BRT I KEL

Proses Produksi dan Karakteristik Tempe dari Kedelai Pecah Kulit

Production Process and Characteristic of
Tempe from Dehulled Soybean

Intan Kusumawati', Made Astawan?, dan Endang Prangdimurti?

"Program Studi Teknologi Pangan, Sekolah Pascasarjana, Institut Pertanian Bogor
2Departemen limu danTeknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor
E-mail: astawan@apps.ipb.ac.id

Diterima: 14 April 2020 Revisi: 23 Juli 2020

ABSTRAK

Tempe merupakan salah satu pangan fermentasi yang dikenal luas oleh masyarakat Indonesia. Proses
produksinya diperoleh secara turun-temurun, sehingga sangat beragam antar wilayah dan antar perajin.
Salah satu keragaman pada pembuatan tempe adalah penggunaan kedelai pecah kulit sebagai bahan
bakunya. Tujuan penelitian ini adalah membandingkan proses produksi dan karakteristik tempe yang
terbuat dari kedelai pecah kulit dan kedelai utuh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses produksi
tempe dari kedelai pecah kulit secara nyata mengurangi komponen biaya untuk penggunaan tenaga kerja
dan air per batch produksi. Uji T menunjukkan tempe yang terbuat dari kedelai utuh mempunyai kadar abu,
protein, aroma, daya iris dan kekerasan yang nyata lebih tinggi (p<0,05) dibandingkan tempe dari kedelai
pecah kulit. Akan tetapi, tidak terdapat perbedaan yang nyata antar kedua tempe pada kadar air, lemak,
karbohidrat, isoflavon (daidzein dan genistein), dan atribut warna.

Disetujui: 12 Agustus 2020

kata kunci: tempe, kedelai pecah kulit, proses produksi, daya terima

ABSTRACT

Tempeh is a popular fermented food in Indonesia in which generations obtain the production process,
so it hugely varies between regions and producers. One of the variations is to use dehulled soybean as
raw material. This study aimed to compare the production process and characteristics of tempeh from
dehulled soybean and whole soybean. The results of the study showed that the production process of
tempeh from dehulled soybean significantly reduced the cost for labor and water per batch production.
Based on the T-test, tempeh from whole soybean higher (p<0,05) in ash, and protein contents, aroma, and
texture than tempeh from dehulled soybean. Besides that, tempeh from dehulled soybean had moisture, fat
and isoflavone (daidzein and genistein) contents, and color as high as whole soybean tempeh.

keywords: tempeh, dehulled soybean, production process, acceptability

.  PENDAHULUAN

Tempe adalah produk pangan asli Indonesia
yang berasal dari kedelai yang difermentasi
menggunakan kapang Rhizopus spp. Tempe
telah dikenal sebagai pangan tradisional
yang berasal dari Indonesia sejak awal tahun
1600, terutama dalam tatanan budaya makan
masyarakat Jawa (Astawan, dkk., 2017). Secara
umum proses pembuatan tempe diperoleh
secara turun-temurun sehingga sangat beragam
antardaerah, wilayah, atau perajin di lokasi
yang sama. Namun pada prinsipnya, proses
pembuatan tempe memiliki kesamaan tahapan
yang meliputi pencucian kedelai, perendaman,
perebusan, penambahan ragi, pengemasan,
dan fermentasi. Proses produksi tempe dibagi
menjadi dua bagian yaitu proses produksi

basah yang meliputi pencucian, perendaman,
perebusan kedelai, pengasaman dan pemisahan
kulit kedelai; serta proses produksi kering yang
meliputi penambahan ragi, pengemasan, dan
fermentasi (Astawan, dkk., 2017).

Menurut Hermana dan Karmini (2001)
proses produksi tempe membutuhkan waktu
yang cukup lama, terutama pada tahap
pengasaman, pemisahan kulit, dan fermentasi.
Pengamatan yang dilakukan oleh Abdulhakim,
dkk. (2018) menunjukkan bahwa tahapan
proses produksi basah memerlukan waktu 115
menit dengan tahap pemecahan dan pemisahan
kulit kedelai membutuhkan waktu sekitar 45,59
menit untuk setiap 60 kg kedelai. Kebutuhan
air selama proses produksi tempe sekitar 45,9
liter/kg kedelai, terutama banyak digunakan
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pada tahap pemecahan dan pemisahan kulit
kedelai. Hal ini disebabkan dalam kondisi
basah, pemecahan dan pemisahan kulit kedelai
akan lebih sulit dibandingkan dengan kedelai
kering. Pemakaian air yang cukup banyak ini, di
masa yang akan datang akan menjadi masalah
dan berdampak pada proses produksi tempe
(Wijaya, 2014).

Beberapa teknologi yang telah digunakan
untuk mengefisiensikan proses produksitempe di
antaranya adalah penggunaan mesin pengupas
kulit kedelai (Nasirwan, dkk., 2007; Fauzi,
2014), penggunaan asam glukonat atau GDL
dalam tahap pengasaman (Wijaya, 2014), dan
penggunaan kedelai pecah kulit sebagai bahan
baku tempe (Babu, dkk., 2009). Penggunaan
kedelai pecah kulit sebagai bahan baku tempe
dapat menghilangkan proses pemecahan dan
pemisahan kulit kedelai, di mana kedua proses
tersebut memerlukan waktu dan air yang paling
banyak. Sayangnya, perajin tempe di Indonesia
yang menggunakan kedelai pecah kulit masih
sangat sedikit. Hal ini disebabkan kedelai pecah
kulit belum banyak tersedia di pasaran, serta
harganya yang lebih mahal dibandingkan kedelai
utuh per satuan berat yang sama. Sehingga
menimbulkan persepsi penggunaan kedelai
pecah kulit kurang ekonomis dibandingkan
dengan kedelai utuh (Astawan, dkk., 2014).

Adanya perbedaan jenis kedelai yang
digunakan sebagai bahan baku akan
menghasilkan tempe dengan mutu gizi yang
berbeda pula, baik mutu gizi secara sensori,
fisik, maupun kimia (Radiati dan Sumarto, 2016;
Wihandini, dkk., 2012). Penelitian Astawan, dkk.
(2014) menunjukkan bahwa daya terima tempe
ditentukan oleh 36 persen faktor rasa, 32 persen
faktor harga, dan 32 persen faktor khasiat. Hal
tersebut menyebabkan perajin tempe merasa
khawatir akan penerimaan masyarakat terhadap
tempe dari kedelai pecah kulit.

Penelitian ini bertujuan untuk: (i) menjaring
persepsi perajin tempe terhadap kedelai pecah
kulit; (i) mendapatkan proses pembuatan tempe
dengan bahan dasar kedelai pecah kulit yang
efisien dari segi waktu, biaya, dan tenaga kerja;
(iil) membandingkan karakteristik tempe kedelai
utuh dengan tempe kedelai pecah kulit; dan (iv)
memperoleh rasio daya terima tempe kedelai
utuh dengan tempe kedelai pecah kulit. Hasil

penelitian ini diharapkan dapat memberikan
informasi mengenai efisiensi penggunaan
kedelai pecah kulit dalam proses produksi tempe
dan mendorong masyarakat, khususnya perajin
tempe untuk memanfaatkan kedelai pecah kulit
sebagai alternatif bahan baku tempe.

. METODOLOGI
2.1. Tempat Penelitian

Pembuatan tempe dan pengambilan data
dilakukan di Rumah Tempe Indonesia (RTI)
Bogor pada bulan April-Agustus 2019. Analisis
karakteristik tempe dilakukan di Laboratorium
Analisis Pangan dan Laboratoriun Sensori
Departemen llmu dan Teknologi Pangan, IPB
University.

2.2. Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri atas tiga tahap, yaitu
pengumpulan data persepsi perajin tempe,
produksi tempe, dan analisis karakteristik
tempe. Pengumpulan data persepsi perajin
tempe terhadap kedelai pecah kulit dilakukan
dengan menggunakan kuesioner. Perajin tempe
dipilih secara purposif dengan pertimbangan
memiliki kapasitas produksi di atas 100 kg
kedelai per hari, merupakan binaan dari Forum
Tempe Indonesia, dan bersedia untuk mengikuti
wawancara atau mengisi kuesioner melalui
google form.

Proses pembuatan tempe dari kedelai
pecah kulit dan kedelai utuh dilakukan di
Rumah Tempe Indonesia (RTI) yang berada di
Jin. Cilendek Raya No. 27, Bogor. Pengolahan
kedua jenis tempe ini mengikuti standar proses
produksi tempe di RTI, yang terdiri dari 13
tahapan, yaitu: (i) persiapan bahan baku dan
sortasi; (ii) pencucian | untuk menghilangkan
kotoran yang masih menempel di kedelai; (iii)
perendaman | selama 2 jam untuk meningkatkan
kadar air kedelai; (iv) perebusan | selama 30
menit; (v) perendaman Il atau yang biasa disebut
proses pengasaman selama 12—-14 jam hingga
mencapai pH 3,5-5,2; (vi) pengupasan kulit
kedelai; (vii) pencucian Il untuk memisahkan
kulit kedelai, (viii) pembuangan tunas, dan
penghilangan lendir yang dihasilkan dari tahap
perendaman Il; (ix) penyiraman dengan air
panas untuk mematikan mikroba yang masih ada
serta menghilangkan bau langu; (x) penirisan
dan pendinginan untuk mencapai kadar air,
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kelembapan, dan suhu yang optimum bagi
pertumbuhan kapang tempe; (xi) pemberian
ragi tempe sebanyak 0,1-0,2 persen dari
berat kedelai kering; (xii) pengemasan dengan
memakai plastik yang telah diberi lubang kecil
untuk sirkulasi pertumbuhan kapang; dan (xiii)
fermentasi selama 44 jam.

Kedelai yang digunakan dalam proses
pembuatan tempe adalah kedelai yang memiliki
jenis, varietas, dan merek yang sama. Untuk
tempe berbahan baku kedelai pecah kulit,
kedelai terlebih dahulu digiling dan dipisahkan
kulitnya dengan mesin pemecah kedelai kering,
selanjutnya kulit ari kedelai yang masih terbawa
dipisahkan secara manual, yaitu dengan cara
diayak. Tahapan pembeda pada produksi tempe
dari kedelai pecah kulit dari kedelai utuh adalah
tidak dilakukan perendaman | dan pemecahan
kedelai.

Pada proses produksi dilakukan analisis
efisiensi dengan membandingkan parameter
jumlah air, waktu, energi, dan tenaga kerja yang
digunakan pada setiap tahapan proses produksi
tempe (Anggraini, 2017). Analisis ini dilakukan
sebanyak dua kali ulangan dengan jumlah
produksi masing-masing 50 kg kedelai kering
pada setiap jenis tempe. Semua parameter
tersebut dikonversikan menjadi biaya produksi
yang selanjutnya digunakan untuk menghitung
efisiensi biaya dengan menggunakan persamaan:

B/C ratio = Pendapatan kotor .. (1)
biaya produksi

dengan kriteria apabila nilai efisiensi biaya
lebih dari 1 maka dikatakan efisien, dan apabila
kurang dari 1 dikatakan tidak efisien (Yulida dan
Kusumawaty, 2011).

Karakteristik tempe yang dianalisis
adalah karakteristik fisikokimia yang meliputi
uji warna dengan menggunakan kromameter
(Mugendi, dkk., 2010); tekstur menggunakan
texture analyzer; kadar air, protein, abu, lemak,
karbohidrat (by difference) menggunakan
metode AOAC 2012; dan isoflavon (daidzein
dan genistein) dengan metode HPLC (Fawwaz,
dkk., 2013).

Analisis daya terima tempe dilakukan
melalui uji organoleptik (hedonik dan mutu
hedonik) dengan 73 orang panelis semi terlatih.
Atribut yang diuji adalah warna, rasa, aroma,

tekstur, kekompakan, dan keseluruhan (overall).
Tempe disajikan dengan ukuran yang seragam
dengan panjang 2 cm, lebar 1 cm, dan tebal 1
cm. Pengujian atribut warna, aroma, tekstur,
dan kekompakan menggunakan tempe segar,
sedangkan penguijian atribut rasa menggunakan
tempe yang sudah digoreng terlebih dahulu
tanpa menggunakan bumbu.

Data dianalisis menggunakan software
SPSS versi 25,0 for windows dan Microsoft
Excel 2016. Data hasil analisis efisiensi,
karakteristik tempe, dan uji organoleptik
dianalisis dengan memakai uji T (T test). Hasil
analisis dinyatakan signifikan apabila nilai p<0,05.
Data hasil persepsi perajin tempe dianalisis secara
deskriptif.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN
31. Persepsi Perajin Tempe

Terdapat 30 perajin tempe binaan Rumah
Tempe Indonesia yang bersedia diwawancarai.
Profil industri tempe dapat dilihat pada Tabel
1. Rentang waktu responden dalam menekuni
usaha pembuatan tempe adalah 1-20 tahun.
Kapasitas penggunaan kedelai dalam produksi
tempe sangat bervariasi, mulai dari 100-
1200 kg kedelai per hari. Jumlah karyawan
yang diperkerjakan dalam usaha tempe juga
bervariasi antara 2—-25 orang. Sebagian besar
karyawan yang dipekerjakan masih memiliki
hubungan keluarga karena usaha pembuatan
tempe merupakan usaha keluarga dan di
lakukan secara turun-temurun. Jam Kkerja
karyawan berkisar 5—-10 jam per hari. Hal ini
menunjukkan bahwa sektor usaha tempe
dapat membuka lapangan pekerjaan baru dan
memiliki nilai ekonomi yang cukup menjanjikan
(Taimenas dan Falo, 2017).

Air merupakan salah satu komponen yang
sangat penting dalam produksi tempe. Air yang
digunakan oleh perajin tempe sebagian besar
berasal dari sumur, PAM, dan mata air. Sebagian
besar perajin (40 persen) mengalami masalah
atau kendala pada air. Perajin mengeluhkan
ketersediaan air bersih yang masih kurang,
pengeluaran biaya untuk membayar air (PDAM)
yang cukup besar, dan pengolahan limbah
cairnya. Hal ini sejalan dengan penelitian Joko,
dkk. (2003) yang menunjukkan bahwa 96,2
persen perajin tempe mengalami masalah pada
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Tabel 1. Profil Perajin Tempe dan Persepsinya terhadap Kedelai Pecah Kulit

Parameter N N % N %
Lama usaha (tahun) <3 23,3 3-4 43,4 >4 33,3
Kapasitas produksi (kg kedelai) <350 43,3 350-700 30,0 >700 26,7
Pekerja (orang) <6 26,7 6-10 26,7 >10 46,7
Jam kerja (jam) <7 20,0 7-8 70,0 >8 10,0
Estimasi penggunaan air (L) <5000 36,7 5000-8000 23,3 >8000 40,0
Estlma.3| penggunaan air/kg <15 50.0 15-20 400 20 10.0
kedelai (L)
Kendala Air 40,0 Proses 33,0 Lainnya 27,0
Jenis kedelai Utuh 86,7 Pecah kulit 13,3
Kesediaan memakai kedelai Sudah Berminat 56,7 Tidak 30,0
pecah kulit pakai 13,3 berminat

air, terutama masalah pada pengolahan limbah
cair. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
estimasi penggunaan air setiap kg kedelai yang
digunakan dalam produksi tempe bervariasi
antara 8-42 L. Perbedaan jumlah air yang
digunakan dapat disebabkan oleh perbedaan
tahapan proses pembuatan tempe pada masing-
masing perajin.

Selain air, masalah atau kendala yang
sering dihadapi oleh perajin tempe adalah modal
untuk pengembangan usaha, harga bahan
baku yang naik secara mendadak, serta tidak
memiliki pembukuan yang teratur sehingga sulit
mengetahui besar keuntungan atau kerugian
yang diperoleh (Yulida dan Kusumawaty, 2011).

Terdapat dua jenis kedelai yang digunakan
oleh perajin yaitu kedelai utuh dan kedelai
pecah kulit. Sebagian besar (86,7 persen)
perajin menggunakan kedelai utuh dan hanya
13,3 persen perajin yang memakai kedelai
pecah kulit. Dari 86,7 persen perajin tempe
yang memakai kedelai utuh, sebagian besar
(56,7 persen) perajin berminat untuk memakai
kedelai pecah kulit, dan 30,0 persen perajin
tidak berminat. Tingginya presentasi perajin
yang tidak berminat memakai kedelai pecah
kulit disebabkan harga yang lebih mahal (40
persen), proses fermentasi yang lebih lama (40
persen), dan kekhawatiran kualitas tempe yang
dihasilkan tidak sama dengan tempe yang biasa
mereka produksi (20 persen).

Penelitian Astawan, dkk. (2014) menunjuk-
kan bahwa faktor yang memengaruhi pemilihan
kedelai pada produsen tempe di antaranya
46,8 persen karena faktor harga, 21,9 persen

faktor kepercayaan pada langganan, dan 17,2
persen karena kualitas kedelai. Faktor harga
merupakan faktor yang sangat memengaruhi
pemilihan kedelai, sehingga masih sedikit perajin
yang memakai kedelai pecah kulit disebabkan
harganya yang lebih mahal.

3.2. Efisiensi Proses Produksi Tempe

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis efisiensi
yang memberikan perbedaan yang signifikan
dalam proses pembuatan tempe adalah biaya
tenaga kerja, biaya air, total biaya produksi.
Jumlah jam kerja pada produksi tempe kedelai
utuh lebih lama dibandingkan dengan produksi
tempe kedelai pecah kulit yang memakan waktu
kerja sebanyak 7 jam 16 menit, sedangkan
pada produksi tempe kedelai pecah kulit hanya
memerlukan waktu kerja 5 jam 17 menit.

Perbedaan jumlah jam kerja disebabkan
pada produksi tempe kedelai pecah kulit ada
beberapa tahapan yang tidak memerlukan waktu
yang lama, seperti tahap perendaman pertama,
pencucian pertama, pemecahan Kkedelai,
dan pemisahan kulit kedelai. Hal ini sejalan
dengan penelitian Abdulhakim, dkk. (2018)
yang menunjukkan bahwa proporsi waktu yang
digunakan pada tahap produksi basah antara
lain: 39 persen digunakan untuk pemisahan kulit
kedelai, 38 persen untuk pencucian, 18 persen
untuk pemisahan tunas kedelai, dan 5 persen
digunakan untuk istirahat.

Penggunaan air pada produksi tempe dari
kedelai utuh sebanyak 41,57 L/kg kedelai kering
dan pada produksi tempe dari kedelai pecah
kulit sebanyak 36,88 L/kg. Produksi tempe
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Tabel 2. Hasil Analisis Efisiensi Produksi Tempe Per 50 kg Kedelai

. Biaya (Rp)
Faktor Produksi Tempe Kedelai Utuh Tempe Kedelai Pecah Kulit
Tenaga Kerja 145.3332 105.667°
Kedelai 365.000 419.000
Air 10.186?2 9.036°
Ragi 2.250 2.250
Kemasan 34.000 34.000
LPG 37.500 43.750
Listrik 1.654 1.425
Biaya produksi tetap 178.120 178.120
Total biaya produksi 773.030P° 792.2352
Total penerimaan 1.471.000 1.501.511
Keuntungan 697.970 709.276
B/C rasio 1,88 1,89

Keterangan: angka-angka sebaris yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata

(p<0,05)

dari kedelai pecah kulit menghabiskan air 11,3
persen lebih sedikit dari tempe kedelai utuh. Hal
ini dikarenakan pada tahapan produksi tempe
kedelai pecah kulit tidak dilakukan proses
perendaman 1. Selain itu pada tahap pemisahan
kulit dan pembuangan tunas memerlukan air
yang lebih sedikit dibandingkan tempe kedelai
utuh.

Total biaya produksi tempe dari kedelai
pecah kulit 2,5 persen (Rp19.205,00) lebih tinggi
dibandingkan biaya produksi tempe dari kedelai
utuh. Hal ini disebabkan adanya selisih harga
kedelai, yaitu setiap 1 kg kedelai pecah kulit
lebih mahal Rp1.010,00 dibandingkan dengan
harga 1 kg kedelai utuh.

Nilai B/C rasio tempe dari kedelai pecah
kulit cenderung lebih tinggi dibandingkan tempe
dari kedelai utuh. Jika diaplikasikan pada
produksi tempe dengan kapasitas 1200 kg/
hari, nilai B/C tempe dari kedelai pecah kulit
lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai utuh
masing-masing 2,56 dan 2,43. Dapat dikatakan
bahwa produksi tempe dari kedelai pecah kulit
cenderung lebih efisien dibandingkan tempe
dari kedelai utuh.

Terlihat juga pada total penerimaan dari
penjualan tempe dari kedelai pecah kulit 2,1
persen (Rp30.511,00) lebih tinggi dibandingkan
dengan tempe dari kedelai utuh. Apabila
dihitung berdasarkan kapasitas produksi di
Rumah Tempe Indonesia, yaitu 200 kg per

hari, maka total penerimaan dari penjualan
tempe kedelai pecah kulit akan bertambah
sebanyak Rp122.044,00 per hari atau setara
dengan Rp3.661.320,00 per bulan. Apabila
proses produksi tempe dari kedelai pecah kulit
ini diaplikasikan oleh perajin yang memiliki
kapasitas produksi 1,2 ton per hari, maka total
penerimaan yang diperoleh akan bertambah
Rp21.967.920,00 per bulannya.

Selain dari segi ekonomi, kelebihan dari
proses produksi tempe kedelai pecah kulit
adalah waktu yang lebih efisien, yaitu dapat
mempersingkat waktu produksi sekitar 2 jam per
batch (50 kg kedelai). Waktu ini dapat digunakan
para perajin untuk kegiatan lainnya seperti
kegiatan sosial, pelatihan untuk meningkatkan
kualitas produksi, melakukan diversifikasi
produk tempe, atau untuk sekedar beristirahat.

Dari sisi sosial dan lingkungan, tempe
kedelai pecah kulit juga memiliki kelebihan
dibandingkan tempe kedelai utuh. Hal ini
dikarenakan limbah yang dihasilkan lebih ramah
lingkungan dibandingkan limbah tempe kedelai
utuh, baik limbah kulit kedelai maupun limbah
cair. Kulit ari kedelai dalam kondisi kering lebih
awet dan dapat langsung dijual untuk pakan
ternak sehingga dapat menambah pendapatan
perajin tempe. Limbah cair yang dihasilkan
selama proses produksi tempe kedelai pecah
kulit juga lebih sedikit dibandingkan dengan
limbah cair hasil produksi tempe kedelai utuh.
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3.3. Karakteristik Tempe

Hasil analisis fisikokimia tempe kedelai
untuk dan tempe kedelai pecah kulit disajikan
pada Tabel 3. Kadar air dari kedua jenis tempe
berkisar 61,63—62,15 persen. Hasil ini sudah
sesuai dengan kadar air yang ditetapkan oleh
SNI 2015 yaitu <65 persen (BSN, 2015).

Kadar abu menunjukkan kandungan mineral
yang terdapat pada suatu bahan pangan.
Tempe kedelai utuh memiliki kadar abu yang
lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai pecah
kulit. Perbedaan kadar abu ini disebabkan
oleh pengaruh proses pembuatan tempe
seperti pencucian, perendaman semalam, dan
pengupasan kulit ari kedelai. Penelitian Astawan,
dkk. (2013) menunjukkan bahwa kadar mineral
kedelai banyak terdapat pada lapisan kulit ari
kedelai. Kadar mineral suatu pangan dapat
rusak pada saat proses pemanasan, karena
mineral sangat sensitif terhadap pH, oksigen,
cahaya, dan panas (Damanik, dkk., 2018).
Lebih rendahnya kadar mineral pada kedelai
pecah kulit diduga karena pemisahan kulit ari
kedelai yang dilakukan pada tahap sortasi awal
sehingga mineral yang ada pada kulit kedelai
tidak ikut larut pada saat proses perendaman
semalam.

Kadar protein tempe dari kedelai utuh nyata
lebih tinggi dibandingkan tempe dari kedelai
pecah kulit, meskipun keduanya telah memenuhi
SNl yaitu lebih dari 15 persen (bb) (BSN, 2015).
Tempe kedelai utuh memiliki kadar protein
yang lebih tinggi dibandingkan dengan tempe
kedelai pecah kulit. Berdasarkan kelarutannya,

protein kedelai dibedakan menjadi 4 kelompok,
yaitu albumin (protein larut air), globulin (larut
dalam larutan garam), glutein (larut dalam basa
encer), dan prolamin (larut dalam campuran
air dan alkohol). Fraksi protein yang terdapat
pada kedelai adalah albumin 22,9 persen,
globulin 46,50 persen, glutein 30,40 persen, dan
prolamin 0,29 persen (Ciabotti, dkk., 2016).

Lebih rendahnya kadar protein pada tempe
dari kedelai pecah kulitdiduga karena banyaknya
kehilangan protein larut air yaitu, albumin pada
proses pembuatan tempe. Hal ini terlihat pada
tahap pencucian pertama dan perebusan, di
mana air sisa pencucian dan perebusan kedelai
pecah kulit tampak lebih keruh dibandingkan air
sisa pencucian dan perebusan dari kedelai utuh.

Daidzein dan genistein merupakan isoflavon
utama pada kacang kedelai. Hasil analisis
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan
yang signifikan pada kadar daidzein dan
genistein dari kedua jenis tempe. Kadar
daizdein dan genistein tempe dari kedelai pecah
kulit cenderung lebih rendah dibandingkan
tempe dari kedelai utuh. Hal ini sejalan dengan
penelitian Mo, dkk. (2013) yang menggunakan
dua perlakuan pemisahan kulit kedelai yang
menyebabkan adanya perbedaan kadar
daidzein dan genistein pada tempe yang
dihasilkan. Tempe yang berbahan baku kedelai
pecah kulit (kulit ari dipisahkan dengan mesin
sebelum proses pencucian) menghasilkan
kadar daidzein dan genistein yang lebih rendah
dibandingkan dengan tempe yang berbahan
baku kedelai utuh (kulit ari dipisahkan manual
setelah perendaman). Hal ini diduga karena

Tabel 3. Karakteristik Tempe Kedelai Utuh dan Kedelai Pecah Kulit

Parameter Tempe
Kedelai Utuh Kedelai Pecah Kulit
Kadar Air 62,15+ 1,93 61,63 + 1,02
Kadar Abu (%bk) 2,40 + 0,202 2,02 +0,07°
Kadar Lemak (%bk) 12,19 £ 6,20 14,72 + 6,05
Kadar Protein (%bk) 48,84 + 4,652 40,19 £ 0,67°
Kadar Karbohidrat (%bk) 36,56 + 1,61 43,07 £ 6,58

Daidzein (ug/g)
Genistein (ug/g)
Kekerasan (gf)
Daya Iris (gs)
Warna: L

a

b

1924,25 + 42,922

232,68 £ 25,90
347,15 + 32,29

179,05 + 10,69
259,78 £ 21,94
1642,8 + 68,31°

32385 + 463,86 28381,5 + 695,09°
86,22 £ 0,40 87,25+ 0,83
1,73 10,24 1,14 + 0,23
11,01 +1,24 10,91 +0,37

Keterangan: angka-angka sebaris yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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kulit ari kedalai berperan sebagai substrat yang
membantu dalam aktivasi enzim B-glukosidase
pada tahap fermentasi 1 atau saat perendaman
semalam. Enzim B-glukosidase berperan dalam
biokonversi isoflavon glikosida menjadi isoflavon
aglikon (Ningsih, dkk., 2018).

Parameter yang digunakan pada uiji fisik
tempe adalah daya iris, kekerasan, dan warna.
Tempe dari kedelai utuh memiliki daya iris dan
kekerasan yang nyata lebih tinggi dibandingkan
tempe dari kedelai pecah kulit. Hal ini disebabkan
pada tempe dari kedelai utuh memiliki miselium
yang tersebar merata ke semua permukaan
tempe sehingga rongga udara pada tempe
menjadi sedikit. Hal ini menyebabkan tempe
tidak mudah hancur saat ditekan.

Pengukuran warna secara objektif dilakukan
dengan chomameter, yaitu mengukur parameter
L, a, dan b. Kedua jenis tempe memiliki
kecerahan (L), warna kromatik merah (a), dan
warna kromatik kuning (b) yang sama. Hal ini
menunjukkan tidak ada pengaruh perbedaan
jenis kedelai terhadap warna tempe yang
dihasilkan.

3.4. Daya Terima Tempe

Tabel 4 menunjukkan bahwa panelis
memberikan penilaian yang berbeda pada
atribut aroma. Panelis lebih menyukai aroma
tempe kedelai utuh dibandingkan dengan
tempe kedelai pecah kulit. Aroma tempe yang
dihasilkan berasal dari kapang yang mempunyai
aktivitas proteolitik dan lipolitik yang dapat
menghidrolisis protein maupun lemak sehingga
menghasilkan asam amino, ester, asam lemak,
etanol, dan lainnya yang merupakan komponen
rasa dan aroma. Proses pembentukan aroma
tempe ini berlangsung selama proses fermentasi

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik (Kesukaan)

(Rizal dan Kustyawati, 2019). Perbedaan aroma
dari kedua jenis tempe ini diduga karena adanya
perbedaan yang signifikan pada kadar protein
tempe kedelai utuh dan tempe kedelai pecah
kulit. Tempe kedelai utuh memiliki kadar protein
yang lebih banyak, sehingga asam amino yang
dihasilkan akan lebih banyak dibandingkan
tempe kedelai pecah kulit.

Panelis memberikan tingkat kesukaan yang
berbeda signifikan pada atribut kekompakan
dari kedua jenis tempe yang diujikan. Panelis
lebih menyukai atribut kekompakan pada tempe
dari kedelai utuh. Kedua jenis tempe memiliki
kenampakan dan penyebaran miselium yang
berbeda. Kenampakkan tempe dipengaruhi oleh
miselium yang dapat meningkatkan kerapatan
massa tempe dan mengurangi rongga udara
di dalamnya (Astawan, dkk., 2013). Tempe dari
kedelai utuh memiliki penyebaran miselium yang
lebih merata dan lebih kompak dibandingkan
tempe dari kedelai pecah kulit, sehingga saat
ditekan tempe tidak mudah hancur. Hasil
penilaian panelis terhadap kekompakan tempe
sesuai dengan hasil uji fisik tempe menggunakan
texture analyzer.

Atribut overall merupakan gabungan dari
atribut sebelumnya yaitu warna, aroma, rasa,
tekstur, dan kekompakan. Hasil analisis T
test menunjukkan bahwa kedua jenis tempe
memiliki penilaian yang berbeda signifikan
pada atribut overall. Panelis lebih menyukai
karakteristik sensori tempe dari kedelai utuh
dibandingkan tempe dari kedelai pecah kulit.
Hal ini mengindikasikan bahwa panelis dapat
membedakan tempe dari kedelai utuh dengan
tempe dari kedelai pecah kulit. Penilaian atribut
overall diduga dipengaruhi oleh atribut aroma
dan kekompakan tempe.

Atribut

Tempe Kedelai Utuh

Tempe Kedelai Pecah Kulit

Warna 6,3+0,5
Aroma 6,1 +0,92
Rasa 6,0+0,9
Tekstur 6,0+0,8
Kekompakan 6,2 +0,82
Keseluruhan (overall) 6,1 +0,5°

6,2+0,7
5,6 +1,3°
57+13
56+1,2
5,6 +1,3°
5,8 +£0,9°

Keterangan: Skala 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = biasa, 5 = agak suka, 6
= suka, 7 = sangat suka. Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan

yang nyata (p<0,05)
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Berbeda dengan uji hedonik, pada uji mutu
hedonik skala penilaian dimulai dari 1 sampai
5. Tabel 5 menunjukkan perbedaan penilaian
kesan mutu yang signifikan pada aroma, tekstur,
kekompakan, dan overall dari kedua jenis tempe.
Panelis menilai tempe dari kedelai utuh memiliki
aroma khas tempe segar yang berbeda dengan
tempe dari kedelai pecah kulit.

Tabel 5. Hasil Mutu Uji Hedonik

sensori yang sama dengan tempe dari kedelai
utuh, khususnya untuk atribut aroma, tekstur
dan kekompakan.

IV. KESIMPULAN

Persepsi perajin tempe terhadap
penggunaan kedelai pecah kulit terbagi menjadi:
13,3 persen perajin sudah memakainya, 56,7

Atribut Tempe Kedelai Utuh Tempe Kedelai Pecah Kulit
Warna 3,7+0,9 3,5+0,9
Aroma 4,4 +0,52 4,0+0,8°
Rasa 43+0,7 41+0,9
Tekstur 3,3+0,92 29+1,1°
Kekompakan 4,7 +0,52 42 +0,9°
Keseluruhan (overall) 41+042 3,8+0,6°
Keterangan: Warna 1 = kuning bercampur hitam, 5= sangat putih dan bersih; aroma 1 = bau busuk dan

tengik yang agak tajam, 5 = sangat khas tempe segar; rasa 1 = pahit dan berasa asam, 5 =
rasa khas tempe dan gurih; tekstur 1 = tidak keras, 5 = keras; kekompakan 1 = tidak padat dan
mudah tercerai saat ditekan, 5 = padat dan sangat kompak. Huruf yang berbeda pada baris
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)

Pada atribut tekstur dan kekompakan, panelis
menilai tempe dari kedelai utuh memiliki tekstur
yang lebih keras dan lebih kompak dibandingkan
tempe dari kedelai pecah kulit. Penilaian panelis
ini sesuai dengan data pengukuran testur secara
objektif dengan menggunakan texture analyzer
yang menunjukkan bahwa tempe dari kedelai utuh
memiliki daya iris dan kekerasan yang lebih tinggi
dibandingkan tempe dari kedelai pecah kulit.

Pada atribut warna dan rasa, panelis
menilai bahwa kedua jenis tempe memiliki mutu
yang sama. Penilaian mutu warna kedua jenis
tempe sesuai dengan data pengukuran warna
secara objektif yang menunjukkan bahwa
kedua jenis tempe memiliki kecerahan, warna
kromatik merah, dan warna kromatik kuning
yang sama. Oleh karena itu, dapat disimpulkan
bahwa penilaian mutu tempe yang dilakukan
oleh panelis sama dengan data pengukuran fisik
yang dilakukan secara objektif menggunakan
texture analyzer dan chomameter.

Secara keseluruhan (overall), panelis mem-
berikan penilaian yang lebih tinggi pada mutu
tempe dari kedelai utuh dibandingkan tempe
dari kedelai pecah kulit. Oleh karena itu, perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
optimasi proses produksi tempe dari kedelai
pecah kulit untuk menghasilkan karakteristik

persen berminat untuk memakai, dan 30,0
persen belum berminat untuk memakainya.
Faktor yang memengaruhi persepsi tersebut
adalah faktor harga, penyesuaian proses
produksi, dan kekhawatiran akan kualitas tempe
yang dihasilkan. Proses produksi tempe dari
kedelai pecah kulit cenderung lebih efisien
dibandingkan tempe dari kedelai utuh.
Dibandingkan tempe dari kedelai utuh, maka
tempe dari kedelai pecah kulit 11,3 persen lebih
sedikit menggunakan air, 2,1 persen lebih tinggi
total penerimaan penjualannya, dan 2 jam lebih
singkat proses produksinya.

Karakteristik tempe yang dihasilkan
menunjukkan tempe dari kedelai pecah kulit
memiliki kadar abu, protein, kekerasan, aroma,
dan daya iris yang lebih rendah dibandingkan
tempe dari kedelai utuh. Kadar air, lemak,
karbohidrat, isoflavon (daidzein dan genistein),
dan warna pada kedua jenis tempe tidak
berbeda nyata. Hal ini menunjukkan sebagian
karakteristik fisikokimia tempe dari kedelai pecah
kulit sudah menyerupai tempe dari kedelai utuh.
Secara keseluruhan panelis dapat menerima
tempe dari kedelai pecah kulit.

Penelitian selanjutnya yang disarankan
adalah mengkaji optimasi proses produksi

124

PANGAN, Vol. 29 No. 2 Agustus 2020 : 117 — 126



tempe kedelai pecah kulit agar menghasilkan
karakteristik fisikokimia dan sensori yang sama
dengan tempe kedelai utuh. Proses produksi
tempe kedelai pecah kulit tersebut selanjutnya
dapat disosialisasikan kepada perajin tempe
untuk menjawab kekhawatiran perajin mengenai
perubahan proses produksi tempe dan kualitas
tempe yang dihasilkan. Proses produksi tempe
kedelai pecah kulit dinilai lebih efektif pada
produksi skala besar, sehingga disarankan
untuk perajin tempe yang memiliki kapasitas
produksi >200kg/hari.
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