. 

 

 

1.4. Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

 
1. Jumlah total khamir Saccharomyces cerevisiae minuman sari tempe 

Saccharomyces cerevisiae mencukupi untuk dapat dikatakan sebagai pangan 

fungsional probiotik. 

2. Minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae memiliki kandungan protein 

dan viskositas yang baik sebagai pangan fungsional probiotik. 

3. Sifat sensori rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan minuman sari 

tempe Saccharomyces cerevisiae dapat diterima dengan baik oleh konsumen. 

4. Terdapat perlakuan terbaik dari formulasi minuman probiotik sari tempe 

Saccharomyces cerevisiae sesuai SNI 7552:2009. 



 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Tempe 

 

 

Tempe merupakan makanan tradisional di Indonesia, khususnya pada daerah Jawa 

yang dibuat dari fermentasi oleh jamur Rhizopus sp. pada bahan baku kedelai 

maupun non kedelai.  Tempe juga dapat diartikan sebagai produk makanan yang 

dihasilkan melalui proses fermentasi dengan menggunakan ragi sebagai bahannya 

(Arnold dkk., 2020).  Tempe memiliki  beragam manfaat yang dikenal sebagai 

makanan sumber protein yang sangat populer dengan kandungan gizi yang 

beraneka ragam, seperti protein, lemak, dan mineral.  Pada tempe kualitas 

proteinnya lebih tinggi dibanding dengan kedelai non fermentasi.  Kandungan 

nitrogen terlarut pada kedelai adalah 3,5 mg/g sedangkan pada tempe sebesar 8,7 

mg/g (Astuti et al., 2000).  Menurut Murata (1967) Kandungan asam amino total 

pada tempe menurun tetapi asam amino bebas meningkat yang disebabkan oleh 

strain Rizhopus yang menggunakan asam amino sebagai sumber nitrogen 

pertumbuhan.  Proses fermentasi kacang kedelai menjadi tempe akan 

memperbaiki sifat fisik maupun komposisi kimia kedelai.  Beberapa penelitian 

menunjukkan bahwa kandungan gizi  tempe  lebih  mudah  dicerna,  diserap,  dan  

dimanfaatkan  oleh  tubuh  (Kadar et al., 2018).  

 

Proses fermentasi tempe membuat adanya peningkatan derajat ketidakjenuhan 

terhadap lemak.  Dengan demikian, asam lemak tidak jenuh majemuk 

(polyunsaturated fatty acids, PUFA) meningkat jumlahnya.  Dalam proses itu 

asam palmitat dan asam linoleat sedikit mengalami penurunan, sedangkan 

kenaikan terjadi pada asam oleat dan linolenat (asam linolenat tidak terdapat pada 

kedelai).  Asam lemak tidak jenuh mempunyai efek penurunan terhadap 

kandungan kolesterol serum, sehingga dapat menetralkan efek negatif sterol di 
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dalam tubuh (Astuti et al., 2000).  Tempe juga mengandung beberapa komponen 

bioaktif, diantaranya yaitu isoflavon, serat pangan, ergosterol.  Senyawa bioaktif 

seperti isoflavon memiliki manfaat sebagai antikarsinogenik dan zat antioksidan 

yang mampu menangkal radikal bebas (Astawan, 2017).  Karena banyaknya 

kandungan gizi dalam tempe menjadikan tempe kaya akan manfaat, salah satunya 

bagi kesehatan manusia, karena dapat menurunkan resiko kanker prostat yang 

mengalami pembesaran sehingga menimbulkan masalah pada saluran urin, kanker 

payudara, kanker rectal dan dapat menghambat biosintesis kolestrol dalam hati 

(Astawan dkk., 2009). Kandungan gizi tempe dapat dilihat seperti pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi tempe per 100 g 
 

Komposisi  Jumlah 

Kalori (kkal) 201 

Air (gram) 55,3 

Protein (gram) 20,8 

Lemak (gram) 8,8 

Serat (gram) 1,4 

Kalsium (mg) 155 

Fosfor (mg) 326 

Zat Besi (mg) 4 

Abu (gram) 1,6 

Vitamin B (mg) 0,19 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2012). 

 

Tempe dengan kualitas baik mempunyai ciri-ciri berwarna putih bersih yang 

merata pada permukaannya, memiliki stuktur yang homogen dan kompak, serta 

berasa gurih dan enak, berbau dan beraroma khas tempe yang lembut seperti 

jamur.  Tempe dengan kualitas buruk ditandai dengan permukaannya yang 

basah, struktur tidak kompak, adanya bercak bercak hitam, adanya bau amoniak 

dan alkohol, serta beracun (Astawan, 2004).  Tempe dipertimbangkan sebagai 

pangan fungsional (functional food) karena kandungan gizi dan substansi yang 

aktif dengan komposisi gizi yang lebih dari pada kedelai.  Setelah fermentasi, 

terjadi peningkatan asam amino bebas sebesar 7,3% hingga 30%. Standar mutu 

tempe kedelai yang baik telah diatur dalam SNI 3144:2015 dapat dilihat pada 

Tabel 2. 
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Tabel 2. Syarat mutu tempe kedelai menurut SNI 3144:2015 

 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. 

1.1 

 

1.2 

 

1.3 

 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

7.1 

7.2 

7.3 

7.4 

8. 

9. 

9.1 

9.2 

Keadaan 

Bau  

 

Warna 

 

Tekstur 

 

Kadar Air  

Kadar Abu  

Kadar Lemak 

Kadar Protein (Nx6,25) 

Kadar Serat Kasar 

Cemaran Logam 

Kadmium (Cd) 

Timbal (Pb) 

Timah (Sn) 

Merkuri (Hg) 

Cemaran Arsen 

Cemaran Mikroba 

Coliform 

Salmonella sp. 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Fraksi massa % 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

APM/g 

    - 

 

Bau khas tempe tanpa adanya 

bau amoniak 

Putih merata pada seluruh 

permukaan 

Kompak, jika diiris tetap (tidak 

mudah rontok) 

Maks. 65 

Maks 1,5 

Min. 10 

Min. 16 

Maks. 2,5 

 

Maks. 0,2 

Maks. 0,25 

Maks. 40 

Maks. 0,03 

Maks. 0,25 

 

Maks. 10 

Negatif/25 g 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2015) 

 

 

2.2. Saccharomyces cerevisiae 

 

 

Khamir Saccharomyces cerevisiae merupakan jenis khamir atau ragi atau yeast 

yang memiliki kemampuan mengubah glukosa menjadi etanol dan CO2. 

Sacharomyces merupakan mikroorganisme bersel satu, tidak berklorofil, dan 

termasuk golongan eumycetes, tumbuh baik pada suhu 30ºC dan pH 4,5-5. 

Pertumbuhan Saccharomyces dipengaruhi oleh adanya penambahan nutrisi yaitu 

unsur C sebagai sumber karbon, unsur N, unsur ammonium dan pepton, unsur 

mineral dan vitamin (Ahmad, 2005).  Saccharomyces cerevisiae merupakan jenis 

khamir yang mempunyai sel tunggal.  Sel khamir terdiri dari kapsul, dinding sel, 

membran sitoplasma, nucleus, vakuola, globula lipid dan mitokondria.  Khamir 

Saccharomyces cerevisiae ini berbentuk oval (bulat telur) dengan ukuran sekitar 

1-5μm atau 20-25μm dengan lebar sekitar 1-10μm.  Koloninya berbentuk rata, 

lembab, mengkilap dan halus (Hafsan, 2011). 
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Sel Saccharomyces cerevisiae dapat tumbuh pada medium yang mengandung air 

gula dengan konsentrasi tinggi.  Saccharomyces cerevisiae merupakan golongan 

khamir yang mampu memanfaatkan senyawa gula yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme selulotik untuk pertumbuhannya.  Spesies ini dapat 

memfermentasikan berbagai karbohidrat dan menghasilkan enzim invertase yang 

bisa memecah sukrosa menjadi glukosa dan frukosa serta dapat mengubah 

glukosa menjadi alkohol dan karbondioksida sehingga banyak digunakan dalam 

industri pembuatan bir, roti ataupun anggur (Agustining, 2012).  Klasifikasi 

Saccharomyces cerevisiae adalah sebagai berikut:  

Filum   : Ascomycota  

Subfilum   : Saccharomycotina  

Class   : Saccharomycetes  

Ordo   : Saccharomycetales  

Family   : Saccharomycetaceae  

Genus   : Saccharomyces  

Species   : Saccharomyces cerevisiae 

 

 

2.3. Tempe Modified  

 

 

Fermentasi tempe merupakan fermentasi dua tahap yaitu fermentasi oleh aktivitas 

bakteri yang berlangsung selama proses perendaman kedelai, dan fermentasi oleh 

kapang yang berlangsung setelah diinokulasi dengan kapang.  Komposisi dan 

pertumbuhan mikroflora tempe selama fermentasi sangat menarik untuk dicermati 

karena tidak hanya R. oligosporus saja yang berperan dalam proses pembuatan 

tempe.  Mulyowidarso dkk. (1989) yang telah mempelajari secara mendalam 

tentang ekologi mikroba selama perendaman kedelai untuk pembuatan tempe, dan 

menemukan bahwa bakteri merupakan mikroflora yang secara signifikan selalu 

tumbuh selama pembuatan tempe dan mempunyai peran yang penting.  Yeast 

mempunyai kemungkinan untuk dapat tumbuh dalam pembuatan tempe yaitu pada 

saat fermentasi, meskipun R. oligosporus yang mempunyai peranan utama dalam 

pembuatan tempe.  Yeast atau ragi telah umum digunakan sebagai bahan untuk 

memfermentasi tempe.  Namun belum ada tindak lanjut yang serius mengenai 
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peran yeast untuk pembuatan tempe (Nout dan kiers, 2005). 

 

Keikutsertaan Saccharomyces cerevisiae dalam fermentasi produk-produk pangan 

bermanfaat dalam memperbaiki aroma dari produk hasil fermentasinya.  Tempe 

mempunyai aroma khas tempe (mushroomi dan beany) yang walaupun disukai 

oleh konsumen tempe, namun tidak sedikit pula yang kurang menyukai aroma 

tersebut.  Modifikasi tempe dengan aroma yang baru dapat dihasilkan dari 

fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae (Kustyawati, 2018).  Kustyawati 

(2009) berhasil membuat tempe menggunakan campuran kultur starter 

R.oligosporus dan Saccharomyces boulardii, dan menghasilkan tempe dengan 

aroma harum seperti aroma minuman fermentasi buah anggur atau juga seperti 

aroma tape.  Pada fermentasi kedelai dengan R. oligosporus dan S. boulardii, 

menghasilkan tempe dengan aroma harum manis yang menutupi aroma kedelai 

pada umumnya karena khamir mempunyai aktivitas proteolitik dan lipolitik yang 

sangat tinggi sehingga mampu menghidrolisa protein maupun lemak 

menghasilkan asam amino, ester, asam lemak, etanol, acetaldehid, ethil acetate 

dan ethyl butyrate yang merupakan komponen flavor dan aroma.  

 

Pemilihan Saccharomyces cerevisiae sebagai perlakuan penambahan inokulum  

dalam pembuatan tempe dengan pertimbangan karena khamir ini mampu 

memproduksi beta-glukan (Tonthowi et al., 2007) yang dikenal sebagai biological 

de-fense modifier (BDM).  Beta-glukan, salah satu komponen dinding sel utama 

Saccharomyces cerevisiae, telah ditemukan dapat meningkatkan fungsi kekebalan 

tubuh.  Sejumlah penelitian telah menunjukkan bahwa beta-glukan memiliki 

aktivitas biologis sebagai immunomodulator dalam meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh (Di Domenico et al., 2017), sebagai anti infeksi terhadap 

mikroor-ganisme yang meliputi bakteri, fungi, virus dan parasit  (Hetland et al., 

2013).  Selain itu Saccharomyces cerevisiae juga mempunyai sifat probiotik 

karena dapat bertahan dalam miklofora usus serta mempunyai sifat antibakteri, 

dengan demikian penambahan khamir dalam fermentasi tempe selain dapat 

meningkatkan kualitas nutrisi dalam tempe juga dapat memperbaiki flavor dan 

aroma pada tempe (Kustyawati et al., 2017). 
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Tempe dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae memiliki kadar lemak 

terendah pada jam ke-45, yaitu 8,23% dan telah memenuhi SNI3144:2015 yang 

memiliki kadar lemak minimal 7%.  Selain itu, kandungan protein tempe dengan 

penambahan Saccharomyces cerevisiae terus meningkat seiring dengan lamanya 

proses fermentasi.  Kadar protein tertinggi tempe penambahan Saccharomyces 

cerevisiae yaitu dengan lama fermentasi 45 jam, yaitu 17,4% dan telah memenuhi 

SNI 3144:2015 kandungan protein minimal 15% (Rizal dkk., 2022).  

 

 

2.4. Probiotik 

 

 

Probiotik didefinisikan sebagai mikroba yang menstimulasi pertumbuhan mikroba 

lainnya, istilah tesebut pertama kali dicetuskan pada tahun 1965 oleh Lilley dan 

Stillwell (Antarini, 2010).  Probiotik merupakan komponen sel mikroorganisme 

hidup yang mempunyai efek menguntungkan pada kesehatan dan kehidupan 

inangnya (Salminen et al., 1999).  Pengertian probiotik menurut Food and 

Agriculture Organization (FAO) dan World Health Organization (WHO) 

merupakan mikroorganisme yang hidup dalam tubuh host dengan jumlah yang 

memadai yang akan memberikan manfaat kesehatan pada host.  Probiotik berbeda 

dengan Prebiotik dan Sinbiotik namun saling bekesinambungan. Prebiotik 

merupakan bahan makanan yang bermanfaat bagi inang secara kesehatan serta 

digunakan sebagai perangsang pertumbuhan mikroorganisme di usus, karena 

sifatnay yang tidak dapat dicerna hingga ke usus, contoh prbiotik adalah inulin 

(Cahyaningtyas dkk., 2022). Sedangkan sinbiotik adalah produk yang terdiri dari 

kombinasi probiotik dengan prebiotik, seperti pembuatan yoghrut dengan 

penambahan inulin (Gourbeyre et al., 2010). 

 

Syarat cara kerja probiotik antara lain, memiliki dampak pada mikrobiota usus 

atau meningkatkan fungsi kekebalan tubuh.  Mikroorganisme dapat dikatakan 

sebagi probiotik apabila memenuhi syarat antara lain, dapat bertahan pada asam 

dilambung serta asam empedu di usus kecil, mampu menempel pada sel saluran 

pencernaan, dapat mendiami dan tumbuh baik pada saluran pencernaan, dapat 

memproduksi senyawa-senyawa antimikroba, aman bagi manusia serta tidak 
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bersifat patogenik yaitu tidak dapat menyebabkan penyakit untuk inang, 

mempunyai viabilitas tinggi dan dapat tumbuh baik secaar in vitro (Adawiyah 

dkk., 2015). Adapun pertumbuhan bakteri probiotik baik pada produk pangan 

maupun dalam tubuh manusia dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain 

nutrisi, suhu, pH, konsentrasi oksigen, tekanan osmosis, kelembaban dan cahaya 

(Davoodi dkk., 2016). 

 

Beberapa penelitian menunjukkan adanya pengaruh positif produk-produk 

probiotik terhadap kesehatan manusia, antara lain mengurangi reaksi lactose 

intolerance (Oak and Jha, 2019), mempengaruhi keseimbangan mikroflora usus, 

meningkatkan imun tubuh dan dapat memperbaiki gambaran darah dalam hewan 

(Ali et al., 2013).  Bakteri probiotik yang sering digunakan diantaranya 

Lactobacillus dan Bifidobacterium, bakteri tersebut bekerja secara anaerob 

menghasilkan asam laktat mengakibatkan turunnya pH saluran pencernaan yang 

menghalangi perkembangan dan pertumbuhan bakteri patogen (Hill et al., 2011). 

Mikroba lain yang mempunyai potensi sebagai probiotik adalah jenis probiotik 

jamur yaitu Saccharomyces cerevisiae.  Keuntungan penggunaan Saccharomyces 

cerevisiae sebagai probiotik adalah tidak membunuh mikroba bahkan menambah 

jumlah mikroba yang menguntungkan, berbeda dengan antibiotik dapat 

membunuh mikroba yang merugikan maupun menguntungkan tubuh serta 

mempunyai efek resistensi.  Saccharomyces cerevisiae sebagai bahan 

imunostimulan berfungsi untuk meningkatkan kesehatan tubuh dengan cara 

meningkatkan sistem pertahanan terhadap penyakit yang disebabkan bakteri, 

cendawan, virus dan lainnya (Kompiang, 2009). 

 

 

2.5. Pangan Fungsional 

 

 

Berbagai jenis pangan mempunyai manfaat dalam upaya meningkatkan kesehatan 

manusia namun tidak semua pangan memilki fungsionalitas atau fungsi tertentu 

terhadap tubuh manusia.  Hanya beberapa pangan yang memiliki zat bioaktif yang 

bermanfaat bagi kesehatan dan dapat memberikan efek fungsional saat 

dikonsumsi.  Dalam pangan fungsional terdapat kandungan senyawa yang di 
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dikenal sebagai zat atau senyawa bioaktif, senyawa tersebut sudah dapat 

diidentifikasi berasal dari bahan alami (Harini dkk., 2015).  The International 

Food Information mendefinisikan pangan fungsional sebagai pangan yang 

memberikan manfaat kesehatan di luar zat-zat dasar.  Menurut konsensus pada 

The First International Conference on East-West Perspective on Functional 

Foods, pangan fungsional adalah pangan yang karena kandungan komponen 

aktifnya dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, di luar manfaat yang 

diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya (Astawan, 2011).  

 

Definisi pangan fungsional menurut Badan POM adalah pangan yang secara 

alamiah maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang 

berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan.  Serta dikonsumsi sebagaimana 

layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa 

penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen. 

Selain tidak memberikan kontra indikasi dan tidak memberi efek samping pada 

jumlah penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme zat gizi lainnya. 

Menurut Astawan (2011) terdapat tiga fungsi dasar pangan fungsional yang 

ditekankan oleh ilmuwan jepang yaitu Sensory (warna dan penampilannya yang 

menarik dan cita rasanya yang enak), nutritional (bernilai gizi tinggi), dan 

physiological (memberikan pengaruh fisiologis yang menguntungkan bagi tubuh). 

 

Menurut Surat Keputusan Badan Peneliti Obat dan Makanan (2005) pangan 

fungsional memiliki kriteria (karakteristik) sebagai berikut:  

a. Menggunakan bahan yang memenuhi standar mutu dan persyaratan keamanan 

serta standar dan persyaratan lain yang ditetapkan. 

b. Mempunyai manfaat bagi kesehatan dinilai dari komponen pangan fungsional 

berdasarkan kajian ilmiah Tim Mitra Besstari 

c. Disajikan dan dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan atau minuman.  

d. Memiliki karakteristik sensori seperti penampakan, warna, tekstur atau 

konsistensi dan cita rasa yang dapat diterima konsumen. 

e. Komponen pangan fungsional tidak boleh memberikan interaksi yang tidak 

diinginkan dengan komponen lain. 
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2.6. Minuman Probiotik 

 

 

Perkembangan dari probiotik saat ini antara lain membuatnya menjadi memiliki 

nilai tambah dengan menjadikannya sebagai pangan fungsional, salah satu produk 

pangan fungsional yaitu minuman probiotik (Rizal et al., 2016).  Minuman 

probiotik merupakan minuman yang mengandung bakteri asam laktat hidup yang 

mampu bertahan hidup dalam keadaan asam di lambung sehingga dapat mencapai 

usus dalam jumlah yang cukup besar, sehingga dapat menjaga keseimbangan 

mikroflora di dalam usus, hal itu karena selama proses fermentasi dihasilkan 

asam-asam organik dan senyawa bakteriosin oleh bakteri asam laktat tersebut 

(Suseno et al., 2000).  Cara pengolahan minuman probiotik yaitu dengan cara 

memanfaatkan probiotik tertentu untuk membantu proses fermentasi bahan baku 

yang akan dijadikan minuman.  Jenis probiotik yang biasa digunakan berasal dari 

genus Lactobacillus dan Bifidobacterium, namun selain bakteri probiotik terdapat 

juga jenis probiotik lain untuk pembuatan minuman probiotik yaitu jenis probiotik 

jamur salah satunya Saccharomyces boulardii. 

 

Probiotik yang terkandung di dalam minuman probiotik memiliki beberapa 

keuntungan yaitu dari segi nutrisi maupun terapeutik. Keuntungan dari segi nutrisi 

probiotik dapat meningkatkan jumlah produksi riboflavin, niasin, thiamin, vitamin 

B6, vitamin B12, asam folat; meningkatkan jumlah ketersediaan kalsium, besi, 

mangan, tembaga, dan fosfor bagi tubuh; serta meningkatkan daya cerna dari 

protein serta lemak (Thantsha et al., 2012).  Dari segi teurapeutik, bakteri 

probiotik diklaim dapat mencegah terjadinya beberapa kondisi seperti lactose 

intolerance, alergi, diare, menurunkan kadar kolesterol, mencegah kanker usus 

besar, serta menghambat keberadaan bakteri patogen yang terdapat di dalam 

sistem pencernaan (Halim dan Zubaidah, 2013).  Mutu minuman probiotik dapat 

dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti lama fermentasi, konsentrasi substrat 

fermentasi dan jenis BAL.  Syarat mutu minuman probiotik berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI 7552:2009) dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Syarat mutu minuman susu fermentasi berperisa 

 

Persyaratan 

 
No 

 
Kriteria Uji 

 
Satuan 

Tanpa perlakuan 

panas setelah 
Fermentasi 

Dengan perlakuan 

panas setelah 
Fermentasi 

   
Normal 

Tanpa 
Lemak 

Normal 
Tanpa 
lemak 

 1. Keadaan:      

1.1 Penampakan - Cair Cair 

1.2 Bau - Normal/khas Normal/khas 

1.3 Rasa - Homogen Homogen 

1.4 Homogenitas - Homogen Homogen 

 2. Lemak (b/b) % min 0,6 maks 0,5 min 0,6 maks 0,5 

 3. Padatan susu tanpa 

lemak (b/b) 

% min. 3,0 min. 3,0 

 4. Protein (Nx6,38) (b/b) % min. 1,0 min. 1,0 

 5. Abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0 
 

 6. 
Keasaman tertitrasi 

(dihitung sebagai asam 

laktat) 

 

% 

 

0,2 s.d 0,9 

 

0,2 s.d 0,9 

 7. Cemaran logam:      

7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,02 maks. 0,02 

7.2 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 

 8. Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1 

 9. Cemaran mikroba      

9.1 Bakteri coliform APM/ 

ml 

maks. 10 maks.10 

9.2 Salmonella sp / 25 ml - Negative Negatif 

9.3 Listeria monocytogenes / 

25 ml 

- Negative Negatif 

10. Kultur starter Koloni/ 

ml 

min. 1 x 106 -  

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2009). 

 

 

2.7. Minuman Sari Tempe 

 

 

Minuman sari tempe merupakan salah satu contoh produk penganekaragaman 

produk pangan berbasis tempe.  Produk ini memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi. Prinsip pembuatan sari tempe adalah ekstraksi tempe dengan air sehingga 

diperoleh larutan dengan komponen padatan terlarut (Purry dan Rafiony, 2019). 

Minuman sari tempe menjadi salah satu bentuk upaya dalam mengoptimalkan 

pemanfaatan tempe karena sebelumnya tempe hanya dikonsumsi oleh masyarakat 
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sebagai lauk pendamping nasi. Kelebihan tempe yang dibuat minuman 

diantaranya disamping bahan utama yang memiliki komponen fungsional, 

minuman sari tempe memiliki antioksidan tinggi.  Sedangkan kelemahan 

minuman sari tempe yaitu masih memiliki aroma langu.  Aroma langu disebabkan 

oleh aktivitas enzim lipoksigenase, enzim lipoksigenase bereaksi dengan lemak di 

dalam kedelai yang di hidrolisis trigliserida dan menghasilkan asam lemak bebas 

yang mudah teroksidasi.  Reaksi tersebut menghasilkan senyawa yang 

menyebabkan aroma langu, salah satu senyawa yang dominan bernama etil fenil 

keton (Bintanah et al., 2021).  

 

Salah satu cara yang dapat digunakan untuk mengurangi bau khas tempe dapat 

dilakukan dengan menambahkan bahan tambahan dalam proses pembuatan sari 

tempe (Purry dan Rafiony, 2019).  Beberapa penelitian telah dilakukan untuk 

mengolah tempe menjadi minuman yang tidak beraroma langu seperti 

penambahan buah, perasa, ataupun kultur tertentu.  Modifikasi tempe dengan 

aroma yang baru dapat dihasilkan dari fermentasi dengan penambahan 

Saccharomyces cerevisiae (Kustyawati, 2018).  Kustyawati (2009) berhasil 

membuat tempe menggunakan campuran kultur starter R.oligosporus dan 

Saccharomyces boulardii, dan menghasilkan tempe dengan aroma harum seperti 

aroma minuman fermentasi buah anggur atau juga seperti aroma tape.  Hal 

tersebut dapat mendasari penelitian pembuatan minuman sari tempe yang 

menghasilkan aroma yang lebih harum dibanding aroma khas tempe umumnya. 

 

Aroma harus yang dihasilkan pada pembuatan tempe dengan penambahan 

Saccharomyces cerevisiae tersebut melatarbelakangi penilitian ini untuk membuat 

minuman sari tempe dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae.  Dalam 

pembuatan minuman sari tempe sebagai pangan fungsional probiotik juga dapat 

ditambahkan bahan lain untuk membuat rasa minuman lebih enak.  Bahan 

tambahan tersebut seperti gula, gula pasir atau sukrosa merupakan kristal yang 

terbuat dari proses penggilingan tebu.  Gula pasir dalam pembuatan minuman sari 

tempe dapat dimanfaatkan sebagai pembentuk tekstur dan pembentuk flavor (Fitri 

et al. 2017).  Gula pasir yang dihidrolisis menghasilkan molekul glukosa dan 

molekul fruktosa jenis gula tersebut dapat digunakan sebagai pemanis dalam 
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pembuatan minuman sari tempe.  Selain gula juga dapat ditambahankan bahan 

tambahan lain seperti inulin yang dapat mempengaruhi tekstur dari minuman sari 

tempe, inulin juga berperan baik untuk pertumbuhan bakteri-bakteri baik dalam 

sistem pencernaan. 

 

 

2.8. Viskositas 

 

 

Setiap zat cair atau jenis minuman memiliki kekentalan atau viskositas. 

Kekentalan yang dimiliki setiap zat berbeda-beda, hal ini bergantung pada 

konsentrasi dari zat cair atau fluida tersebut.  Oktalina, dkk. (2014) menyebutkan 

viskositas merupakan suatu tendensi dalam melawan aliran cairan karena adanya 

perubahan bentuk akibat resistensi suatu bahan bila dikenai gaya.  Viskositas pada 

dasarnya berkaitan dengan konsistensi atau kestabilan dan tendensi.  Viskositas 

juga merupakan sifat reologi yang perlu diperhatikan dalam produk pangan seperti 

minuman probiotik.  Viskositas dalam suatu cairan dapat dihitung mengunakan 

rumus 𝜇 = t (𝜌1-𝜌2) K, dengan (𝜇) sebagai nilai viskositas, (𝜌) masa jenis, dan (K) 

sebagai laju aliran dikali diameter alat yang dilewati atau menggunakan alat 

bernama viskosimeter (Santoso, 2013).  

 

Viskositas suatu bahan pangan atau minuman dipengaruhi oleh beberapa faktor 

yaitu bahan pangan yang digunakan, ukuran dan bentuk molekul, interaksi antar 

molekul, asam amino atau protein dan suhu.  Huda et al (2013) menyatakan 

viskositas memiliki hubungan terhadap berat molekul dan panjang asam amino. 

Minuman atau produk pangan yang mempunyai rantai asam amino yang panjang 

maka nilai viskositasnya semakin tinggi.  Huda et al (2013) juga menyebutkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi kadar enzim untuk proses hidrolisis 

menyebabkan semakin banyak rantai asam amino yang terputus menjadi lebih 

pendek sehingga viskositas dari produk pangan pun semakin rendah.  Viskositas 

pada suatu minuman atau produk pangan berhubungan dengan kadar proteinnya, 

karena protein dapat menjaga emulsi suatu cairan. 

 

Daya emulsi merupakan kemampuan protein untuk menurunkan tegangan 
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permukaan antara kedua fase (tegangan interfasial) sehingga mempermudah 

terbentuknya emulsi.  Kemampuan ini dapat disebut sebagai kemampuan protein 

sebagai emulsifier.  Daya emulsi ini dipengaruhi oleh konsentrasi protein, 

kecepatan pencampuran, jenis protein, jenis lemak, dan sistem emulsi.  Daya kerja 

emulsifier disebabkan oleh bentuk molekulnya yang dapat terikat baik pada 

minyak (nonpolar) maupun air (polar) (Rosida dkk., 2015).  Kestabilan emulsi 

dipengaruhi oleh keseimbangan proporsi air dan protein.  Jika jumlah air terlalu 

tinggi, sedangkan protein dalam jumlah terbatas, akan meyebabkan air cepat 

memisah karena protein yang ada tidak mampu mengikat semua air dalam sistem 

sehingga dihasilkan kestabilan emulsi yang rendah.  Pengemulsi yang tidak baik 

dan tidak seimbang dapat menyebabkan emulsi yang diperoleh menjadi tidak 

stabil (Jaya dkk., 2013). 

 

 

2.9. CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 

 

 

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) adalah bahan serbaguna yang digunakan secara 

luas dalam berbagai bidang dimana gugus karboksimetil pada CMC berfungsi 

sebagai hidrokoloid yang memiliki kemampuan untuk mengentalkan air, 

menangguhkan padatan dalam media cair, menstabilkan emulsi, menyerap 

kelembaban dari atmosfer, dan bahan baku pembentuk film.  Aplikasi CMC 

banyak digunakan pada berbagai industri seperti deterjen, cat, keramik, tekstil, 

kertas, dan makanan yang berfungsi sebagai pengental, penstabil emulsi atau 

suspensi, dan bahan pengikat (Wijayani dkk, 2005).  CMC (Carboxyl Methyl 

Cellulose) sebagai salah satu bahan aditif dan sudah banyak digunakan dalam 

berbagai industri (Hercules incorporated pada tahun 1946) karena tidak beracun 

dan secara umum tidak menimbulkan alergi.  CMC mempunyai sifat mudah larut 

dalam air, stabil terhadap lemak dan tidak larut dalam pelarut organik, baik 

sebagai bahan pengental, sebagai zat inert, dan bersifat sebagai pengikat (Kamal, 

2010).  Berdasarkan sifat dan fungsinya maka CMC dapat digunakan sebagai 

bahan aditif pada produk minuman sehingga relatif sangat aman untuk digunakan 

atau dikonsumsi. Struktur Molekul CMC dapat dilihat pada gambar 1. berikut.   
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Gambar 1. Struktur molekul Carboxy Methyl Cellulose (CMC) 
            Sumber : Kamal (2010) 

 

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) digunakan sebagai penstabil selain itu juga 

sebagai tambahan kadar serat pangannya.  CMC adalah polisakarida linear, 

dengan rantai panjang dan larut dalam air serta merupakan gum alami yang 

dimodifikasi secara kimia.  Warnanya putih sampai krem, tidak berasa dan tidak 

berbau. CMC larut dalam air panas dan air dingin (Niam, 2009).  Penambahan 

CMC bertujuan untuk membentuk suatu cairan dengan kekentalan yang stabil dan 

homogen.  Penggunaan CMC dapat dipakai sebagai komposit dengan pati, karena 

secara kimia relatif sama dengan pati (Breemer dkk., 2012).  CMC merupakan 

turunan selulosa yang paling penting dalam pengolahan pangan.  Sifatnya yang 

dapat mengikat air dan dapat meningkatkan viskositas larutan menyebabkan CMC 

sering digunakan sebagai penstabil bahan, pencegah sineresis, pembentuk tekstur 

halus, dan pengental. CMC dapat bereaksi dengan gula, pati dan hidrokoloid 

lainnya (Tongdeesoontom et al., 2011). 

 

 

2.10. Inulin 

 

 

Inulin adalah polimer dari unit-unit fruktosa dengan gugus terminal glukosa.  

Unit-unit fruktosa dalam inulin dihubungkan oleh ikatan β (2→1) glikosidik. 

Struktur molekul inulin dapat dilihat pada gambar 2. dibawah ini. Inulin 

merupakan salah satu komponen bahan pangan yang kandungan serat pangannya 

sangat tinggi (lebih dari 90%), dimanfaatkan dalam pangan fungsional. Inulin 

termasuk dalam golongan prebiotik yang menyediakan nutrisi bagi pertumbuhan 

bakteri probiotik (Winarti, 2011).  Inulin adalah polimer yang terdiri dari unit-unit 
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fruktosa sehingga bersifat larut dalam air dan tidak dapat dicerna oleh enzim 

enzim pencernaan sehingga mencapai usus besar tanpa mengalami perubahan 

struktur.  Meskipun demikian, inulin mengalami fermentasi akibat aktivitas 

mikroflora yang terdapat di dalam usus besar, sehingga berimplikasi positif 

terhadap kesehatan tubuh.  Inulin secara komersil terbuat dari tanaman Chicory 

dan jerusalem artichoke, namun di indonesia dapat terbuat dari tumbuhan lain 

bagian akar atau rimpangnya seperti pada akar sawi putih ataupun umbi-umbian 

(Louise, 2020). Adanya rantai yang panjang pada inulin membuat inulin berperan 

dalam aplikasi baik industri pangan serta dapat digunakan sebagai pengganti 

sukrosa atau lemak (Paciulli et al., 2020), serta sebagai prebiotik yang 

merangsang pertumbuhan mikroorganime dalam usus besar (Gibson et al., 2017).  

 

Gambar 2. Struktur Molekul Inulin 

           Sumber : Azhar (2009) 

 

Inulin dalam pengolahan makanan dan minuman, sering ditambahkan sebagai 

pengganti lemak, sebagai bahan pengental, ataupun pemanis untuk produk bagi 

penderita diabetes.  Inulin dapat mengikat air dan mengentalkan, serta memiliki 

warna yang netral. Inulin juga dapat meningkatkan flavor buah-buahan, 

menghasilkan tekstur dan rasa di mulut (mouthfeel) yang baik bagi produk pangan 

yang rendah gula (Tungland, 2000).  Inulin pada produk minuman dapat berfungsi 

sebagai stabilizer yang dapat mengikat air dan menstabilkan sistem koloid pada 

produk, mempengaruhi viskositas sebagai tekstur modifier dan kualitas 

organoleptik minuman yang dihasilkan (Hematyar et al., 2012).  Inulin termasuk 

prebiotik komersial yang berasal dari sayuran dan buah-buahan dan dapat 

digunakan dalam membuat produk pangan fungsional. Inulin memiliki sifat 

modifikasi tekstur yang unik, berbentuk bubuk putih seperti tepung, tidak 

berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa (Saeed et al., 2015). 



 

 

 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Laboratorium 

Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung, dan Laboratorium Pendidikan dan Penyedia Jasa 

Analisis Mutu Pangan Politeknik Negeri Lampung (Polinela).  Penelitian ini 

dilaksanakan dalam jangka waktu Desember 2023 – Maret 2024. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan 

 

 

Bahan – bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tempe modified (merk 

mossacha) yang diproduksi dari kedelai impor (soybean USA no.1) dengan 

penambahan S. cerevisiae.  Kultur murni menggunakan Saccharomyces cerevisiae 

kering (fermipan).  Bahan tambahan yang digunakan adalah CMC dan inulin yang 

diperoleh dari toko Animo Bandar Lampung, gula, air mineral merk Aqua yang 

diperoleh dari supermarket Chandra Bandar Lampung.  Bahan – bahan untuk 

analisis kimia antara lain Malt Extract Agar (MEA), Nutrient Broth (NB), 

Alkohol 70%, aquadest, NaOH, NaCl, HgCl2, Na2S2O3, dan HCL. 

 

Peralatan yang digunakan pada pembuatan minuman sari tempe adalah timbangan 

analitik, wadah, talenan, pisau, baskom, panci, kompor, blender, sendok, kain 

saring, dan inkubator.  Alat – alat untuk persiapan kultur adalah tabung reaksi, 

sentrifugal, inkubator, vortex, wadah, dan timbangan.  Alat – alat untuk analisis 

kimia antara lain, tabung reaksi, erlenmeyer, cawan petri, rak tabung reaksi, 
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batang pengaduk, inkubator, autoklaf, timbangan analitik, mikropipet, pipet tip, 

bunsen, vortex, pipet ukur, stopwach, alat sentrifugasi, tisu, dan alat pengujian 

sensori.  

 

 

3.3. Metode Penelitian 

 

 

Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan enam kali pengulangan.  Faktor 

tunggal adalah formulasi minuman sari tempe yang terdiri dari 4 taraf perlakuan. 

Setiap taraf percobaan dilakukan pengulangan 6 kali, sehingga diperoleh total 24 

satuan percobaan.  Data yang diperoleh selanjutnya diuji keseragamannya dengan 

menggunakan uji bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tuckey, selanjutnya 

data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan, data 

dianalisis menggunakan uji BNT pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antar 

perlakuan.  Proses perhitungan Anova meliputi total khamir S. cerevisiae, 

viskositas, dan uji sensori pada parameter rasa, aroma, warna, dan penerimaan 

kesluruhan. Sedangkan kadar protein dan pH ditampilkan secara deskriptif.  

Selanjutnya perlakuan terbaik dilakukan pengujian kadar abu. Perlakuan 

penelitian yaitu: 

 

Tabel 4. Formulasi minuman probiotik tempe 

 

Perlakuan                             Formula 

P1 Tempe S. cerevisiae + Gula 5% + Inulin 0,25% 

P2 Tempe S. cerevisiae + Gula 5% + CMC 0,25% 

P3 Tempe S. cerevisiae + Gula 5% + Inulin 0,25% + S. cerevisiae 1% 

P4 Tempe S. cerevisiae + Gula 5% + CMC 0,25% + S. cerevisiae 1% 

 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian dan Pengamatan  

 

 

Pengamatan yang dilakukan adalah membuktikan potensi probiotik sebagai 

pangan fungsional dari minuman sari tempe dengan penambahan S. cerevisiae 

terhadap kandungan gizi, kandungan mikroba, serta sifat sensori. 
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3.4.1 Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1.1. Persiapan Kultur Saccharomyces cerevisiae 

 

 

a. Persiapan kultur murni Saccharomyces cerevisiae media MEA 

 

Sebanyak 1 g fermipan dimasukan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 

9 mL akuades steril lalu divortex hingga menjadi homogen.  Inokulum dibiakkan 

pada cawan petri yang telah berisikan medium MEA sebanyak 18 mL. dengan 

mengambil 1 ose larutan menggunakan jarum ose, lalu diinkubasi pada suhu 28°C 

selama 48 jam.  Setelah 48 jam dihasilkan kultur murni Saccharomyces cerevisiae 

pada media MEA.  Adapun pembuatan kultur murni Saccharomyces cerevisiae 

seperti yang disajikan pada Gambar 3.  

 

 
              Saccharomyces kering   

               (Fermipan) 1 g 

 

 
         Pencampuran ke dalam tabung reaksi 

 

 
                  Homogenisasi 

 

               Penambahan 1 ose kultur kedalam cawan petri  

 

 
               Inkubasi (T 28°C, t 48 jam) 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan kultur murni Saccharomyces cerevisiae. 

                       Sumber: Febriyanti (2017) yang telah dimodifikasi 

 

 

 

 

 

 
Aquades steril 

9 mL 

 
18 mL media  

MEA 

 

Kultur murni    

Saccharomyces cerevisiae 
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b. Persiapan kultur Saccharomyces cerevisiae media NB 

 

Kultur murni Saccharomyces cerevisiae selanjutnya di ose 1 koloni lalu 

dipindahkan dalam tabung reaksi yang berisi media NB 9 mL, kemudian 

diinkubasi pada suhu 28°C selama 48 jam.  Setelah 48 jam tabung reaksi yang 

berisi media NB tersebut di sentrifugasi dengan kecepatan 14.000 rpm selama 5 

menit, kemudian supernatan hasil sentrifuse dibuang hingga menyisakan pellet 

yang merupakan kultur Saccharomyces cerevisiae untuk ditambahkan ke dalam 

minuman.  Adapun diagram alirnya disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 Penambahan ke dalam tabung reaksi 

 

 

Inkubasi (T 28°C, t 48 jam) 

 

 

Sentrifugasi 

 

 

Pemisahan 

 

 

Pelet Saccharomyces cerevisiae 

 

 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan kultur Saccharomyces cerevisiae. 
      Sumber: Febriyanti (2017) yang telah dimodifikasi 

 

 

3.4.1.2. Pembuatan Minuman Sari Tempe 

 

 

Pembuatan minuman sari tempe pada penelitian ini didasarkan pada penelitian 

Purry dan Rafiony (2018) dengan memodifikasi tahap fermentasi.  Formulasi 

bahan pembuatan minuman sari tempe dapat dilihat pada Tabel 5. Adapun alur 

pembuatan minuman sari tempe yaitu, tahap pertama dimulai pemotongan bahan 

baku yaitu tempe modified S. cerevisiae sebanyak 200 g.  Selanjutnya tempe yang 

sudah dipotong diblanching selama 5 menit, adanya proses blanching bertujuan 

Supernatan 

9 ML 

Media NB 

1 ose Kultur murni 

Saccharomyces cerevisiae 
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untuk menghilangkan bau kedelai pada tempe melalui inaktifasi enzim 

lipoksigenase dengan pemanasan. Tempe yang sudah di blanching dihaluskan 

menggunakan blender hingga menjadi bubur. Penghalusan menggunakan air 

dengan komposisi tempe perbanding air 1 : 5 (tempe 200 g, air 1 L).  Tempe yang 

sudah dihaluskan menjadi bubur tempe kemudian direbus selama 10 menit, 

selama pemanasan ditambahkan gula sebanyak 5% dari berat volume total dan 

bahan penstabil sebagai perlakuan yaitu inulin 0,25% atau CMC 0,25% dari berat 

volume total.  Setelah pemanasan selama 10 menit, kemudian disaring.  Diagram 

alir proses pembuatan minuman sari tempe dapat dilihat pada Gambar 5.  

Selanjutnya untuk pembuatan minuman sari tempe terfermentasi, tahapan awal 

sama dengan minuman tempe pada Gambar 5, perbedaannya adalah adanya 

fermentasi menggunakan S. cerevisiae 1%.  Adapun tahapan pembuatan minuman 

sari tempe yang difermentasi (P3 dan P4) adalah sebagai berikut. Minuman sari 

tempe dengan perlakuan penambahan CMC ataupun inulin selanjutnya 

ditambahkan kultur Saccharomyces cerevisiae sebanyak 1%. kemudian minuman 

sari tempe tersebut difermentasi didalam inkubator pada suhu 30°C ± 2°C selama 

36 jam.  Diagram alir proses pembuatan minuman sari tempe dengan penambahan 

kultur Saccharomyces cerevisiae dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Tabel 5. Formulasi pembuatan minuman sari tempe 
 

 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

Tempe modified 

Air 

Gula 5% (b/v) 

Inulin 0,25% (b/v) 

CMC 0,25% (b/v) 

S. cerevisiae 1% (b/v) 

200 g 

1 L 

60 g 

3,15 g 

0 g 

0 g 

200 g 

1 L 

60 g 

0 g 

3,15 g 

0 g 

200 g 

1 L 

60 g 

3,15 g 

0 g 

12,63 g 

200 g 

1 L 

60 g 

0 g 

3,15 g 

12,63 g 
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan minuman sari tempe non fermentasi. 

                          Sumber: Purry dan Rafioni (2018) yang telah dimodifikasi 
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Gambar 6. Diagram alir pembuatan minuman sari tempe fermentasi S. cerevisiae. 

                     Sumber: Purry dan Rafioni (2018) yang telah dimodifikasi 

 

 

3.4.2 Pengamatan 

 

 

3.4.2.1. Perhitungan Total Khamir S. cerevisiae 

 

 

Perhitungan jumlah mikroba diawali dengan mengambil sampel minuman sari 

tempe sebanyak 1ml dimasukan kedalam 9 ml larutan pengencer (NaCl 0,85%) 

dihomogenkan dan kemudian dilakukan pengenceran hingga 10-7.  Pada 

Fermentasi dalam inkubator  

T = 28°C, t = 36 jam 

Minuman sari tempe  P3 

dengan penambahan Inulin 

terfermentasi 

Penambahan kultur  

S. cerevisiae 1% 

Fermentasi dalam inkubator  

T = 28°C, t = 36 jam 

Minuman sari tempe  P4 

dengan penambahan CMC 

terfermentasi 

Pengamatan: 

• Total Khamir 

• Viskositas 

• Kadar protein 

• Uji sensori Hedonik  

(Rasa, Aroma, Warna, 

penerimaan keseluruhan) 
 

Minuman sari tempe 

P1dengan 

penambahan Inulin 
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P2 dengan 
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Perlakuan terbaik :  

• Kadar Abu 

• pH 
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pengenceran 10-6, dan 10-7 diambil 1 ml sampel menggunakan mikropipet dan 

dilakukan penanaman khamir menggunakan metode pour plate pada media Malt 

Extract Agar (MEA) di cawan petri.  Setelah itu sampel di inkubasi pada suhu 

32°C selama 24-48 jam.  Selanjutnya mikroba yang telah tumbuh dihitung 

menggunakan metode Total Plate Count (TPC). 

 

 

3.4.2.2. Viskositas 

 

 

Pengujian viskositas atau kekentalan minuman probiotik sari tempe menggunakan 

viskometer Ostwald U.  Pertama, membersihkan viskomester Ostwald dan 

pastikan viskometer Ostwald dalam keadaan bersih.  Tahapan selanjutnya, sampel 

yang akan diuji viskositasnya dimasukkan ke viskometer Ostwald menggunakan 

pipet.  Setelah itu, sampel akan dihisapan didalam viskometer Ostwald dengan 

bantuan pushball sampai melalui dua batas yang telah ditentukan.  Kemudian, 

disiapkan timer atau kendurkan cairan hingga batas pertama.  Tahapan akhir yaitu 

dilakukan perhitungan nilai viskositas yang didapatkan. 

 

 

3.4.2.3. Uji Sensori 

 

 

Metode uji sensori yang digunakan pada pengujian minuman sari tempe adalah 

metode uji hedonik.  Atribut sensori yang dinilai pada uji hedonik ini adalah 

warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan (Meilgard et al., 2007).  Panelis 

uji hedonik diminta untuk memberikan respon kesukanan terhadap sampel pada 

form uji hedonik.  Kuisioner uji hedonik terdiri dari lima skala penilaian di setiap 

atribut sensori yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, 

dan (5) sangat suka, kuisioner uji hedonik dapat dilihat seperti pada Tabel 6. 

Penilaian uji hedonik untuk hasil yang baik diperoleh dari skala yang seimbang, 

yaitu jumlahnya ganjil (Setyaningsih dkk., 2010).  Sampel tersebut disajikan 

kepada panelis menggunakan gelas plastik yang ukurannya diseragamkan.  

Panelis yang digunakan sebanyak 25 orang panelis tidak terlatih yang merupakan 

mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung.  
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Tabel 6. Lembar kuisioner uji hedonik 

 

Nama :……………………                      Produk : Minuman Sari Tempe 

Tanggal :………………………. 

 

Kuisioner Uji Hedonik 

 

Dihadapan anda disajikan sampel minuman sari tempe yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut berdasarkan kesukaan anda 

terhadap warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan.  Berikan penilaian 

anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian 

berikut : 

 

Parameter 
Kode Sampel 

118 270 356 497 

Rasa     

Aroma     

Warna     

Penerimaan 

keseluruhan 

    

 

Keterangan:     

1 : Sangat tidak suka    

2 : Tidak suka     

3 : Agak suka      

4 : Suka      

5 : Sangat suka      
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3.4.2.4. Kadar Protein 

 

 

Analisis kadar protein yang terdapat dalam minuman sari tempe menggunakan 

metode kjedahl sesuai dengan standar SNI 2981: 2009 (Romisah dan 

Purnamasari, 2019).  Cara Kjeldahl pada dasarnya dapat dibagi menjadi tiga 

tahapan yaitu proses destruksi, proses destilasi dan tahap titrasi.  Pada tahap 

destruksi, diambil 1ml sampel minuman sari tempe dan masukkan ke dalam labu 

kjedahl 30 ml, encerkan dengan aquadest sampai tanda.  Ambil 10 ml dari larutan 

yang telah diencerkan dan masukkan ke dalam labu Kjeldahl 250 ml kemudian 

tambahkan 10 ml H2SO4 dan tambahkan 1 gram campuran Na2SO4 – HgCl2 (20 : 

1) untuk katalisator.  Didihkan sampai jernih dan lanjutkan pendidihan 30 menit 

lagi. Setelah dingin cucilah dinding dalam labu Kjeldahl dengan aquadest dan 

didihkan lagi selama 10 menit.  Selanjutnya pada tahap destilasi, hasil dari 

destruksi ditunggu hingga dingin.  Setelah dingin tambahkan 140 ml aquadest. 

Kemudian tambahkan 35 ml larutan NaOH – Na2S2O3 dan beberapa butiran zink. 

Kemudian lakukan destilasi : destilat ditampung sebanyak 100 ml.  Terakhir, pada 

tahap titrasi hasil destilat yang di tampung dalam erlenmeyer yang berisi 25 ml 

larutan jenuh asam borat dan beberapa tetes indikator tashiro (metil merah-metilen 

biru) tersebut dititrasi dengan larutan 0,02 N HCl.  Akhir titrasi ditandai dengan 

perubahan warna larutan dari hijau menjadi ungu.  Lakukan 1 kali pengulangan. 

Kemudian hitung kadar protein (%). 

 

 

3.4.2.5. Derajat Keasaman (pH) 

 

 

Pengukuran pH minuman sari tempe dilakukan menggunakan pH meter (AOAC, 

2019).  Prosedur penentuan derajat keasaman (pH) dimulai dengan mencelupkan 

elektroda ke dalam larutan buffer 7,0 dan buffer 4,0 untuk mengkalibrasi pH 

meter.  Kemudian, elektroda di celupkan ke dalam sampel dan dibiarkan beberapa 

saat sampai menunjukkan nilai pH yang stabil. 
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3.4.2.6. Kadar Abu 

 

 

Analisis kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019). Pertama 

keringkan cawan porselen menggunakan oven pada suhu 100 - 105°C selama 30 

menit.  Dinginkan cawan porselen dengan memasukannya kedalam desikator 

selam 15 menit, kemudian ditimbang (W0).  Masukan 2 mL sampel kedalam 

cawan porselen (W1) lalu timbang kembali. Setelah itu cawan yang sudah terisis 

sampel dibakar hingga tidak berasap.  Selanjutnya, masukan cawan porselen yang 

berissi sampel yang telah dibakar kedalam tanur pada suhu 550°C selama 1,5 jam 

sampai abu terbentuk.  Dinginkan sampel di dalam desikator selama 15 menit 

setelah itu timbang (W2).  Perhitungan kadar abu adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

Keterangan: 

W0 : Berat cawan kosong (g) 

W1 : Berat cawan + sampel awal (g) 

W2 : Berat cawan + sampel kering (g) 

 

Kadar abu (%) = 
W2−W0 

W1
 x 100% 



 

 

 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai 

berikut : 

1. Fermentasi menggunakan khamir Saccharomyces cerevisiae dan penggunaan 

bahan pengental Inulin atau CMC berpengaruh terhadap jumlah total khamir 

S. cerevisiae pada minuman sari tempe.  Jumlah total khamir P1 7,62 Log 

CFU/mL, P2 7,78 Log CFU/mL, P3 9,39 Log CFU/mL, dan P4 9,32 Log 

CFU/mL.  Minuman perlakuan P3 dan P4 dapat dikatakan sebagai minuman 

probiotik karena mengandung ≥ 108 CFU/mL mikroba probiotik. 

2. Protein minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae terhadap keseluruhan 

perlakuan memenuhi SNI 7552:2009 (kadar protein min 1%) sebagai 

minuman probiotik.  P1 mengandung protein sebesar 2,02%; P2 3,51%; P3 

1,58%; dan P4 2,15%, Sedangkan viskositas, P1 0,35 CpS; P2 0,90 CpS; P3 

0,37 CpS; dan P4 0,40 CpS. 

3.  Minuman sari tempe Saccharomyces cerevisiae uji hedonik menghasilkan 

skor rasa tertinggi 3,71 dan terendah 3,11; skor aroma tertinggi 3,55 dan 

terendah 3,07; skor warna tertinggi 3,65 dan terendah 3,29; dan skor 

penerimaan keseluruhan tertinggi 3,57 dan terendah 3,19. 

4. Perlakuan minuman probiotik sari tempe Saccharomyces cerevisiae terbaik 

adalah P3 (Minuman sari tempe inulin fermentasi) dengan total khamir 

Saccharomyces cerevisiae sebesar 9,39 Log CFU/mL, viskositas 0,37 CpS, 

kadar protein 1,58%, skor rasa 3,71 (suka), skor aroma 3,55 (suka), skor 

warna 3,65 (suka), skor penerimaan keseluruhan 3,57 (suka), kadar abu 

0,63%, dan pH 3,54. 

 



50 

 

 

 

5.2. Saran 

 

 

Pada penelitian ini tahapan proses pembuatan kultur Saccharomces cerevisiae 

sangat perlu diperhatikan agar S. cerevsiae dapat tumbuh dengan baik agar 

minuman yang dihasilkan sesuai. 
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