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ABSTRAK

Pembungkus yang banyak digunakan oleh masyarakat Aceh Besar dalam
pembuatan tempe yaitu plastik dan daun pisang, sedangkan daun jati jarang yang
menggunakannya sebagai pembungkus Tempe. Padahal, Daun jati (Tectona
grandis) baik digunakan sebagai pembungkus tempe karena secara alami terdapat
spora kapang tempe pada permukaan daunnya. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penggunaan daun jati terhadap lama fermentasi, uji
organoleptik tempe dan pemanfaatan hasil penelitian dalam bentuk buku saku.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah (PO) tempe tanpa
penambahan ragi, (P1) tempe ditambah 1 gram ragi, (P2) tempe ditambah 0,5
gram ragi, (P3) tempe ragi 0,75 gram ragi, (P4) tempe jati ditambah 0,25 gram
ragi. Teknik analisi data dilakukan dengan menggunakan Analisis Varian
(ANAVA). Uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 orang panelis (mahasiswa
Prodi Pendidikan Biologi), analisis lanjut menggunakan Uji Duncan. Hasll
penelitian lama fermentasi yang paling baik yaitu pada hari ke-3, hal ini
menunjukkan bahwa adanya pengaruh penggunaan daun jati terhadap lama
fermentasi tempe. Perlakuan yang paling disukai dari uji organoleptik warna, rasa
dan tekstur yaitu (P1) tempe ditambah 1 gram ragi, sedangkan uji organoleptik
aroma yaitu (P4) ) tempe ditambah 0,25 gram ragi. Penggunaan daun jati terhadap
pembungkus tempe berpengaruh terhadap lama fermentasi, ditandai dengan
munculnya hifa kapang, perubahan warna, aroma dan tekstur tempe yang paling
baik pada hari ke-3. Penggunaan daun jati sebagai pembungkus tempe
berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, dan tekstur tempe. Namun, tidak
berpengaruh nyata terhadap warna tempe pada uji organoleptik. Hasil penelitian
dapat dijadikan penunjang mata kuliah Bioteknologi dalam bentuk buku saku.

Kata Kunci: Tempe, Pembungkus, Daun Jati, Lama Fermentasi, Uji Organoleptik.
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BAB |
PENDAHULUAN

A.Latar Belakang Masalah

Bioteknologi merupakan teknologi sistem hayati §essproses biologi)
untuk mendapatkan barang dan jasa yang bergunakbagjahteraan manusia.
Bioteknologi memanfaatkan: bakteri, ragi, kaparigaaSel tumbuhan atau sel
hewan yang dibiakkan sebagai konstituen berbagsaiegrindustrt. Bioteknologi
menerapkan prinsip-prinsip biologi, biokimia darkagasa dalam pengolahan
bahan dengan memanfaatkan jasad hidup sehinggahasik@n produk yang
kreatif dan inovatif.

Bioteknologi merupakan salah satu mata kuliah PRaididikan Biologi
Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas Islangd¥ie Ar-Raniry dengan
bobot 2 sks. Tujuan mata kuliah Bioteknologi yaitahasiswa diharapkan dapat
memahami bahwa bioteknologi dikembangkan atas dasaerapan proses
biologi yang dikemas dalam suatu teknologi tertamtuk memenuhi kebutuhan
hidup manusia, mahasiswa juga diharapkan memiliikiasan dalam menanggapi
isu-isu kebijakan dan implementasi bioteknologadakehidupan manusi.

Mata kuliah bioteknologi tidak memiliki materi khuss karena mahasiswa
diajarkan untuk lebih kreatif dan inovatif dalammfaatkan apa saja yang dapat

diolah menjadi sebuah produk. Namun, dalam proseplajarannya mahasiswa

1 Sutarno, Rekayasa Genetik dan Pekembangan BiatlginDi Bidang Peternakan,
Proceeding Biology Education Conferenv@®|. 13, No. 1, (2016), h. 23-27

2 Nafisah HanimWawancara Mata Kuliah Bioteknolgd22 oktober 2017.



harus mencari ide produk sampai dengan menghaglicuk dendiri sedangkan
mahasiswa belum terlalu berpengalaman dalam bid&tgknologi. Salah satu
produk yang dihasilkan dalam bidang bioteknologiuygempe.

Tempe merupakan makanan dari kacang-kacangan yiaogtdlengan
proses fermentasi kacang kedelai menggunakan kaRaimppussp® kedelai
merupakan bahan utama yang digunakan dalma pembtatape. Sebagai
makanan, kedelai sangat berkhasiat bagi kesehata&m& mengandung protein,
lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Bahan ydmggperan penting dalam
pengendalian kontaminansi mikroorganisme yang dapausak bahan pangan
yaitu pembungkus. Pembungkus yang biasanya diganakéuk membungkus
tempe yaitu plastik, daun pisang dan daun jati. uramhari ketiga pembungkus
tersebut hanya daun jati susah ditemukan di ddéasida Aceh. Tumbuhan jati
banyak tumbuh di daerah Jawa, maka dari itu tenapg ylibungkus denga daun
jati banyak diproduksi di Jawa.

Berdasarkan hasil wawancara dengan bapak Mulyaldih satu pengelola
home industri tempe menjelaskan bahwa tempe yamgakadiproduksi dari
home industri yaitu tempe yang menggunakan pemumglkastik. Pemakaian
pembungkus plastik lebih praktis, hemat tenaga,hdanat waktu. Selain plastik,
pabrik tempe ini juga pernah menggunakan daun gisabagai pembungkus
tempe. Namun, dalam proses pembungkusannya menkiantwaktu yang lebih

lama dan mudah rusak. Maka dari itu, home industriebih memilih plastik

3 Hapari Titi P dan M. Saihullah, “Pembuatan Susmije Kajian Pengaruh Lama Fermentasi
Tempe dan Pengguna@arboxymenthyl cellulosgEMC)”, Jurnal Teknologi Pangan/ol. 5, No.
1, (2013), h. 2.



sebagai pembungkus tempe. Sedangkan tempe yanggkilsidengan daun jati
belum pernah diprodukéi.

Daun jati baik digunakan sebagai pembungkus terapenk spora kapang
tempe secara alami dapat ditemukan pada permuleasmjaki, sehingga daun jati
dapat digunakan sebagai pembungkus dengan ataa pemambahan ragi lai.
Pembungkus daun jati dapat menjadi alternatif &gbagai pembungkus alami
untuk tempe selain pembungkus plastik dan daumgigsang sering digunakan.
Penggunaan plastik sebagai pembungkus makanantig@kgsesuai syarat akan
menimbulkan berbagai gangguan kesehatan, karerat dagmicu kanker dan
kerusakan jaringan pada tubuh manusia (karsinopenik

Daun jati merupakan pohon yang luas persebarannijeddnesia. Daun
jati mengandung antosianin dari segi komposisi &impa. Antosianin adalah
pigmen larut dalam air yang secara alami terdapda perbagai jenis tumbuhan.
Sesuai namanya, pigmen inilah yang memberikan wpatk bunga, buah dan
daun tumbuhan hijau. Pigmen ini telah banyak diganasebagai pewarna alami
pada berbagai produk pangan dan berbagai apligasiyla. Kandungan warna
yang terdapat pada ekstrak daun jati berwarna noaeth’Daun muda daun jati

memiliki kandungan pigmen alami yang terdiri dahepphiptin, p-karoten,

4 Mulyadi, Wawancara Pengelola Pabrik Tempe Sdy&september 2017.

5 Sarwono,Usaha Membuat Tempe Dan Ongadakarta: PT. Niaga Swadaya, 2010), h. 29-
30.

6 Nurhenu karuniastuti, “Bahaya Plastik Terhadap Kesehatan dan Lingkungan”, Forum
Teknologi, vol. 3, no,1, h. 6

7 Astiti dan Suprapta, “ Antingufal Activity Of TeaKTectona grandis L.F) Leaf Extract
Against Arthrinium Phaeospermum (corda) M.B. Ellidie Cause Of Wood Decay On Albizia
Falcataria, ISSAAS, COL. 18, NO.1, (2012), H. 62-69



pelargonidin 3-glukosida, pelargonidin 3,7-diglukias klorofil dan dua pigmen
antosianidin, yaitu aglikon antosianin yang terbkribila antosianin dihidrolisis
dengan asarh.

Kualitas tempe dapat diketahui melalui munculnyasatmim-miselium
pada permukaan dasar tempe secara merata atau Beedasarkan penelitian
Ratna Stia dewi dan Saefuddin Aziz menjelaskan bati@wun jati dan daun waru
dapat dipakai sebagai usar yang mengandrhigopus oligosporusRhizopus
oligosporus lebih banyak mensintesis enzimprotease (pemecah protein)
dibanding dengaRhizopus oryzagang lebih mensintesalfa amilase(pemecah
pati). Sehingga daun jati dan daun waru bagus diamthkan sebagai
pembungkus temp@.

Allah SWT telah menciptakan berbagai tumbuhan yadgpat
dimanfaatkan oleh hamba-Nya di permukaan bumi, ik bidang pangan,
industri, dan lain-lain. Sebagai manusia kita patuttuk mensyukuri nikmat yang
telah Allah SWT berikan dengan memanfaatkan tumbylaag ada sebagaimana

firman Allah dalam surah An-Nahl (16) ayat 10:

- b2
R NN <V R R O a2,
S a ey ol bas ‘L‘eu\\/uﬁ J-"d:m
A )

8 Ati, Puji R., Soenarto., dan Leenawati., “ The Quasition And The Content Of Pigment
Some Dyeing Plant For lkat Weaving In Timoresse éRsg, East Nusa Tenggardurnal
Indonesia Chamyol. 6, no. 3, (2006), h. 325-331.

° Ratna Stia Dewi dan Saefuddin Aziz, “Isol&$iizopus oligoporuPada Beberapa Inokulum
Tempe Di Kabupaten Banyumasgyrnal Molekul,Vol. 6, No. 2, (2011), h. 93-104.



Artinya:

“Dialah yang telah menurunkan dari langit air untukamu, sebagiannya
menjadi minuman dan sebagiannya (menyuburkan) thrilombuhan, yang pada
kamu mengembalakan ternak kamu (10)".

Ayat di atas menguraikan tentang tumbuh-tumbuhamg yaerupakan
bahan pangan bagi kebutuhan manusia dan binatasmd.térsebut mengingatkan
manusia dengan tujuan agar mereka mensyukuri nilitet dan memanfaatkan
dengan baik anugerah-Nya bahWweéa Yang Maha Kuasatulah, yang telah
menurunkan dariarah langit, yakni awanair hujan untuk kamumanfaatkart®
Semua yang manusia butuhkan telah Allah sediakaaladn sekitar seperti
tumbuhan-tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagkaman, pakan ternak
bahkan sebagai pembungkus bahan pangan.

Kondisi yang terjadi sekarang pembuat tempe yaray didAceh Besar
tidak ada yang menjadikan daun jati sebagai penktusmtgempe. Tempe yang
diproduksi adalah yang menggunakan pembungkusikpldsin daun pisang.
Masyarakat pun lebih memilih tempe yang menggunagembungkus daun
pisang karena memiliki aroma yang lezat dan rasa ymak. Sedangkan tempe
yang menggunakan pembungkus daun jati belum pedikbnsumsi oleh
masyarakat. Padahal tempe dengan menggunakan pgkolkudaun jati dapat
dibuat dengan tanpa menambahkan banyak ragi debpegitu para pembuat
tempe dapat meminimalisir biaya dalam produksi niNamun, belum diketahui

bagaimana pengaruh penggunaannya terhadap benag@aviktu fermentasi yang

10 M. Quraish ShihabTafsir Al-Mishbah ( Jakarta: Lentera Hati, 2007 ), h.194.



dibutuhkan sehingga menghasilkan tempe dengan aes®aa, warna dan tekstur
yang bagus, hasil penelitian ini dapat menjadi pgamg untuk mahasiswa dalam
menentukan pembungkus yang baik digunakan sebag#uyngkus tempe tanpa
menyebabkan kerugian bagi kesehatan pada matd Rilideknologi. Maka oleh
sebab itu peneliti akan melakukan uji pengaruh datiterhadap lama fermentasi
dan pengujian organoleptik tempe.

Pengujian sifat organoleptik merupakan pengetatyaaig menggunakan
indra manusia untuk mengukur rasa, warna, aromdedatur dari produk tempe.
Pengujian ini dimaksudkan untuk mengetahui tindéegukaan panelis terhadap
tempe yang dibungkus daun jati. Pengujian orgati@ldéyerperan penting dalam
pengembangan produk dengan meminimalkan resiko mdagengambilan
keputusant!

Berdasarkan uraian di atas peneliti termotivasikimielakukan penelitian
mengenai “Pengaruh Penggunaan Daun Ja&ctpna grandis)lerhadap Lama
Fermentasi dan Sifat Organoleptik Tempe Sebagaurfang Mata Kuliah

Bioteknologi”.

11 Luh Putu Wrasiati, | Wayan Arnata, | Wayan Gedea@®@ Yoga, dan | Made Mahaputra
Wijaya, “Pemanfaatan Limbah Air Kelapa Menjadi Pkigtiocorider: Kajian Penambahan Gula
Dan Waktu FermentasiJurnal Bumi Lestari, vol. 13(1), h. 106.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan dari latar belakang dapat dimunculketuspermasalahan
yaitu:

1. Bagaimanakah pengaruh penggunaan daun jati ternadagp fermentasi
tempe?

2. Bagaimanakah hasil uji organoleptik terhadap tenypeg dibungkus
dengan daun jatiTectona grandis)

3. Bagaimanakah bentuk output dari hasil penelitiangpeuh penggunaan

daun jati Tectona grandis$ebagai penunjang mata kuliah Bioteknologi?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah tujuan pemeiitigyaitu:

1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan daun JEtictona grandis)
terhadap lama fermentasi tempe.

2. Untuk mengetahui hasil uji organoleptik terhadampge yang dibungkus
dengan daun jatiTectona grandis)

3. Untuk menyediakan buku referensi tambahan bagi fdiah Bioteknologi
dari hasil penelitian pengaruh penggunaan daun (Jactona grandis
terhadap lama fermentasi dan uji organoleptik temig@m bentuk buku

saku.



D. Manfaat Penelitian

1. Bagi masyarakat
Manfaat bagi masyarakat yaitu sebagai penambahefsngan dan
referensi bagi masyarakat mengenai pembungkus datin yang dapat

dimanfaatkan dalam pembuatan tempe.

2. Bagi mahasiswa pendidikan biologi
Manfaat bagi mahasiswa yaitu sebagai referensiinapiasiswa dalam
menentukan pembungkus tempe, waktu yang optimandagembuatan tempe,
takaran ragi yang baik untuk tempe dan hasil orggmi& tempe oleh panelis

dalam bentuk buku saku.

E. Definisi Operasional
1. Daun jati
Daun jati biasa dipergunakan sebagai alat pembsngkakanan. Di
daerah Jawa, daun jati dimanfaatkan secara tradisisebagai pembungkus
makanan dan wada&h.Spora kapang tempe dapat ditemukan pada permukaan
daun jati, sehingga daun jati dapat digunakan sebpgmbungkus tempe.
Maksud pengaruh penggunaan daun jati dalam pemeliti adalah pengaruh
penggunaan daun jati sebagai pembungkus tempedégriiama fermentasi dan
uji sifat organoleptik tempe. Daun jati yang berunsedang pada posisi daun

pertengahan dari posisi daun.

12Aji Kresno, Spesifikasi dan Budidaya Tanaman Jétakarta: Swadaya, 2008), h. 25.



2. Fermentasi

Fermentasi adalah pengolahan pangan dengan mehgguaktivitas
mikroorganisme secara terkontrol untuk meningkatkeawetan pangan yang
berguna untuk menghasilkan produk dengan mutu danyang lebih baik?3
Fermentasi yang dimaksud dalam penelitian ini ddalaktu fermentasi yang
dibutuhkan sampai kedelai menjadi tempe. Aspek ydiagnati yaitu suhu,
adanya hifa dan tekstur kompak. Penambahan ragidagat mempengaruhi hasil
fermentasi, konsentrasi ragi yang digunakan padalipn ini yaitu 1 gr, 0.5 gr,
0,25 gr, dan 0,75 gr dengan lama fermentasi selarari. Tepung kanji yang
digunakan dalam penelitian ini sebagai substratakgptempe, Jenis kapang

tempe yang ada pada daun jati y&thizopus oligoporus

3. Uji organoleptik
uji organoleptik berupa sifat dari bahan pangangydimilai dengan
menggunakan panca indra yaitu penilaian yang larsiubjektifl Sifat
organoleptik adalah sifat-sifat dari tempe yangkdiumenggunakan indera
manusia, melalui uji pembeda dan kesukaan. Cita adslah suatu rangsangan
yang timbul terhadap tempe setelah kita mengetdbogan alat indra. Aspek

yang diuji yaitu warna, aroma, rasa dan tekstugyaan dinilai oleh panelis.

13 Hasruddin dan HusnaMini Riset Mikrobiologi Terapan(Yogyakarta: Graha limu, 2014),
h. 14.

14 SoekartoPenilaian Organoleptik Untuk Industri Pangan dandi@ertanian (Yogyakarta:
Bhratara Karya, 1985), h. 89.
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4. Mata kuliah bioteknologi
Mata kuliah Bioteknologi dalah salah satu matakulidi Prodi
Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah Dan Keguruamividrsitas Islam Negeri
Ar-Raniry yang memiliki bobot 2 sks. Mata kuliah mengajarkan mahasiswa
untuk kreatif dan inovatif dalam memanfaatkan aga gang bila diolah kembali
menjadi produk yang dapat memenuhi kebutuhan mahubiasil Penelitian ini
akan dijadikan sebagai tambahan referensi mataatkuBioteknologi bagi
mahasiswa Prodi Pendidikan Biologi untuk menambatgptahuan mahasiswa.
Masalah yang banyak dihadapi oleh mahasiswa ya#lunb tersedianya
laboratorium khusus untuk mata kuliah bioteknolsginingga ide-ide mahasiswa

masih terbatas.

15 Nafisah Hanim, Wawancara Matakuliah Bioteknol@gi,oktober 2017.
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BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Pembungkus Daun Jati (Tectona grandis)

Pembungkus adalah wadah yang dapat membantu méncaiga
mengurangi terjadinya kerusakan-kerusakan padanbghag dibungkusnyh.
Pembungkus bahan pangan memegang peranan penitng pengendalian dari
kontaminasi mikroorganisme terhadap produk bahamaa Apabila tercemar
oleh mikroorganisme dan disimpan dalam kondisi yamgmungkinkan bagi
aktivitas metabolisme dapat menimbulkan kerusakahab pangan dan
membahayakan kesehatan konsumen.

Pembungkus tempe dengan menggunakan daun merupe&em
tradisional yang paling banyak dilakukan. Memburggtempe dengan daun sama
halnya dengan menyimpannya dalam ruang gelap (ssd&lh sSyarat ruang
fermentasi), mengingat sifat daun yang tidak tembasdang. Di samping itu,
aerasi tetap dapat berlangsung melalui celah-gaatbungkus yang ada.

Pembungkus yang dapat menjamin aerasi yang megetaras terus
menerus dan sekaligus dapat menjaga agar kelemtsap tinggi tanpa

menimbulkan pengembunan. Kelembaban yang cocokndatases pertumbuhan

1 Basriman, pengemasan dan penyimpanan pangan teori da aplikas industri, (Jakarta:
Universitas Sahid Jakarta, 2010), h. 1.

2 Supardi dan Sukamtdjikrobiologi, pengolahan dan Keamanan pangan, (Jakarta: Alumni,
1999), h. 34.

3 Suprapti, pembuatan tempe, (Yogyakarta: kani®063), h. 51.
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kapang pada tempe adalah 90-95%. Pada kisaran tagbam ini, kapang tempe
akan tumbuh dengan baik sehingga dapat menghad#kape dengan kualitas
yang bagus$.

Daun jati banyak dipergunakan sebagai pembungkas wadah. Daun
jati dimanfaatkan secara tradisional di daerah Jaghagai pembungkus
makanan. Aroma daun-daun pembungkus biasanya terpada makanan yang
dibungkus atau diwadahi. Tempe yang dibungkus demga jati terasa lebih
nikmat. Daun jati banyak dimanfaatkan sebagai pemkus tempe di daerah

Yogyakarta, Jawa Tengah dan Jawa Timur.

Gambar 2.1 Daun jatiTéctona grandis)®

Taksonomi tumbuhan jati
Kingdom : Plantae

Divisio : Magnoliophyta

Class : Magnoliopsida
Ordo : Lamiales
Family : Lamiaceae
Genus : Tectona

Spesies Tectona grandis

4 Nurhidayat, dkk., Mikrobiologi Industri, (MalangNDI, 2006), h. 95.

5 Nyusandalan.com, di akses pada tanggal 23 juli 2018
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Daun yang biasanya dijadikan sebagai pembungkupeesdalah daun
pisang atau daun jati. Ada yang berpendapat balewgpd yang dibungkus
menggunakan plastik kurang sedap dan cepat membserbungkus tempe
lebih aman menggunakan bahan-bahan yang alamitisepembungkus tempe
dengan menggunakan daun. Selain aman bagi manumia lidgkungan
pembungkus daun dapat menjadi pembungkus yang mmgmipuiri khas dan
menjadi produk potensial untuk dikembangkan seeloaomis.

1. Kandungan Daun Jati

Daun jati banyak dimanfaatkan sebagai wadah atanlbbpegkus makanan.
Daun jati dimanfaatkan secara tradisional di dagaala sebagai pembungkus.
Aroma daun bungkus biasanya terbawa oleh makanag gavadahinya. Daun
jati baik digunakan sebagai pembungkus tempe dikasecara alami ditemukan
ditemukan spora kapang tempe secara alami padaukaam daun sehingga
tempe dapat dibuat dengan adanya ragi atau tanpggmeakan ragP

Daun jati dapat digunakan sebagai bahan pembuatannagi tradisional)
yang mengandungdrhizopus oligosporus. Rhizopus oligosporus lebih banyak
mensintesis enzinprotease (pemecah protein) dibandingkan dendamizopus
oryzae yang lebih mensintesiaglfa amilase (pemecah pati) sehingga lebih baik

digunakan keduanya dengan konsentRasiopus oligosporus lebih banyakK.

6 Suprihatin,Teknologi Fermentasi, (Surabaya: Universitas Negeri Surabaya, 2010)0414

"Salma Hayati, “pengaruh waktu fermentasiterhadapalitas tempedari biji nagka
(Arthocarpus heterophyllus)dan penentuan kadar zar gizinya", jurnal Univessgamatera utara,
vol.2 (1), (2009), h.3.
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Daun jati mengandung antosianin dari segi kompognianya.
Antosianin adalah pigmen larut dalam air yang secalami terdapat pada
berbagai jenis tumbuhan. Sesuai namanya, pigmiam ipang memberikan warna
pada bunga, buah dan daun tumbuhan hijau. Pigmeelah banyak digunakan
sebagai pewarna alami pada berbagai produk panganbdrbagai aplikasi
lainnya. Kandungan warna yang terdapat pada ekdtah jati berwarna merah
darah® Daun muda daun jati memiliki kandungan pigmen ahgang terdiri dari
pheophiptin,B-karoten, pelargonidin 3-glukosida, pelargonidiT-8iglukosida,
klorofil dan dua pigmen antosianidin, yaitu aglikentosianin yang terbentuk bila

antosianin dihidrolisis dengan as@m.

2. Manfaat Daun Jati
Secara tradisional daun jati telah digunakan oledsymrakat sebagai
pewarna makanan, dengan cara memasukkan daunejginba-sama direbus
dengan pisang, sehingga rebusan pisang yang b&sarba kuning menjadi
berwarna merah kecoklatan. Untuk membuat Gudegdyakarta, nangka muda\
dimasak dengan santan, warna coklat pada nangkailidm oleh daun jati yang

dimasak bersamaan dengan dengan salitan.

8 Astiti dan Suprapta, “ Antingufal Activity Of TeakTectona grandis L.F) Leaf Extract
Against Arthrinium Phaeospermum (corda) M.B. Elll$fe Cause Of Wood Decay On Albizia
Falcataria, ISSAAS, COL. 18, NO.1, (2012), H. 62-69

9 Ati, Puji R., Soenarto., dan Leenawati., “ The Quasition And The Content Of Pigment
Some Dyeing Plant For lkat Weaving In Timoresse dRey, East Nusa Tenggardyrnal
Indonesia Cham, vol. 6, no. 3, (2006), h. 325-331.

10 Yohannes Alen, dkk., “Uji Sitotoksik Ekstrak Damaksi Daun Jati Tectona grandis)
Dengan Metode Brine Shrimp Letrality Bioassayjtinal Sains Dan Teknologi Farmasi, vol.17,
no. 2, h. (2012), h.147.
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Daun jati juga dapat digunakan sebagai pembunghksisateh masyarakat
jamblang, pembungkus tempe oleh masyarakat Yogimgkdawa Timur, dan
Jawa Tengah, dan sebagai pembungkus danging olslyara&at sukabumi.
Sekelompok mahasiswa IPB dalam Program Kreativitdéghasiswa (PKM)
menggunakan sari daun jati sebagai pewarna gukalirak belimbing wuluh

sebagai jajanan sehat untuk afak.

3. Kelebihan dan kekurangan daun jati

Daun jati meupakan pembungkus alami. Daun jati ydiggnakan untuk
membungkus tempe kedelai ini diperoleh dari daumartean jati. Daun jati
memiliki kelebihan tidak mengandung bahan kimia daga pada daunnya
terdapat spora kaparighizopus pada permukaannya. Akantdpi juga memiliki
kekurangan yaitu sulit didapatkan pada musim kem&eaena daun jati akan
menggugurkan daunnya pada saat musim kentaf@aun jati sulit di dapatkan
saat musim kemarau tiba dikarenakan pada musim reemohon jati akan

mengugur daunnya untuk mencegah penguapan aiaseedebih.

B. Fermentasi
Fermentasi adalah perubahan kimia dalam bahan makarang
disebabkan oleh enzim dari kedelai yang mengandemzm lipoksidase. Bahan

pangan umumnya merupakan medium yang baik untuturpbuhan berbagai

11 Yohannes Alen, dkk.,“Uji Sitotoksik Ekstrak Danaksi Daun Jati Tectona grandis)
Dengan Metode Brine Shrimp Letrality Bioassay’,h..147.

12 Winarno,Serilisasi Komersial Produk-Produk Pangan, (Jakarta: PT. Gramedia, 1994), h.56
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jenis mikroorganismé& Kapang tempe bersifat obligat membutuhkan oksigen
untuk pertumbutuhannya sehingga dalam proses feasieiiu kurang oksigen
maka pertumbuhan kapang akan terlambat dan preseritasinya pun tidak
berjalan lancar. Oleh karena itu, pada pembungkugpé¢ biasanya dilakukan
penusukan dengan lidi yang bertujuan agar oksiggratdmasuk dalam bahan
tempet?

Fermentasi merupakan pengolahan pangan dengan umetk@an aktivitas
mikroorganisme secara terkontrol untuk meningkatkeawetan pangan dengan
diproduksinya asam dan alcohol, yang berguna umh@nghasilkan produk
dengan karakteristik flavor dan aroma yang khasnggh menghasilkan pangan
dengan mutu dan nilai yang lebih b&kContoh produk pangan fermentasi ini
bermacam-macam, mulai dari produk tradisional sepempe, tauco, tape, dan
lainnya sampai produk yang modern misalnya yoghurt.

Syarat suatu proses fermentasi yaitu harus diketakli tempat gelap dan
tidak terkontaminasi lingkungan luar, untuk mengkas tempe dengan
fermentasi terbaik harus adanya suatu pembungkien&agpembungkus bahan
pangan sangat berperan penting dalam pengendalimoanganisme terhadap

proses fermentasi tempRFaktor utama yang menentukan bahwa pembungkus

13 Buckle,Imu Pangan, (Jakarta: Indonesia University Press, 2007)3h. 4

14 Kusharyanto dan A.budiantdpaya Pengembangan Produk Tempe Dalam Industri Pangan,
(Yogyakarta: Simposium Nasional Pengembangan Tebgbem Industri Pangan Modern, 2008),
h. 14.

15 Hasruddin dan Rinatul Husnislini Riset Mikrobiologi Terapan, (Yogyakarta: Graha Iimu,
2014), h. 14.

16 Nurhidayat, dkk., Mikrobiologi Industri,...,h. 99.
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dapat menghasilkan tempe yang baik ialah aerasikdiEmbaban. Jika tempat
pengemasan dapat menjamin aerasi yang merata stmasa menerus dan

menjaga agar kelembaban tetap tanpa menimbulkagyepdungan.

1. Fermentasi Tempe

Fermentasi kedelai menjadi tempe dapat mengubahaakedelai menjadi
aroma khas tempe. Fermentasi tempe membutuhkarulimktempe, Tanpa
inokulum tempe kedelai yang akan difermentasi akemjadi busuk. Inokulum
tempe dikenal sebagai ragi tempe. Inokulum temprupagan kumpulan spora
kapang dan jamur yang digunakan untuk bahan petabitdalam membuat
tempet’

Proses fermentasi tempe menggunakan substrat perupa keping-
keping biji kedelai yang telah direbus. Mikroorgane yang digunakan berupa
kapang tempeRhizopus sp®Rhizopus sp merupakan jenis kapang kelompok
Zigomycetes. Zygomycetes merupakan fungi berfilanyang dicirikan oleh
miselia senositik yaitu miselia yang tidak mempunysepta sehingga
sitoplasmanya mengandung banyak iti.

Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae merupakan dua jenis kapang

yang berkemampuan untuk mengubah kedelai menjaah @nino dan protein

17 Sukardi dkk, “Uji Coba Penggunaan Inokulum Tempaei BapangRhizopus oryzae Dengan
Substrat Tepung Beras dan Ubikayu Pada Unit Prodigepe Sanan Kodya Malang”, ..., h.207-
215.

18 SarwonoUsaha Membuat Tempe Dan Oncom,..., h. 32.

19 Halifah Pagarra, Pengaruh Lama Perebusan Terh&adalar Protein Tempe Kacang
Tunggak ¥igna unguiculata), Bionature, vol. 12, no.1, (2011), h. 15-20.



18

lain yang cepat larut bila dikonsumsi, hal tersebigarenakan kandungan protein
yang diserap oleh tubuh akan lebih tinggi dibankimgjika hanya dikonsumsi
dalam bentuk kedeld?.R. Oligoporus lebih banyak mensintesis enzim protease
yang berfungsi sebagai pemecah protein menjadikubieang lebih sederhana
atau asam amino. SedangkBnOryzae lebih banyak mensintesis alfa amilase
yang berfungsi memecahkan pati sehingga proteipetah tidak begitu

maksimaP!

Permukaan daun jati dan waru mengandung spora gayerg berbeda.
Isolat dari daun jati ditemukan kapaRbizopus oligosporus dan isolat dari daun
waru ditemukan kapanghizopus arrhizu dan Rhizopus oryzae. Berbagai kapang
tersebut memungkinkan hasil fermentasi yang berpetiakarena berbeda enzim
yang dihasilkar? Selain kapang, proses fermentasi tempe juga dibateh
bakteri diantaranyalactobacillus sp, Pediococcus sp, dan Bacillus sp dan juga

Khamir yang berperan yait8accharonymyces cerevisae.?

2. Lama Fermentas
Lama fermentasi adalah waktu dalam satuan jam wngnakan untuk

melakukan proses fermentasi kedelai menghasilkenpéemenggunakan jamur

20 Eddy Sulistyowati, dkk.,Sudi Pengarun Lama Fermentas Tempe Kedelai Terhadap
Aktivitas Tripsi, Yogyakarta: Universitas Yogyakarta, (2004), h. 8.

2! salma Hayati, “Pengaruh Waktu Fermentasi terhadaglitas Tempedari Biji Nangka
(Arthocarpus heterophyllus)dan penentuan kadar zar gizinya",..., h. 4

22 Ratna Stia Dewi dan Saefuddin Aziz, “IsolRbizopus oligoporus Pada Beberapa Inokulum
Tempe Di Kabupaten Banyumas”,..., h. 93-104

2 Halifah Pagarra, “Pengaruh Lama Perebusan Terh#&Gajar Protein Tempe Kacang
Tunggak ¥igna unguiculata)”,..., h. 15-20.
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ragi?* Waktu fermentasi dapat divariasikan dari 18-36 .jaktivitas enzim
amilase olehRhizopus oryzae terjadi pada periode fermentasi 0-12 jam dan
tertinggi pada saat 12 jam. Kecepatan hidrolisigsgin olehRhizopus oligosporus
berlangsung tertinggi pada periode fermentasi 12a24, sedangkan kecepatan
hidrolisis protein tertinggi dariRhizopus oryzae berlangsung pada periode

fermentasi 24-36 jartf.

Penggunaan inokulum dalam yang banyak menyebab&ktuiermentasi
menjadi kritis, sedangkan pemakaian inokulum denganlah yang kurang
menyebabkan mikroba kontaminan dapat tumbuh. Pesfzembatau pengurangan

jumlah inokulum akan mempersingkat atau memperpgnjaktu fermentagf

3. Faktor Pendukung Fermentasi Tempe
Proses pembuatan tempe tidak lepas dari beber&par fasik yang
mendukung proses fermentasinya. faktor yang haipertthtikan dalam proses
fermentasi tempe yaitu aerasi (sirkulasi udara)erkbaban, dan suhu ruang.
Dengan adanya faktor pendukung maka tempe yangdiigsi akan mencapai

kematangan dengan sempurna.

24 Eddy Sulistyowaty, dkk., “Studi Pengaruh Lama Femmsi Tempe Kedelai Terhadap
Aktivitas Tripsin”, ..., h. 9.

25 Hermana dan M. KarminiPengembangan Teknologi Pembuatan Tempe Dalam Bunga
Rampai Tempe Indonesia, (Yayasan Tempe Indonesia: Jakarta, 1996), h. 588.

26 Hermana dan M. KarminiPengembangan Teknologi Pembuatan Tempe Dalam Bunga
Rampai Tempe Indonesia, ..., h. 589.
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a) Suhu

Fermentasi dilakukan pada suhu 23-& selama 36-48 jam. Selam
inkubasi terjadi proses fermentasi yang menyebahb@mubahan komponen-
komponen dalam biji kedelai. Pesyaratan tempat yhggnakan untuk inkubasi
kedelai adalah kelembaban, kebutuhan oksigen dhn gang sesuai dengan
pertumbuhan jamur.

Temperatur optimal untuk melakukan fementasi ad&@&F37C
dengan kelembaban relatif terbaik pada 70-80%. Rardaeratur sedang (X1)
dan temperatur tinggi (8C) lebih dianjurkan untuk proses fermentasi, karena
pada temperatur tersebut, kadar vitamin B12 ldbiggt daripada fermentasi pada
temperatur rendah (25). Kontrol suhu terbaik diperlukan apabila fernaesnt
dilakukan pada temperatur sedang dan tinggi, kapama temperatur tersebut

masa hidup kapang lebih pendék.

b) Aerasi dan kelembaban
Aerasi yang berlebihan dapat memacu proses penkantspora
(sporulasi) dari miselia jamur tempe sehingga teragan tampak kehitam-
hitaman atau bercak-bercak hitam. Kelembaban yaegkcuntuk pertumbuhan
jamur tempe berkisar antara 90-95 %, dan apabileanku makan akan
menyebabkan jamur tidak dapat tumbuh dan berkembangan baik yang tentu

akan mempengaruhi kualitas tempe yang dihasdkan.

27 Astuti, History Of The Development Of Tempe, h..2-13.

28 NurhidayatMikrobiologi Industri, (Malang: ANDI, 2006), h. 95.
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C. Tempe

Tempe merupakan salah satu hasil fermentasi keyatey sudah cukup
terkenal di Indonesia sebagai makanan sehari-fPadses fermentasi kedelai
menjadi tempe oleh kaparighizopus sp. akan memperbaiki sifat fisik maupun
komposisi kimia kedel&® Tempe memiliki kandungan protein nabati yang tingg
Melalui proses pembuatan tempe, kedelai menjadih lelmak dimakan dan
meningkatkan nilai nutrisinya karena rasa dan ardedelai berubah setelah
menjadi tempe, kadar protein yang larut dalam kananeningkat akibat aktivitas

enzim proteolitik®®

| ’ '/ =
g+ -

Gambar 2.2 Te‘mﬁé-

Tempe dapat dibuat dari berbagai bahan. Namun demikang biasa
dikenal sebagai tempe oleh masyarakat pada umumtalatempe yang dibuat
dari kedelai. Tempe yang dibuat dari kedelai melgda tahap, yaitu: 1) Hidrasi
dan pengasaman biji kedelai dengan direndam bebelapa, 2) Sterilisasi

terhadap sebagian biji kedelai, dan 3) Fermentdesih jamur tempe yang

2 Deliani, “Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Kdfatein, Lemak, Komposisi Asam
Lemak Dan Asam Fitat Pada Pembuatan Tenjperial bioedukasi, (2008), h. 2.

30 Hasruddin dan Rifnatul Husnislini Riset Mikrobiologi Terapan, ..., h. 33.
31 Ayu Puji Lestari, vemale.com, diakses pada tanggal 23 juli 2018
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diinokulasikan segera setelah di steriliSdsTempe yang dibuat dari kedelai
merupakan tempe yang paling dikenal luas dan pabagyak dimamfaatkan
orang untuk lauk makanan. Tempe kedelai murniligrkedelai tanpa campuran
bahan lairt3

1. Kedelai

Kedelai yang dapat dijadikan bahan olahn tempeaadaiji tanaman

kedelai Glysine max) yang telah dibudidayakan hampir diseluruh duKiedelai
merupakan salah satu komoditas penting karena &edeémpunyai nilai
kemanfaatan yang tinggi. Kedelai dapat diolah ndifjahan makanan, makanan
yang biasanya diolah yang bahan dasar kedelai yaitpe, tahu, kecap, tauco,
tauge dan minuman yang diolah secara modern mesyesti dan minuman sari

kedelai yang dikemas dalam botbl.

b
Gambar 2.3 BI]I kedeléﬁ

Kedelai sangat berkhasiat bagi pertumbuhan danagarfondisi sel-

sel tubuh. Dikedelai dilihat dari segi gizinya bakymengandung protein,

32 Nurhidayat, dkk.Mikrobiologi Industri, ..., h. 91.
33 SarwonoUsaha Membuat Tempe Dan Oncom,..., h. 12.
34 SarwonoUsaha Membuat Tempe Dan Oncom,..., h. 6.

35 Nimas Mita Etika, hallosehat.com, diakses pada tanggal 23 juli 2018
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lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Kedelairapakan sumber gizi yang
baik bagi manusia karena kedelai utuh mengandufg $tmpai 38% protein
yang tertinggi dari segala kacang-kacangan trasisiainnya. Kedelai dapat
menjadi bahan makanan yang dapat digunaka sebapdies protein nabati.
Komposisi kimia yang terdapat dalam kedelai disajipada tabel 2.1.

Tabel 2.1 Komposisi Kimia Kedelai

Zat Gizi Jumlah
Kalori (kal) 331
Protein (Q) 34,9
Lemak (Q) 18,1
Karbohodrat (Q) 34,8
Kalsium (mg 227
Fosfor (mg 58t
Bes 8
Vitamin B1 (mg 1,07
Vitamin A 110
Air (g) 7,5%

2. Proses Pembuatan Tempe
Langkah-langkah pembuatan tempe kedelai pada umaunyajtu

sebagai berikut:

a) Cuci bersih kacang kedelai dan rendam selama 24 gatalah direndam
selama 24 jam, kacang kedelai mekar.

b) Mulailah meremas-remas kacang kedelai agar kufiyadepas.

c) Kukus/rebus biji kedelai tersebut sampai empuk.

d) Setelah direbus selama 30 menit, buang air yargiséedi dalam panci.
Kemudian, taruh biji kedelai yang sudah direbus damiskan ke atas

penampih dan ditunggu hingga kacang kedelainya arangg(dingin).

36 Rachman, Daftar Komposisi Bahan Makanan, (Jakarta: Bharata, 1989), h. 2
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e) Setelah dingin, taburkan ragi tempe yang sudahngicakan dengan
tepung sebanyak 2 gram atau sesuai kebutuhan damatd.

f) Siapkan pembungkus, kemudian masukkan kacang ke#elalam
plastik hingga ketebalan kira-kira 2-3 cm. Lakukesal yang sama pada
pembungkus daun pisang, daun jati dan daun waru.

g) Tutup plastik dengan cara membakar lipatan plagi#ida pembungkus
daun pisang, daun jati dan daun waru menggunaKaml#estik untuk

merapatkan lipatan dadh.

3. Kandungan Tempe

Tempe mempunyai beberapa keuntungan dibandingkagadekedelai.
Hal ini bisa dilihat dari meningkatnya kadar padatarlarut, nirogen terlarut,
asam amino bebas, asam lemak bebas, nilai cetaneinsiensi protein dan skor
ptoteinnya. Proses fermentasi diketahui bisa memgirasam fitrat lebih dari
50%. Hal ini terjadi karena aktivitas fitase selapr@ses fermentasi. Tempe
bermanfaat bagi kesehatan karena kandungan ny#&rispang sangat tinggi
dibandingkan dengan kedelai karena tempe mempunmilaicerna yang lebih
baik. Tempe lebih mudah dicerna karena selama feaseterjadi pemecahan
protein kompleks oleh enzin proteolitik yang dilieen jamur Rhizopus

oligoporus sehingga kadar protein terlarut akan meningkat.

7 Hasruddin dan Rifnatul Husnilini Riset Mikrobiologi Terapan, ..., h. 35.

38 Nikmatul Hidayah, “Evaluasi Sifat Fisikokimiawi DaOrganoleptik Tempe Dari Berbagai
Varietas Kedelai"Widyariset, vol.15, no.2 (2012), h. 358.
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Proses fermentasi olelRhizopus oligoporus menyebabkan timbulnya
flavor khas tempe segar. Flavor tersebut tersusan beberapa senyawa
diantaranya diasetil, asetoin, 2,3 butadinol, asasmlerat dan senyawa derivat
piridin. Selama proses fermentasi juga dihasilkelnelbapa senyawa volatile yang
paling banyak ditemukan pada tempe kedelai adakaktaBon, sedangkan
komponen bau khas jamur yang hanya ditemukan paddegmpe kedelai adalah

3-oktanon dan 1-oktan-3-8.

4. Ciri-Ciri Tempe
Tempe yang baik harus memenuhi syarat mutu sedaila dan
kimiawi. Tempe dikatakan memiliki mutu fisik jikempe itu sudah memenuhi

ciri-ciri tertentu. Ciri-ciri tersebut adalah selbaberikut:

a) Warna putih
Warna putih disebabkan oleh adanya miselia kapasg y
tumbuh menutupi seluruh permukaan biji kedelai rsgde yang nampak pada

permukaan biji kedelai hanya warna putih.

b) Tektur tempe
Tekstur adalah sifat kekompakan dari tempe yanquatiedengan indra

peraba. Stabilitas emulsi merupakan faktor yangemerkan mutu tempe yang

%9 Nikmatul Hidayah, “Evaluasi Sifat Fisikokimiawi BaOrganoleptik Tempe Dari Berbagai
Varietas Kedelai”, ..., h. 362.
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dihasilkan. Emulsi tempe yang stabil akan mengkasiltekstur lunak atau

kekompakan pada tempe akan membuat produk terisdtiuenak’’

Kekompakan tekstur tempe juga disebabkan oleh imisgkelia
kapang yang menghubungkan antara biji-bji keded@mpak tidaknya tektur
tempe dapat diketahui dengan melihat lebat tidakniselia yang tumbuh pada
permukaan tempe. Apabila miselia lebat ini menukgmkbahwa tekstur tempe

telah membentuk masa yang kompak, begitu jugaigelpal

c) Aroma dan rasa khas tempe
Terbentuk aroma dan rasa yang khas pada tempeabissabterjadinya
degradasi komponen-komponen dalam tempe selamangetungnya proses
fermentasi. Tempe dengan kualitas yang baik menguwnig-ciri berwarna putih
bersih yang merata pada permukaannya, memilikksoruyang homogen dan
kompak, serta berasa, berbau dan beraroma khae.t@rempe dengan kualitas
buruk ditandai dengan permukaannya yang basalktstuidak kompak, adanya

bercak bercak hitam, adanya bau anomiak dan alkeudh beracuft.

D. Sifat Organoleptik
Sifat organoleptik adalah sifat dari bahan pangangydinilai dengan
menggunakan panca indra dengan penelitian yangdfdiessibjektif. Penilaian

cara ini banyak digunakan untuk menilai mutu kortiodasil pertanian dan

40 Kasmidjo, Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta Pemanfaatannya,..., h. 20.

41 Astawan,Tetap sehat dengan produk olahan, (Solo: Tiga Serangkai, 2004), h. 67.
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makanan. Penilaian cara ini banyak disenangi kadapat dilaksanakan dengan
cepat dan langsuntf Penilaian sifat organoleptik pada pembuatan tekepelai

meliputi:

1. Warna
Warna adalah kenampakan dari tempe dan diamati aderigdera
penglihatan. Penentu mutu bahan makanan pada unautergantung pada faktor
mikrobiologis secara visual faktor-faktor penunjayang lain. Selain sebagai
faktor-faktor yang lain sebagai faktor yang ikutmaetukan mutu, warna dapat
juga digunakan sebagai indikator penetuan mutupavaapat dinakan sebagai

indikator kematangaf?.

2. Aroma
Aroma adalah rangsangan yang dihasilkan oleh tekgukelai yang
diketahui dengan indra pembau. Indera pembau adakitumen yang paling
banyak berperan mengetahui aroma terhadap makBa#am industri makanan
pengujian terhadap bau dianggap penting karenaadecgpat dapat memberikan
hasil penelitian terhadap suatu produk. Dalam p@ngundrawi, bau lebih
komplek dari pada rasa. Bau atau aroma akan meeyartimbulnya ransangan

kelenjar air liur**

3. Rasa

42 SoekartoPenilaian Organoleptik Untuk I ndustri Pangan dan Hasil Pertanian,..., h. 96.
43 Winarno,sterilisasi komersial produk-produk pagan, (Jakarta: PT. Gramedia, 1994), h. 44,

4 Bambang kartika, P. Hastuti dan W. Supartopedoman inderawi bahan pangan,
(Yogyakarta: Universitas gajah mada, 1988), h. 34.
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Rasa adalah rangsangan yang dihasilkan oleh teetpéals dimakan
terutama dirasakan oleh indera pengecap sehingoat daengindentifikasinya.
Instrumen yang paling berperan mengetahui rasau sbahan pangan adalah
indera lidah. Dalam pengawasan mutu makanan, essgs$uk komponen yang
sangat penting untuk menentukan penerima konsumd&skipun rasa dapat
dijadikan standar dalam penilaian mutu disisi l@sa adalah suatu yang nilainya

sangat relatif?

4. Tekstur

Tekstur adalah sifat kekompakan dari tempe yanmakiadengan indra
peraba. Stabilitas emulsi merupakan faktor yangemiikan mutu tempe yang
dihasilkan. Emulsi tempe yang stabil akan mengkasiltekstur lunak atau
kekompakan pada tempe akan membuat produk tersédnih enaki®
Penginderaan tekstur yang berasal dari sentuhaat dhigangkap oleh seluruh
permukaan kulit. Biasanya jika orang ingin menilekstur bahan digunakan

ujung jari meliputi kebasahan, kering, keras, hdtasar, dan berminyak.

Semakin banyak miselium kapang yang tumbuh padgdesemakin
baik tekstur tempe tersebut. Miselium akan menitigiiakerapatan massa tempe
satu sama lain sehingga membentuk suatu massakgamgak dan mengurangi
rongga udara di dalamnya. Pada akhir proses feasieringga udara ini dapat
terisi oleh massa air hasil respirasi jamur temeknsa fermentasi, sehingga

menyebabkan kenaikan kadar air tempe. Teksturlaieerasan tempe dapat juga

45 Winarno,sterilisasi komersial produk-produk pagan, (Jakarta: PT. Gramedia, 1994), h. 45.

46 Kasmidjo, Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta Pemanfaatannya,..., h. 20.
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dipengaruhi oleh kadar air. Semakin tinggi kadardaiam tempe semakin lunak

pula teksturnya’

E. Konsentrasi Ragi

Inokulum tempe merupakan kumpulan spora kapang rjayang
digunakan untuk bahan pembibitan dalam pembuatapee Pembuatan tempe
tentu tidak lepas dari ragi. Ragi dimanfaatkan gab@embantu dalam proses
fermentasi. Pemeraman dan fermentasi adalah satahlaxgkah yang penting
dalam proses pembuatan tempe karena pada proskd ikeberhasilan
pertumbuhan kapang tempe ditentukan serta pengguaaa yang tepat sangat
penting untuk menghasilkan tempe yang bermutu Bik.

Penggunaan inokulum dalam jumlah yang banyak mebjen waktu
fermentasi menjadi terlalu krisis, sedangkan pemaakimokulum dengan jumlah
yang kurang menyebabkan mikroba kontaminan dapabih. Penambahan atau
pengurangan jumlah inokulum akan mempersingkat etamperpanjang waktu

fermentasf?®

47 Sukardi dkk, “Uji Coba Penggunaan Inokulum Temjaei BapangRhizopus oryzae Dengan
Substrat Tepung Beras dan Ubikayu Pada Unit Prodigmepe Sanan Kodya Malang”, ..., h.207-
215.

48 SarwonoUsaha Membuat Tempe dan Oncom,..., h. 24.
4% Wahyu Intan Karakteristik Sensorik, Nilai Gizi Dan Antioksidan Tempe Kacang Tunggak

Dengan Berbagai Variasi Waktu Fermentasi, (Sumatera Utara: Fakultas Pertanian Universitas
Sumatera Utara, 2010), h. 16.



BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Rancangan penelitian
Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimdpenelitian

eksperimen merupakan penelitian yang menerapkasipprinsip laboratorium.
Metode ini bersifatvalidation, yaitu menguji pengaruh satu atau lebih variabel
terhadap variabel laih.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
pembungkus daun jati terhadap lama fermentasi flamganoleptik pada tempe.
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini ada@acangan acak lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan (4 perlakuan, 1 kontradn BB kali pengulangan.
Perlakuan dalam penelitian ini yaitu:

PO: Tempe yang dibungkus dengan daun jati taaparpbahan ragi.

P1: Tempe yang dibungkus dengan daun jati dithrmdgi 1 gr.

P2. Tempe yang dibungkus dengan daun jati dithrmégi 0,5 gr.

P3: Tempe yang dibungkus dengan daun jati dithrmégi 0,75 gr.

P4. Tempe yang dibungkus dengan daun jati ditamksdi 0,25 gr.

Rancangannya adalah sebagai berikut:
PO P1 P2 P3 P4

Ul I I I I I I I I I I Keterangan:
P: perlakuan
o2 LI I L L] ] Yidengan

TER I O I I O

1 Nana Syaodih SukmadinatdJletode Penelitian Pendidikan, (Bandung: PT. Remaja
Rosdakarya, 2012), h. 57.
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A. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Prodi Palikbn Biologi
Fakultas llmu Tarbiyah Dan Keguruan Universitasarsl Negeri Ar-Raniry.

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 6-7 JanuaB.20

B. Objek Penelitian

Objek adalah karakteristik tertentu yang mempunyiai, skor, dan
ukuran dan mempunyai variasi tertentu yang teléétagppkan oleh peneliti untuk
dipelajari dan diambil kesimpulannya. Objek yangrakliteliti dalam penelitian

ini adalah tempe dan daun jati.

C. Parameter Penelitian
Parameter adalah ukuran atau acuan yang menjads hagnelitian.
Parameter yang diukur dalam penelitian ini yaitu:
1. lama fermentasi:
a. suhu yang diukur yaitu 287°C
b. adanya hifa pada permukaan kedelai.
c. tekstur kompak yaitu kepadatan tempe.
2. Uji organoleptik:
a. Rasa
b. Aroma

c. Warna

o

tekstur
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D. Alat dan Bahan
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitianjikiégsadalam bentuk
tabel 3.1 dab 3.2 berikut ini:

Tabel 3.1 Alat Yang Digunakan Dalam Penelitian

No. Alat Fungsi

1. | Ember Wadah menampung kedelai saat dibersihkan
2. | Penampih Wadah saat mengeringkan kedelai

3. | Panci Wadah untuk merebus kedelai

4. | Kompor Untuk merebus kedelai

5. | Timbangan Menimbang berat kedelai

6. | Rak tempe Untuk meletakkan tempe

7. | Termohigrometer Alat pengukur suhu dan kelembapan

Tabel 3.2 Bahan Yang Digunakan Dalam Penelitian

No. Bahan Fungsi

1. | Kedelai Bahan utama dalam pembuatan tempe
2. | Ragi raprima Bahan biakan jamur tempe

3. | Daun jati Bahan pembungkus tempe

4. | Air Untuk merebus dan mencuci kedelai

5. | Tepung kanji Bahan campuran ragi

6. | Tali plastik Untuk mengikat tempe yang dibungkus

E. Prosedur Penelitian

Prosedur-prosedur yang dilakukan dalam penelitzatusebagai berikut:
1.Tahap pembuatan tempe
Menyortir dan menapih biji kedelai sebanyak 500 kgmudian

mencucinya sampai bersih dalam ember yang berisiKaidelai direndam
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dalam air bersih selama 24 jam sampai kedelai nmbgeg. Merebus selama
+30 menit dalam panci menggunakan air 1000 ml sarkgdelai setengah
matang. Melakukan pengelupasan kulit kedelai denga@nemas-remasnya
dalam air. Mencuci kembali kedelai tersebut danefmes sampai matang = 30
menit. Setelah matang kedelai ditiriskan, kemudiagletakkannya di atas
tampih dengan meretakan dan membiarkannya dingmpaia permukaan

kedelai kering dan air yang menetes habis.

2. Tahap peragian

Melakukan peragian setelah permukaan kedelai mgwgemembagi
kedelai yang sudah direbus sampai matang masinmgnasenjadi 200 gr.
Perlakuan (1) 200 gr kedelai dicampurkan dengani nrgang sudah
dicampurkan dengan tepung kanji, ragi sebanyak dagrtepung kanji 15 gr.
Perlakuan (2) 200 gr kedelai dicampurkan dengamgOragi dan 15 gr tepung
kanji. Perlakuan (3) 200 gr kedelai dicampurkangadenragi sebanyak 0,75 gr
dan 15 tepung kanji perlakuan (4) 200 gr kedelaamipurkan dengan ragi
sebanyak 0,25 gr dan tepung kanji 15 gr, sedangidaunk kontrol 200 gr

kedelai dicampurkan dengan 15 gr tepung kanji ik tmenggunakan ragi.

3. Tahap pengemasan dan pengamatan

Membungkus kedelai dengan pembungkus daun jati ngrasasing
sebanyak 50 gr. Kemudian dibuat lubang pada sei@pbungkus tempe
sebanyak 8 lubang pada permukaan atas dan bawabupegkus daun jati.
Melakukan pemeraman selama 3 hari. Diamati perkaegdrayang terjadi 1

hari 3 kali yaitu pada pagi jam 08.00-10.00 WIBngj pada jam 12.00-14.00
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WIB, dan sore pada jam 16.00-18.00 WIB. Perkembarygag diamati pada
tempe meliputi suhu, tekstur, sifat organoleptik geerubahan yang tampak
akibat proses fermentasi.

Pengamatan suhu akan diamati pagi dari jam 08.0IB1WIB, siang
pada jam 12.00-14.00 WIB, dan sore pada jam 1630001WIB dengan
sebanyak 5 kali pengecekan suhu untuk melihat redda-suhu. Lama
fermentasi yang diamati perubahan yang terjadiraq@ra fermentasi seperti
sudah adanya hifa, teksturnya mulai kompak. Ujiaoadeptik yang diamati
yaitu warna, rasa, aroma dan tekstur yang akanalel) panelis. Panelis yang
terlibat ada 3 kategori yaitu panelis terlatih, glensemi terlatih, dan panelis

tidak terlatih.

F. Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan aetkuantitatif dan
kualitatif. Data penelitian ini dianalisis menggkaa analisis kovarian
(ANAVA). Rumus yang digunakan untuk menganalisitaddalam penelitian ini
adalah sebagai berikut:

_TIJ?
ot

FK

Keterangan: FK : faktor koreksi
Tij? : total perlakuan dan ulangan
r: ulangan

t : perlakuan
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JKiotal= T(Yij 2) - FK

Keterangan: Jiai: jumlah kuadrat total
T(Yij?) : total perlakuan dan ulangan
FK : faktor koreksi

JK perlakuan = %ﬂ — FK

Keterangan: Jleriakuan: jumlah kuadrat perlakuan
TAZ: total perlakuan A
FK : faktor koreksi

r : ulangan

JK Galat =]Ktotal - ]errlakuan

Keterangan: JK Galat : jumlah kuadrat galat
JKotal: jumlah kuadrat total

JKperlakuan jumlah kuadrat perlakuén

Rumus kuadrat tengah

__ jumlah kuadarat perlakuan

KTP 1
jumlah kuadrat galat
Kt =2 7
t(r-1)
. kuadrat tengah perlakuan
F hitung = gap

kuadrat tengah galat

2 Kemas Ali HanafiahRancangan Percobaan, (Jakarta: PT. Raja Grafindo Persada. 2012),
Hal. 10
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Tabel Analisis Varian (ANAVA)
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SV Db JK KT Fh obs Fo.o1
Parameter dbp JKP  KTP KTP/KTG

Panelis dbk JKK -

Galat dbg JKG KTG

Total dbt JKT

Rumus standar deviasi

Rumus koefisien keragaman

KK=JI;TGX100%
Rumus uji duncan
UJGD = dbg ‘/’:ZTG
n (Xxi?) — Oxi)?
52 = (Qxi®) — (Xxi)

nn-—1)

Hasil Persentase Kesukaan Panelis Terhadap Semakuge.

Perlakuan PO P1 P2 P3 P4 >
Ras: PC.1s5 PCy.15 PCi-15 PCi.15 P(i-15 PCi1-3 >/15
Aroma P1;.15 P11.15 Pli.1s P11.15 Pli.15 P13 >/15
Warne PZi.15 PZz1.15 PZi.15 PZz1.15 PZz1.15 P13 | Y/15
Tekstu P4.15 P4y.15 P41.15 P41.15 P41.15 P4,13 >/15

Dengan kriterian yang dipakai sebagai berikut:
1) Jika nilai P = 76 — 100%, maka kriterianya sangéats
2) Jika nilai P = 51 — 75%, maka kriterianya suka.
3) Jika nilai P = 26 — 50%, maka kriterianya agakasuk

4) Jika nilai P = 0 — 25%, maka kriterianya tidak suka



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Pendlitian

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui batamza fermentasi
paling baik dari hasil pengamatan yaitu pada harBkUji organoleptik yang
diamati yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur yang kkpada 15 orang panelis
setelah 3 hari pengamatan lama fermentasi. Datié laasa fermentasi sebagai

berikut:

1. Pengaruh Penggunaan Daun Jati Terhadap Lama Fermentasi Tempe
Pengamatan terhadap lama fermentasi tempe seldraa 8ebanyak 3
kali pengamatan yaitu pada pagi (08.00-10.00), gsiéi?.00-14.00) dan sore
(16.00-18.00). Hasil penelitian adalah perubaharméatasi yang meliputi
munculnya hifa, perubahan warna, aroma dan teklsttirtempe yang dibungkus
dengan daun jati dari 5 perlakuan dan 3 kali ulangkngan perbedaan
konsentrasi ragi yaitu PO (tanpa penambahan mgifl gram), P2 (0,5 gram), P3
(0,75 gram), dan P4 (0,25 gram).
a. Hasll pengamatan pertumbuhan hifa kapang tempe
Berdasarkan pengamatan pertumbuhan hifa kapangtpaga lama
fermentasi yang dilakukan selama 3 hari maka dilapahasil pengamatan

seperti pada Tabel 4.1

37
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Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Pertumbuhan Hifa Kapadg Lama Fermentasi

Tempe
Pertumbuhan Hifa
Waktu | P Hari
1 2 3
Sedikit hifa Hifa menutupi seluruh
PO | Belum ada hifa permukaan kedelai
Sedikit hifa, sedikit Hifa menutupi seluruk
P1 | Belum ada hifa | menyebar permukaan kedelai dan
menebal
Terdapat sedikit hifa Hifa menutupi selurph
Pagi | P2 | Belum ada hifa permukaan kedelai dan
menebal
Terdapat sedikit hifa Hifa menutupi selurph
P3 permukaan kedelai dan
Belum ada hifa menebal
Terdapat sedikit hifa Hifa menutupi selurph
P4 | Belum ada hifa permukaan kedelai
Sedikit hifa dan tipis Hifa menutupi seluruh
PO | Belum ada hifa permukaan kedelai dan
menebal
Hifa mulai menyebar Hifa menutupi seluruk
P1 | Belum ada hifa | menutupi kedelai permukaan kedelai dan
makin menebal
Hifa mulai menyebar Hifa menutupi selurul
Siang | P2 | Belum ada hifa | menutupi kedelai permukaan kedelai dan
makin menebal
Hifa mulai menyebar Hifa menutupi seluruk
P3 | Belum ada hifa | menutupi kedelai permukaan kedelai dan
makin menebal
Hifa mulai menyebar Hifa menutupi seluruk
P4 | Belum ada hifa | tapi masih tipis permukaan kedelai dan
menebal
Hifa mulai menyebar -
PO | Belum ada hifa | menutupi kedelai
Hifa menutupi seluruh -
P1 | Belum ada hifa | permukaan kedelai
Hifa menutupi seluruh -
P2 | Belum ada hifa | permukaan kedelai
Sore Hifa menutupi seluruh -
P3 | Belum ada hifa | permukaan kedelai
Hifa menutupi seluruh -
P4 | Belum ada hifa | permukaan kedelai

Sumber: Pendlitian Tahun 2018
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(c) Tempe hari ke-3

Berdasarkan Tabel 4.1 di atas dapat diketahui bamevabahan yang
paling optimal terhadap pengamatan pertumbuhan kdéfpang tempe yang
dibungkus dengan daun jati yaitu pada hari ke-3jdersuhu rata-rata 27-2G.
Hal ini dapat dilihat dari rata-rata pertumbuhaia apang pada setiap perlakuan
yaitu hifa menutupi seluruh permukaan kedelai. 8gklan perubahan warna
tempe yang kurang optimal fermentasinya yaitu geatake-1 dengan suhu rata-
rata 27-30 C. hal ini dapat dilihat dari rata-rata perubalearna pada setiap
perlakuan yaitu belum terdapat hifa pada permukastelai yang menandakan

belum terjadi fermentasi.

b. Hasil pengamatan per ubahan war na pada tempe
Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermetgasaik
terhadap tempe yang dibungkus dengan daun jatkumalihat perubahan warna
tempe pada setiap perlakuan selama 3 hari. Daibh gegyjamatan perubahan
warna tempe dapat dilihat pada Tabel 4.2

Tabel 4.2 Hasil Pengamatan Perubahan Warna pada Earmentasi Tempe

Warna
Waktu| P Hari
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1 2 3
Kuning khas| Kuning khas kedelai Putih khas tempe
PO | kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-putihan  Putih  khas tempe
P1 | kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-putihan Putih  khas tempe
Pagi | P2 | kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-putihan Putih  khas tempe
P3 | kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-putihan Putih  khas tempe
P4 | kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-putihan  Putih  khas tempe
PO | kedelai segar
Kuning khas| Putih khas tempe Putih  khas tempe
P1 | kedelai segar
Siang Kuning khas Putih khas tempe Putih khas tempe
P2 | kedelai segar
Kuning khas| Putih khas tempe Putih khas tempe
P3 | kedelai segar
Kuning khas| Putih khas tempe Putih khas tempe
P4 | kedelai segar
Kuning khas| Putih khas tempe -
PO | kedelai
Kuning khas| Putih khas tempe segar -
P1 | kedelai
Sore Kuning khas| Putih khas tempe segar -
P2 | kedelai
Kuning khas| Putih khas tempe -
P3 | kedelai
Kuning khas| Putih khas tempe -
P4 | kedelai

Sumber: Penelitian Tahun 2018
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(c) Tempe hari ke-3
Berdasarkan Tabel 4.2 di atas dapat diketahui bgbevabahan yang
paling optimal terhadap pengamatan warna tempe gédnggkus dengan daun
jati yaitu pada hari ke-3 dengan suhu rata-rat2 2. Hal ini dapat dilihat dari
rata-rata perubahan warna pada setiap perlakuanm gaiih khas tempe segar.
Sedangkan perubahan warna tempe yang kurang ogémadntasinya yaitu pada
hari ke-1 dengan suhu rata-rata 27-80 hal ini dapat dilihat dari rata-rata
perubahan warna pada setiap perlakuan vyaitu kurkhgs tempe yang

menandakan belum terjadi perubahan warna tempe.

c. Hasil pengamatan perubahan aroma pada tempe
Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermetgasaik
terhadap tempe yang dibungkus dengan daun jatkumélihat perubahan aroma
tempe pada setiap perlakuan selama 3 hari. Daib geagyamatan perubahan
aroma tempe dapat dilihat pada Tabel 4.3

Tabel 4.3 Hasil Pengamatan Perubahan Aroma pada Eammentasi Tempe

Warna
Waktu| P Hari
1 2 3
PO Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
P1 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
Pagi | P2 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P3 Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
P4 Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
PO Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P1 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
Siang | P2 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P3 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P4 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
PO Khas kedelai Khas tempe -
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P1 Khas kedelai Khas tempe -
Sore | P2 Khas kedelai Khas tempe -
P3 Khas kedelai Khas tempe -
P4 Khas kedelai Khas tempe -

Sumber: Penelitian Tahun 2018

\ ) Q?J ‘-
Gamba 4. (a) Tempe hari ke-1, (b) Tempe hari;k-z
(c) Tempe hari ke-3

Berdasarkan Tabel 4.3 di atas dapat diketahui bgbtevabahan yang
paling optimal terhadap pengamatan aroma tempe gidnmgkus dengan daun
jati yaitu pada hari ke-3 dengan suhu rata-rat2 2. Hal ini dapat dilihat dari
rata-rata perubahan aroma pada setiap perlakuain klaas tempe. Sedangkan
perubahan aroma tempe yang kurang optimal fermegtagaitu pada hari ke-1
dengan suhu rata-rata 27°3Q. hal ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan
aroma pada setiap perlakuan yaitu khas kedelai yeammandakan belum terjadi

perubahan aroma tempe.

d. Hasil pengamatan perubahan tekstur pada tempe
Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermeigasaik
terhadap tempe yang dibungkus dengan daun jatkunélihat perubahan tekstur
tempe pada setiap perlakuan selama 3 hari. Daib gegyamatan perubahan

tekstur tempe dapat dilihat pada Tabel 4.4
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Tabel 4.4 Hasil Pengamatan Perubahan Tesktur pata Eermentasi Tempe

1

Tekstur
Waktu| P Hari
1 2 3
PO Tidak kompak Tidak kompak Kompak
P1 Tidak kompak Sedikit kompak Sangat kompak
Pagi | P2 Tidak kompak Sedikit kompak Sangat kompak
P3 Tidak kompak Tidak kompak Sangat kompak
P4 Tidak kompak Tidak kompak Kompak
PO Tidak kompak Tidak kompak Sangat kompak
P1 Tidak kompak Kompak Sangat kompak
Siang | P2 Tidak kompak Mulai kompak Sangat kompak
P3 Tidak kompak Mulai kompak Sangat kompak
P4 Tidak kompak Sedikit kompak Sangat kompak
PO Tidak kompak Mulai kompak -
P1 Tidak kompak Kompak -
Sore | P2 Tidak kompak Kompak -
P3 Tidak kompak Kompak -
P4 Tidak kompak Kompak -
Sumber: Penelitian Tahun 2018

(c) Tempe hari ke-3

Berdasarkan Tabel 4.4 di atas dapat diketahui bgbtevabahan yang
paling optimal terhadap pengamatan tekstur tempg ybungkus dengan daun
jati yaitu pada hari ke-3 dengan suhu rata-rat227%. Hal ini dapat dilihat dari
rata-rata perubahan tekstur pada setiap perlalaitinsangat kompak. Sedangkan

perubahan tekstur tempe yang kurang optimal ferasémta yaitu pada hari ke-1
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dengan suhu rata-rata 27°3Q. hal ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan
tekstur pada setiap perlakuan yaitu tidak kompalgyaenandakan belum terjadi

perubahan warna tempe.

2. Hasll Uji Organoleptik Penggunaan Daun Jati Sebagai Pembungkus
Tempe

Uji organoleptik terhadap tempe yang dibungkus dendaun jati
yang di uji kepada 15 orang panelis yaitu mahasiBeadidikan Biologi yang
telah mengambil Matakuliah Bioteknologi dan menkeeni penilaian terhadap
warna, aroma, rasa dan tekstur tempe.

Uji organoleptik tempe yang dibungkus dengan daain dilakukan
dengan menggunakan uji hedonik. Uji hedonik (ugWeaan) dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warpaja, rasa dan tekstur dari
tempe yang dibungkus dengan daun jati. Panelis laiebb sampel dari 5
perlakuan 3 kali ulangan. Berikut hasil penilaignanganoleptik tempe dengan

menggunakan pembungkus daun jati.

a. Hasil pengaruh uji organoleptik warna tempe yang dibungkus dengan
daun jati

Tabel 4.5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warnanpe

No. Perlakuan ) . ,
Panelis|  po P1 P2 P3 P4 Y v ¥

1 2,6 4 3,3 3,3 3,6 16,8 57, 282,24

2 4 3 4 3 2,6 16,6 | 56,76 275,56

3 3,3 2,6 3,3 3,6 3,6 16,4| 5446 268,96

4 3 3,6 4 3 3,6 17,2| 59,92 295,84

5 2,6 3,6 3,3 4 2,6 16,1| 53,37 259,21

6 2 3,6 3 3 3 14,6 | 43,96 213,1p

7 3,6 3,6 3 3 2,3 155| 4921 240,25
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8 4 3,6 3,3 4 3,3 182| 66,76 331,44
9 2,6 3,3 2,6 3 3 145| 424 21045
10 1,6 4 3,6 3 3,3 155| 51,41 240,25
11 2 3,6 3 3 2 13,6 | 3896 184,96
12 2,6 4 3,3 2,6 3,3 15,8 51,3 249,64
13 3 3,6 3 3,6 2,3 155 4921 240,25
14 2 2,6 2,3 3 3,3 132 3594 174,24
15 2,3 2,6 3 2,3 2 12,2 3034 148,84
Yi 41,2 51,3 48 47,4 43,8 231,7 3614,89
v3ij | 120,74 | 178,89| 156,4p 152,86 | 132,54 741,49

(v°) | 1697,44| 2631,69 2304 | 2246,76 1918,44 | 107983

el 274 | 342 | 32| 316 202

Berdasarkan Tabel 4.5 di atas dapat diketahui bdtasd rata-rata nilai

uji organoleptik warna tempe yang dibungkus dendann jati yang paling

banyak disukai oleh panelis yaitu P1 (kedelai ydifmingkus dengan daun jati

ditambah ragi sebanyak 1 gram) dengan jumlah mié&seluruhan 51,3. P2

(kedelai yang dibungkus dengan daun jati ditambedi sebanyak 0,5 gram)

dengan jumlah nilai 48. P3 (kedelai yang dibungilaegan daun jati ditambah

ragi sebanyak 0,75 gram) dengan jumlah nilai 4?4 (kedelai yang dibungkus

dengan daun jati ditambah ragi sebanyak 0,25 gd@mgan jumlah nilai 43,8 dan

yang paling tidak disukai oleh panelis yaitu POd@dai yang dibungkus dengan

daun jati tanpa penambahan ragi) dengan jumlah4iila.

b. Hasil pengaruh uji organoleptik aroma tempe yang dibungkus dengan
daun jati

Tabel 4.6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aromanpe

No. Perlakuan _ - ,
i yi Y] v
Panelis|  pg P1 P2 P3 P4
1 2,3 4 3,3 3,6 4 17,2| 61,14 2954
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2 3,3 3,3 3,3 3,3 152 475 231,04
3 3 2,6 3 3 13,6] 37,76 184,96
4 2,6 3 2,6 3,3 2,3 138] 38,7 190,44
5 3 4 3,3 2,6 4 16,9 5865 28581
6 3 4 3,3 3,6 4 179] 64,89 32041
7 2,6 4 2 2,3 3 13,9 41,04 193,21
8 2,3 3,6 3,3 3,6 4 16,8] 581 28224
9 16 3 3,3 3,3 3,3 145 4423 210,25
10 16 2,6 3 3 2,6 12,8] 3404 163,84
11 2,3 2 2.3 3,3 3 129 3447 166,41
12 2,6 3,3 3 3 3,3 152 4654 231,04
13 13 2,3 2,6 2,3 3,6 121 31,9 146,51
14 13 2,6 3,6 3,6 3,6 147 4738 216,09
15 2,3 3 2.3 3 2,6 132 3534 174,24
Yi 32,8 477 43,8 46,8 49,6 220 3292,03
Vi | 7594 | 157,55| 131,16 148,74 1684 681,79

() | 107584 | 227520 191844 219044  2460/18919.97

Fﬁ::: 1,3 3,18 2,92 3,3 3,30

Berdasarkan Tabel 4.6 di atas dapat diketahui bdias# rata-rata nilai uji

organoleptik aroma tempe yang dibungkus dengan gdugang paling banyak

disukai oleh panelis yaitu P4 (kedelai yang dibursgengan daun jati ditambah

ragi sebanyak 0,25 gram) dengan jumlah nilai kesban 49,6. P1 (kedelai yang

dibungkus dengan daun jati ditambah ragi sebanygiath) dengan jumlah nilai

47,7. P3 (kedelai yang dibungkus dengan daun j@imtbah ragi sebanyak 0,75

gram) dengan jumlah nilai 46,8. P2 (kedelai yangudgkus dengan daun jati

ditambah ragi sebanyak 0,5 gram) dengan jumlaih 488 dan yang paling tidak

disukai oleh panelis yaitu PO (kedelai yang dibwsgkiengan daun jati tanpa

penambahan ragi) dengan jumlah nilai 32,8.
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c. Hasil pengaruh uji organoleptik rasa tempe yang dibungkus dengan

daun jati
Tabel 4.7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa pem
No. Perlakuan . 2 2
Panelis|  pg P1 P2 P3 P4 Y v ¥

1 3 3,6 2.3 33 3,3 155| 49,08 240,25
2 2 3,6 3.3 3 3,6 155| 49,81 240,45
3 1,6 3 2,3 2,3 2,6 11,8 28,9 139,24
4 2,3 4 3,6 3 2 14,9 | 4725 222,01
5 2,3 3,6 3,6 3 2 145| 4421 210,25
6 2,3 4 4 3,3 3,6 17,2| 61,14 29584
7 2,6 4 3.3 3 3,6 16,5| 5560l 272,95
8 2 3,3 4 2,3 3,3 14,9 470f 222,41
9 1,3 4 3 3.3 33 14,9 484 222,41
10 1,6 3,6 3,3 3,6 2,6 14,7| 46,13 216,09
11 1,6 4 3 33 3 14,9 | 4745 222,01
12 2.3 4 33 3,6 2,6 15,8 51,9 249,64
13 2,6 3,3 2,6 3,6 4 16,1| 53,37 259,21
14 3 3 2,6 2 3 13,6 | 37,76 184,96
15 1,6 2,6 2 2,6 2 10,8 24,08 116,64
Yi 32,1 53,6 46,2 45,2 44,5 221,4 3312,66
Yl 72,61 | 194,38 | 147,58 139,7 137,83 692,18

(v) | 1030,41 2872,96| 2134,44 204304 1980,p5:0061,1

Rala-l 214 | 357 | 308 | 301 29

Berdasarkan Tabel 4.7 di atas dapat diketahui bdtasd rata-rata nilai

uji organoleptik rasa tempe yang dibungkus dengamdati yang paling banyak

disukai oleh panelis yaitu P1 (kedelai yang dibursgengan daun jati ditambah

ragi sebanyak 1 gram) dengan jumlah nilai kesekmub3,6. P2 (kedelai yang

dibungkus dengan daun jati ditambah ragi sebanyakgfam) dengan jumlah

nilai 46,2. P3 (kedelai yang dibungkus dengan datirditambah ragi sebanyak
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0,75 gram) dengan jumlah nilai 45,2. P4 (kedelaigydibungkus dengan daun

jati ditambah ragi sebanyak 0,25 gram) dengan jamiki 44,5 dan yang paling

tidak disukai oleh panelis yaitu PO (kedelai yangudgkus dengan daun jati

tanpa penambahan ragi) dengan jumlah nilai 32,1.

d. Hasil pengaruh uji organoleptik tekstur tempe yang dibungkus dengan

daun jati

Tabel 4.8. Hasil Uji Organoleptik Terhadap TekSieampe

No. Perlakuan . - 2

Panelis| po P1 P2 P3 P4 v v v
1 3 3 2,6 2,6 2 13,2| 3552 174,24
2 2,3 4 3,6 3 4 16,9| 59,25 28561
3 3 3.3 3,6 4 33 17,2| 59,74 29584
4 3 3,3 3,6 3,3 2,6 15,8 50,9 249,64
5 3 4 4 33 4 18,3| 67,89 334,89
6 3 4 3.3 4 3 17,3| 60,89 299,29
7 2 3 3,6 3,3 3 14,9| 4585 222,01
8 33 3,6 3,3 3 3,6 16,8 56,71 282,24
9 2,6 2,6 2,6 3 2,6 13,4| 36,00 179,56
10 3 3 2,6 3 3 146 42,76 213,16
11 1 4 3,6 3 2,3 13,9 44,25 193,41
12 1,6 3.3 4 3 3 149 47,45 22201
13 1,6 3,6 33 4 3 15,5| 51,41 240,25
14 1,3 3 2,6 3.3 3,6 13,8 41,3 190,44
15 1 3 3 3 2,3 12,3 33,29 151,29
Yi 34,7 50,7 49,3 48,8 45,3 228,8 3533,68
Yal 89,75 | 174,35 16551 161,32 141,91 732,84

(V) | 1204,09| 257049 2430,49 238144 2052,J$638.6

Rr;‘:: 2,31 3,38 3,28 3,25 3,02

Berdasarkan Tabel 4.8 di atas dapat diketahui bdtasd rata-rata nilai

uji organoleptik tekstur tempe yang dibungkus dendaun jati yang paling

banyak disukai oleh panelis yaitu P1 (kedelai ydimungkus dengan daun jati
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ditambah ragi sebanyak 1 gram) dengan jumlah tiéseluruhan 50,7. P2
(kedelai yang dibungkus dengan daun jati ditambkadi sebanyak 0,5 gram)
dengan jumlah nilai 49,3. P3 (kedelai yang dibuisgteangan daun jati ditambah
ragi sebanyak 0,75 gram) dengan jumlah nilai 4848 (kedelai yang dibungkus
dengan daun jati ditambah ragi sebanyak 0,25 gdenyan jumlah nilai 45,3
dan yang paling tidak disukai oleh panelis yaitu (R&delai yang dibungkus
dengan daun jati tanpa penambahan ragi) dengaalumihi 34,7.

3. Hasll Analisis Varian Uji Organoleptik Tempe yang dibungkus Dengan
Daun Jati

Berdasarkan hasil analisis data uji organoleptikgda menggunakan
anilisis varian yang meliputi anilisis data uji argleptik warna, aroma, rasa dan
tekstur pada semua perlakuan dengan konsentrasind, @,5 gram, 0,75 gram

dan 0,25 gram. Hasil data yang telah di analisidadidsebagai berikut.

a. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Warna Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik waarpada tempe yang
dibungkus dengan daun jati dari 5 perlakuan (4apedn dan 1 kontrol) dapat
dilihat pada Tabel 4.9

Tabel 4.9 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptik Yda pada Tempe

SV Db JK KT Fh ofos Fo,01
Parameter 4 4.09 ,290 1,20 2,49 3,58
Panelis 14 7,18 - - - -
Galat 74 14,43 0,24 - - -
Total 56 25,7

Keterangan: tidak berbeda nyata
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Berdasarkan Tabel 4.9 di atas dapat diketahui bahwiung lebih kecil
dari pada F tabel pada taraf 0,05 dan 0,01. Hahemunjukan bahwa PO (tempe
yang dibungkus dengan daun jati tanpa penambahgiph Rl (tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 1 grar)(tBmpe yang dibungkus
dengan daun jati ditambah ragi 0,5 gram), P3 (teyapg dibungkus dengan daun
jati ditambah ragi 0,75 gram) dan P4 (tempe yartymikus dengan daun jati
ditambah ragi 0,25 gram) tidak berbeda nyata temhadiarna tempe yang
dibungkus dengan daun jati. Analisis varian (ANAVAYarna tempe yang

dibungkus dengan daun jati secara rinci dapatadiffada lampiran 6.

b. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Aroma Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik ar@rpada tempe yang
dibungkus dengan daun jati dari 5 perlakuan (4agedn dan 1 kontrol) dapat
dilihat pada Tabel 4.10

Tabel 4.10 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptikofna pada Tempe dengan
Pembungkus Daun Jati.

SV Db JK KT Fh ofos Fo,o1
Parameter 4 11,89 ,840 4,42 2,49 3,58
Panelis 14 8,96 - - - -
Galat 74 11,5 0,19 - - -
Total 56 32,35

Keterangan: * (berbeda nyata)

Berdasarkan tabel 4.10 di atas dapat diketahui &dhwitung lebih besar
dari pada F tabel pada taraf 0,05 dan 0,01. Hahemunjukan bahwa PO (tempe
yang dibungkus dengan daun jati tanpa penambahgiph Rl (tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 1 grar@)(tBmpe yang dibungkus

dengan daun jati ditambah ragi 0,5 gram), P3 (teyapg dibungkus dengan daun
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jati ditambah ragi 0,75 gram) dan P4 (tempe yarmmimikus dengan daun jati
ditambah ragi 0,25 gram) berbeda nyata terhadamatempe yang dibungkus
dengan daun jati. Analisis varian (ANAVA) aroma fmryang dibungkus dengan
daun jati secara rinci dapat dilihat pada lampé&an

Hasil analisis varian uji organoleptik aroma paempe yang dibungkus
daun jati menunjukan bahwa hasil koefisien keragaiyeng didapatkan yaitu
14%. Dari hasil koefisien keragaman menunjukan laahasilnya lebih besar dari
10% pada kondisi homogen maka uji lanjut yang dadgam pada penelitian ini
yaitu uji Duncan.

Tabel 4.11 Hasil Uji Duncan Aroma Tempe yang Didirggdengan Daun Jati

Perlakuan Rata-rata + standar deviasi
P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 49,6 0,55
P1 (tempe + ragi 1 gram) 4%, % 0,64
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 46,8 0,43
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 488 0,47
PO (tempe tanpa penambahan ragi) 82,8,54

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata

Hasil uji Duncan pada Tabel 4.11 menunjukkan notasiuf yang
berbeda-beda, ini menyatakan pada setiap perlakgangalami perbedaan yang
signifikan. Notasi huruf a menyatakan bahwa PO etanpa penambahan ragi)
kurang berpengaruh dibandingkan perlakuan lainNyiasi huruf b menyatakan
bahwa P2 ( kedelai ditambah 0,5 gram ragi) lebitpdémegaruh dibandingkan
dengan PO (tempe tanpa penambahan ragi) dengasi @otdNotasi huruf c
menyatakan bahwa pada P3 (kedelai ditambah 0,78 grgi) lebih berpengaruh
dari P2 (kedelai ditambah 0,5 gram ragi) yang besichuruf b. Notasi huruf d
menyatakan bahwa pada P1 (kedelai ditambah 1 gagm lebih berpengaruh

dibandingkan dengan P3 (kedelai ditambah 0,75 gramg) yang bernotasi c.
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Sedangkan notasi huruf e menyatakan bahwa P4 @iedithmbah 0,25 gram
ragi) yang paling berpengaruh diantara perlakugumya.
c. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Rasa Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik ragmda tempe yang
dibungkus dengan daun jati dari 5 perlakuan (4apedn dan 1 kontrol) dapat
dilihat pada Tabel 4.12

Tabel 4.12 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptilagd pada Tempe

SV Db JK KT Fh olos Fo,01
Parameter 4 16,01 1,14 5,18 2,49 3,58
Panelis 14 7,80 - - - -
Galat 74 13,62 0,22 - - -
Total 56 37,35

Keterangan: * (berbeda nyata)
Berdasarkan Tabel 4.12 di atas dapat diketahui adhhitung lebih besar

dari pada F tabel pada taraf 0,05 dan 0,01. Hahemunjukan bahwa PO (tempe
yang dibungkus dengan daun jati tanpa penambahgiph Rl (tempe yang

dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 1 grar@)(tBmpe yang dibungkus
dengan daun jati ditambah ragi 0,5 gram), P3 (teyapg dibungkus dengan daun
jati ditambah ragi 0,75 gram) dan P4 (tempe yatymikus dengan daun jati
ditambah ragi 0,25 gram) berbeda nyata terhadsg tempe yang dibungkus
dengan daun jati. Analisis varian (ANAVA) rasa teanyang dibungkus dengan

daun jati secara rinci dapat dilihat pada lampé&an

Hasil analisis varian uji organoleptik rasa padapge yang dibungkus
daun jati menunjukan bahwa hasil koefisien keraganyeng didapatkan yaitu

15%. Dari hasil koefisien keragaman menunjukan laahasilnya lebih besar dari
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10% pada kondisi homogen maka uji lanjut yang didpam pada penelitian ini

yaitu uji Duncan.

Tabel 4.13 Hasil Uji Duncan Rasa Tempe yang Dibusglengan Jati

Perlakuan Rata-rata + standar deviasi
P1 (tempe + ragi 1 gram) 58,& 0,44
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 46,2 0,60
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 452 0,5
P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 425 0,64
PO (tempe tanpa penambahan ragi) 32,0,51

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata

Hasil uji duncan pada Tabel 4.13 menunjukkan ndtasif yang berbeda-
beda, ini menyatakan pada setiap perlakuan mengpkmgaruh yang signifikan.
Notasi huruf a menyatakan bahwa PO (tempe tanpangeshan ragi) kurang
berpengaruh dibandingkan perlakuan lainnya. Ndtasif b menyatakan bahwa
P4 (kedelai ditambah 0,25 gram ragi) lebih berparngaibandingkan dengan PO
(tempe tanpa penambahan ragi) dengan notasi asiNetauf ¢ menyatakan
bahwa pada P3 (kedelai ditambah 0,75 gram ragih Ibbrpengaruh dari P4
kedelai ditambah 0,25 gram ragi) yang bernotasiuthdr. Notasi huruf d
menyatakan bahwa pada P2 ( kedelai ditambah Orb tagi) lebih berpengaruh
dibandingkan dengan P3 (kedelai ditambah 0,75 g yang bernotasi c.
Sedangkan notasi huruf e menyatakan bahwa P1 @iatitidmbah 1 gram ragi)

yang paling berpengaruh diantara perlakuan lainnya.

d. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Tekstur Tempe
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Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik tetks pada tempe yang
dibungkus dengan daun jati dari 5 perlakuan (4agedn dan 1 kontrol) dapat

dilihat pada Tabel 4.14

Tabel 4.14 Hasil Analisis Varian Uji OrganoleptikKstur pada Tempe

SV Db JK KT Fh ofos Fo,o1
Parameter 4 11,25 0,80 3,33 2,49 3,58
Panelis 14 8,74 - - - -
Galat 74 14,86 0,24 - - -
Total 56 34,85

Keterangan: ™ (sangat berbeda nyata)

Berdasarkan tabel 4.14 di atas dapat diketahui &dhwitung lebih kecil
dari pada F tabel pada taraf 0,05 dan lebih bég&®,01. Hal ini menunjukan
bahwa PO (tempe yang dibungkus dengan daun jgiataenambahan ragi), P1
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambahlrggam), P2 (tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 0,5 grd8)(tempe yang dibungkus
dengan daun jati ditambah ragi 0,75 gram) dan &Agé yang dibungkus dengan
daun jati ditambah ragi 0,25 gram) sangat berbg@sarnterhadap tekstur tempe
yang dibungkus dengan daun jati. Analisis variaNAXA) tekstur tempe yang

dibungkus dengan daun jati secara rinci dapatadiflada lampiran 6.

Hasil analisis varian uji organoleptik tekstur padempe yang dibungkus
daun jati menunjukan bahwa hasil koefisien keragayeng didapatkan yaitu
16%. Dari hasil koefisien keragaman menunjukan lzahasilnya lebih besar dari
10% pada kondisi homogen maka uji lanjut yang didpam pada penelitian ini

yaitu uji Duncan.
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Tabel 4.15 Hasil Uji Duncan Tekstur Tempe yang Digws dengan Jati

Perlakuan Rata-rata + standar deviasi
P1 (tempe + ragi 1 gram) 56 0,45
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 498 0,48
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 4848 0,42
P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 458 0,6
PO (tempe tanpa penambahan ragi) 84,D0,81

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang sangat berbeda nyata

Hasil uji duncan pada Tabel 4.15 menunjukkan ndtasif yang berbeda-
beda, ini menyatakan pada setiap perlakuan mengpkmgaruh yang signifikan.
Notasi huruf a menyatakan bahwa PO (tempe tanpangeshan ragi) kurang
berpengaruh dibandingkan perlakuan lainnya. Ndtasif b menyatakan bahwa
P4 (kedelai ditambah 0,25 gram ragi) lebih berparngaibandingkan dengan PO
(tempe tanpa penambahan ragi) dengan notasi asiNetauf ¢ menyatakan
bahwa pada P3 (kedelai ditambah 0,75 gram ragih Ibbrpengaruh dari P4
kedelai ditambah 0,25 gram ragi) yang bernotasiufhdx. Notasi huruf d
menyatakan bahwa pada P2 (kedelai ditambah 0,5 gaginlebih berpengaruh
dibandingkan dengan P3 (kedelai ditambah 0,75 g yang bernotasi c.
Sedangkan notasi huruf e menyatakan bahwa P1 @iatitdmbah 1 gram ragi)

yang paling berpengaruh diantara perlakuan lainnya.

4. Hasll Persentase Kesukaan Panelis Terhadap Uji Organoleptik Warna,
Aroma, Rasadan Tekstur.

Hasil persentase kesukaan panelis terhadap waormaaarasa dan tekstur
tempe yang dibungkus dengan daun jati pada ujinoigatik semua perlakuan
dengan konsentrasi 1 gram, 0,5 gram, 0,75 granD@ngram dapat dilihat pada

tabel 4.16.
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Tabel 4.16 Hasil Persentase Kesukaan Panelis dapiaemua Perlakuan.

Perlakuan PO P1 P2 P3 P4 > X
Warna 69 85 80 79 73 386,16 77,23
Aroma 55 79 73 78 83 367,83 73,36
Rasi 53 89 77 75 74 369,3: | 73,8¢
Tekstur 58 84 82 81 75 381,33 76,26
450
400
350
300
B Warna
250
W Aroma
200 [ Rasa
150 W Tekstur
100
50 -
0 .
PO P1 P2 P3 P4 > X

Gambar 4.5 grafik hasil persentase kesukaan paadtisdap semua
perlakuan

Berdasarkan Tabel 4.16 hasil persentase di ataat diketahui bahwa
warna yang paling disukai oleh panelis dari temgegydibungkus dengan daun
jati yang memiliki nilai persentase tertinggi yaiRL (tempe + ragi 1 gram)
dengan nilai persentase sebanyak 85%. Sedanglarmp@itentase terendah yaitu
PO dengan nilai persentase sebanyak 69%. Hal tdrsebnunjukan bahwa
panelis lebih menyukai warna tempe P1 (tempe y#émgndkus dengan daun jati

ditambah ragi 1 gram dengan kriteria sangat suka.

Aroma dari tempe dengan pembungkus daun jati yafiggpdisukai oleh

panelis yang memiliki nilai persentase tertinggty#4 (tempe + ragi 0,25 gram)
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dengan nilai persentase sebanyak 83%. Sedangkarmpaikentase terendah yaitu
PO dengan nilai persentase sebanyak 55%. Hal tdrsebnunjukan bahwa
panelis lebih menyukai warna tempe P4 (tempe yémgndkus dengan daun jati

ditambah ragi 0,25 gram) dengan kriteria sangad.suk

Rasa dari tempe dengan pembungkus daun jati yaing psukai oleh
panelis yang memiliki nilai persentase tertinggityd1 (tempe + ragi 1 grgm
dengan nilai persentase sebanyak 89%. Sedangkarmp@aikentase terendah yaitu
PO dengan nilai persentase sebanyak 53%. Hal tdrsebnunjukan bahwa
panelis lebih menyukai warna tempe P1 (tempe yamgndkus dengan daun jati

ditambah ragi 1 gram) dengan kriteria sangat suka.

Tekstur dari tempe dengan pembungkus daun jati patigg disukai oleh
panelis yang memiliki nilai persentase tertinggityd1 (tempe + ragi 1 grgm
dengan nilai persentase sebanyak 84%. Sedanglampeitentase terendah yaitu
PO dengan nilai persentase sebanyak 58%. Hal tdrsebnunjukan bahwa
panelis lebih menyukai warna tempe P1 (tempe y#mgndkus dengan daun jati

ditambah ragi 1 gram dengan kriteria sangat suka.

5. Pemanfaatan Hasil Penelitian sebagai Penunjang Mata Kuliah
Bioteknologi

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukagnunjukkan bahwa
terdapatrnya perbedaan pengaruh penggunaan daun(Tgtona grandis)
terhadap lama fermentasi dan uji organoleptik terqppda PO (kedelai tanpa

penambahan ragi), P1 (kedelai ditambah ragi 1 gr&2)kedelai ditambah ragi
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0,5 gram, P3 (kedelai ditambah ragi 0,75 gram), Ban(kedelai ditambah ragi

0,25 gram).

Pemanfaatan dari penelitian akan disusun dalamukdmntku saku yang
nanti akan dapat digunakan oleh mahasiswa sebafgaensi pada mata kuliah

Bioteknologi. Cover buku saku dapat diliat pada lpan#.6

NADILLA
NURASIAH, M.Pd
NAFISAH HANIM, M.Pd

Gambar 4.6 Buku Saku Tentang “Pengaruh Penggunaan [Iati Tectona
Grandis) Terhadap Lama Fermentasi dan Uji Organoleptik Teesgihagai
Penunjang Mata Kuliah Bioteknologi”

Buku saku adalah buku dengan ukuran kecil, ringam, bisa disimpan di
saku. Sehingga praktis untuk dibawa kemana-mana kdgan saja dibaca.
Manfaat buku saku ialah sebagai media singkat pé@ii yang mengubah
pengetahuan, sikap dan tingkah laku yang baru. Bl pada penelitian ini
memuat mengenai latar belakang penelitian, lokasejitian, metode dan hasil

dari penelitian yang telah dilakukan.

Sesuai dengan tujuan yang diharapkan dalam peratmtamata kuliah

Bioteknologi, mahasiswa diharapkan dapat menjadiiaku saku ini sebagai
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referensi. Tentunya dapat membantu mahasiswa yajig menghasilkan suatu
produk Bioteknogi dalam bentuk produk sejenis tendemgan pembungkus

alternatif lain yaitu daun jatiTectona grandis).

B. Pembahasan
1. Pengaruh penggunaan daun jati terhadap lama fermentasi tempe

a. Hasl pengamatan pertumbuhan hifa kapang tempe

Berdasarkan hasil pengamatan pertumbuhan hifa gajgsnpe pada lama
fermentasi yang dilakukan selama 3 hari maka ddpatahui bahwa waktu
pertumbuhan yang paling baik hifa kapang tempeaderjpada hari ke-3.
Sedangkan pada hari pertama belum terjadi perubateini disebabkan karena
pada hari pertama masih dilakukan proses pembuaiape yang meliputi
penyortiran, perendaman, perebusan, pengelupadirakukedelai, pencucian,

penirisan, pengeringan, peragian, dan pembungkusan.

Perubahan yang terjadi pada pertumbuhan hifa kapemge hari ke-3
dengan suhu rata-rata 2792€@ terhadap semua perlakuan yaitu miselium-
miselium kapang telah menutupi seluruh permukaatelle dengan sempurna.
Sedangkan perubahan yang terjadi pada hari keajadesuhu rata-rata 2730
yaitu hifa kapang tempe belum tumbuh pada permukadelai. Kapang tempe
dapat digolongkan ke dalam mikroba yang bersifedofilik, yaitu dapat tumbuh
baik pada suhu pemeraman (2%-€7. Suhu pemeraman tempe pada suhu 28-30

C perlu waktu 48 jam untuk menghasilkan tempe ybaik. Selama proses
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fermentasi pada pembuatan tempe, tempe akan mamngakrubahan yaitu
peningkatan jumlah hifa kapang yang menyelubungieke yang satu dengan

yang lainnya menjadi kesatu&n.

Lama fermentasi adalah waktu dalam satuan jam yhggnakan untuk
melakukan proses fermentasi kedelai menghasilkarpgemenggunakan ragi
tempe. Waktu fermentasi dapat divariasikan dari3@8am. Aktivitas enzim
amilase darRhizopus oryzae pada periode fermentasi 0-12 jam dan tertinggi pada
saat 12 jam. Kecepatan hidrolisis protein oR¥tizopus oligoporus berlangsung
tertinggi pada periode fermentasi 12-24 farhal ini yang menyebabkan
fermentasi hari pertama tidak terjadi perubahampapalikarenakan kapang yang
berperan dalam fermentasi tempe mulai melakukaivit@st pada periode 0-24
jam. Perbedaan dari hasil perubahan yang terjdthdap semua perlakuan dihari

ke-1, ke-2 dan ke-3 dapat dilihat pada Tabel 4.1

b. Hasil pengamatan perubahan war na tempe
Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi diipatahui bahwa
perubahan warna tempe yang dibungkus dengan daulefjean perubahan yang
paling baik yaitu pada hari ke-3. Hal ini dapathdit dari perubahan warna yang
terjadi pada setiap perlakuan, dimana pada haBi wefrna pada setiap perlakuan
yaitu putih khas tempe segar. Sedangkan pada paid&edil belum terjadinya

perubahan warna, hal ini dilihat dari warna tempengy khas kedelai yaitu

1 Hanifah Mukhoyaroh, “Pengaruh Jenis Kedelai, Waktu dan Suhu Pemeraman Terhadap
Kandungan Protein Tempe Kedelai”, (Florea), vol. 2, No. 2, H. 47-51

2 Hermana dan M. KarminPengembangan Teknologi Pembuatan Tempe Dalam Bunga
Rampai Tempe Indonesia, (Yayasan Tempe Indonesia: Jakarta, 1996), h. 588.
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kekuningan dan pada hari ke-2 baru terjadi perubakarna pada beberapa
perlakuan saja yaitu P1 dan P2, sedangkan perlakdaR3 dan P4 belum terjadi
perubahan warna yang signifikan. Tempe dengantksajiang baik mempunyai
ciri-ciri berwarna putih bersih yang merata padam&kaannya. Data hasil

perubahan warna tempe dengan pembungkus daunnijagiapat dilihat pada

lampiran 5.

Warna putih disebabkan oleh adanya miselia kapaagg ytumbuh
menutupi seluruh permukaan biji kedelai sehinggagy@ampak pada permukaan
biji kedelai hanya warna putihPerubahan warna juga dapat disebabkan oleh
penambahan ragi tempe yang bervariasi pada setiggkpan, dimana jika dilihat
perubahan warna yang tercepat terjadi pada P1 t@itpe yang dibungkus daun
jati dengan penambahan ragi sebanyak 1 gram, dealapgrubahan warna yang
terlalu lambat terjadi pada PO yaitu tempe yangumiitus daun jati tanpa
penambahan ragi. PO hanya mengandalkan ragi yamgath permukaan daun
jati untuk melakukan fermentasi. Semakin banyakskotrasi ragi maka akan
semakin cepat pula perubahan warna yang terjadi patlap perlakuan, namun
penambahan ragi yang terlalu banyak juga dapat memiempe cepat

mengalami pembusukan.

c. Hasil pengamatan perubahan aromatempe
Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi digetahui bahwa

perubahan yang paling baik pada aroma tempe ydnmgkus dengan daun jati

3 Kasmidjo,Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta Pemanfaatannya,..., h. 20.
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yaitu hari ke-3, dimana pada hari ke-3 perubahamaryang terjadi yaitu khas
tempe. Sedangkan pada hari ke-1 belum terjadi eyabphan pada aroma yang
dapat dilihat pada setiap perlakuan bahwa aromamagh khas kedelai, hal ini

dikarenakan belum terjadinya proses fermentasi pedake-1. Pada hari ke-2
perubahan aroma pada setiap perlakuan belum optinadia dari itu dinyatakan

bahwa hari ke-3 merupakan waktu yang paling optiteghadinya perubahan

aroma tempe. Data hasil perubahan aroma tempe mgregabungkus daun jati

ini dapat dilihat pada lampiran 5.

Terbentuk aroma yang khas pada tempe disebabKaditga degradasi
komponen-komponen dalam tempe selama berlangsungroses fermentasi.
Tempe dengan kualitas yang baik mempunyai ciribzit atau aroma khas tempe.
Tempe dengan kualitas buruk ditandai dengan peramurkea yang basah, adanya
bau anomiak dan alkohtlAroma tempe yang khas yaitu beraroma asam yang

disebabkan oleh hasil aktivitas fermentasi tersebut

d. Hasil pengamatan perubahan tekstur tempe
Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi défgetahui bahwa
perubahan tekstur tempe yang paling baik yaitu keB. Hal ini dapat dilihat
dari perubahan tekstur yang terlihat pada setiafalpen, dimana dihari ke-3
pada setiap perlakuan terjadi perubahan tekstysdgrang sudah sangat kompak.
Sedangkan pada hari ke-1 belum terjadi perubahda pekstur tempe, hal ini

dapat dilihat dari tekstur setiap perlakuan yangimaerurai. Pada hari ke-2

4 Astawan,Tetap sehat dengan produk olahan, (Solo: Tiga Serangkai, 2004), h. 67.



61

tekstur tempe mulai mengalami perubahan akan té&lpm optimal. Data hasil
perubahan tekstur tempe dengan pembungkus daumijadepat dilihat pada
lampiran 5.

Tekstur adalah sifat kekompakan dari tempe yanmatiadengan indra
peraba. Kekompakan tekstur tempe disebabkan olsélim¥miselia kapang yang
menghubungkan antara biji-bji kedetaKompak tidaknya tektur tempe dapat
diketahui dengan melihat lebat tidaknya miseliagyéiimbuh pada permukaan
tempe. Apabila miselia lebat ini menunjukkan bahtekstur tempe telah

membentuk masa yang kompak, begitu juga sebaliknya.

2. Hasil Uji Organoleptik penggunaan daun jati terhadap tempe.

Uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 orang paneyaitu
mahasiswa Pendidikan Biologi yang sudah mengamatbNKuliah Bioteknologi.
Uji organoleptik berupa sifat dari bahan pangan gyadinilai dengan
menggunakan panca indra vyaitu penilaian yang lkers#ubjektiff Sifat
organoleptik adalah sifat-sifat dari tempe yangkdiumenggunakan indera
manusia, melalui uji pembeda dan kesukaan. Penilggang dilakukan dalam
penelitian ini meliputi warna, aroma, rasa dan tigkdari tempe yang dibungkus

dengan daun jati.

a. Uji organoleptik warna

5 Kasmidjo, Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta Pemanfaatannya,..., h. 20.

6 SoekartoPenilaian Organoleptik Untuk Industri Pangan dan Hasil Pertanian, (Yogyakarta:
Bhratara Karya, 1985), h. 89.
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Hasil rata-rata uji organoleptik tempe dengan pemghkus daun jati
yang diuji oleh 15 penelis berkisar antara 3,42-2Menurut persepsi panelis dari
semua perlakuan yang paling disukai yaitu P1 (teygreg dibungkus dengan
daun jati dengan penambahan ragi sebanyak 1 grangad skor rata-rata 3,42
yang menurut persepsi panelis berarti suka. Sedangkrsepsi panelis dengan
skor kesukaan terendah yaitu PO (tempe dengan peykbs daun jati tanpa
penambahan ragi) dengan skor rata-rata 2,74 yangumne persepsi panelis
berarti agak suka. Data hasil uji organoleptik waempe dapat dilihat pada tabel
4.5

Dari hasil analisis varian uji organoleptik wareanpe yang dibungkus
dengan daun jati yaitu tidak berpengaruh nyataaltiderbeda nyata). Hal ini
dikarenakan nilai F hitung lebih kecil dari nilai tBbel sehingga tidak ada
pengaruh nyata dalam segi warna maka tidak adajyanjut pada parameter
warna tempe dengan pembungkus daun jati. Hasil yialadx berpengaruh ini
dapat disebabkan oleh penerimaan panelis terhadapawang berbeda-beda
dimana penerimaan warna dipengaruhi oleh beber@gdarf Penerimaan suatu
bahan makanan Bisa juga karena faktor lain sefsktor fisiologis dan faktor
psikologis. Faktor fisiologis berhubungan denganadean fisik panelis,

sedangkan faktor pisikologis berhubungan dengadaarapisikis panelis.

b. Uji organoleptik aroma
Aroma adalah rangsangan yang dihasilkan oleh tekegelai yang

diketahui dengan indra pembau. Dalam industri makgrengujian terhadap bau
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dianggap penting karena dengan cepat dapat merahdrdsil penelitian terhadap
suatu produk. Dalam penguijian indrawi, bau lebimptek dari pada rasa. Bau
atau aroma akan mempercepat timbulnya ransanganj&ehir liur®

Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma dari terygeg dibungkus
dengan daun jati diketahui bahwa nilai skor rata-emoma tempe yaitu 3,30-1,3.
Menurut persepsi panelis perlakuan yang palinggdtiskor yang disukai oleh
panelis yaitu P4 (tempe dengan pembungkus dauwdlifatnbahkan ragi sebanyak
0,25 gram) dengan skor nilai 3,30 menurut persggasielis berarti suka.
Sedangkan perlakuan yang paling rendah menurutepsrgpanelis yaitu PO
(tempe dengan pembungkus daun jati tanpa penamlvaggrdengan skor nilai
1,3 menurut panelis berarti tidak suka. Data hasibrganoleptik aroma tempe

dapat dilihat pada tabel 4.6.

Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdetik aroma
tempe memiliki pengaruh yang berbeda nyata. Hgdekarena F hitung lebih
besar dari F tabel sehingga hasil nya berbeda pg#mgang berbeda nyata. Uji
lanjut yang digunakan untuk uji lanjutannya ditdsaiin oleh nilai koefisien
keragaman (KK) sebesar 14%, sehingga didapatkaanjit aroma tempe yaitu

uji Duncan.

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa ndtasuf yang
berbeda-beda menyatakan pada setiap perlakuan laemgpengaruh yang

signifikan. Hal ini menjelaskan bahwa penggunaammengkus daun jati dan

8 Bambang Kkartika, P. Hastuti dan W. Supartopedoman inderawi bahan pangan,
(Yogyakarta: Universitas gajah mada, 1988), h. 34.
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konsentrasi ragi berbeda pada setiap perlakuan ebabkan adanya pengaruh
yang signifikan terhadap uji organoleptik aromapemAroma daun pembungkus

biasanya terbawa oleh makanan yang diwadaHinya.

c. Uji organoleptik rasa

Rasa adalah rangsangan yang dihasilkan oleh teetpkats dimakan
terutama dirasakan oleh indera pengecap sehingoat daengindentifikasinya.
Instrumen yang paling berperan mengetahui rasau sbahan pangan adalah
indera lidah. Dalam pengawasan mutu makanan, essgs$uk komponen yang
sangat penting untuk menentukan penerima konstfnen.

Berdasarkan hasil uji organoleptik rasa dari tepaeg dibungkus
dengan daun jati diketahui bahwa nilai skor rata-rasa tempe yaitu 3,57-2,14.
Menurut persepsi panelis perlakuan yang palinggdtiskor yang disukai oleh
panelis yaitu P1 (tempe yang dibungkus dengan (mtiirdengan penambahan
ragi sebanyak 1 gram) dengan skor rata-rata 3,6@ ye@enurut persepsi panelis
berarti suka. Sedangkan persepsi panelis dengarksekokaan terendah yaitu PO
(tempe dengan pembungkus daun jati tanpa penamlvaggrdengan skor rata-
rata 2,14 yang menurut persepsi panelis berartk eggka. Data hasil uji

organoleptik rasa tempe dapat dilihat pada taliel 4.

Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdeyatik rasa

tempe memiliki pengaruh yang berbeda nyata. H@dekarena F hitung lebih

% Suprihatin,Teknologi Fermentasi, (Surabaya: Universitas Negeri Surabaya, 2010)04t14

10 Winarno,sterilisasi komersial produk-produk pagan, (Jakarta: PT. Gramedia, 1994), h. 45.
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besar dari F tabel sehingga hasil nya berpengaang perbeda nyata. Uji lanjut
yang digunakan untuk uji lanjutannya ditentukarhahdai koefisien keragaman

(KK) sebesar 15%, sehingga didapatkan uji lanjs& tempe yaitu uji Duncan.

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa nbtasuf yang
berbeda-beda menyatakan pada setiap perlakuan laemgpengaruh yang
signifikan. Setiap panelis memiliki kemampuan makas rasa enak yang sangat
relatif. Jika satu panelis beranggapan rasa yaa§§ eraka belum tentu panelis
yang lainnya merasakan rasa yang sama, hal ininggvahi juga oleh
kemampuan panelis dalam uji organoleptik. Hasitedianenunjukkan bahwa
membungkus tempe dengan daun jati dan penggunaaserkoasi ragi yang

berbeda mempengaruhi rasa pada setiap perlakugarderrbeda nyata.

d. Uji organoleptik tekstur

Hasil rata-rata uji organoleptik tekstur tempe @gengembungkus daun jati
yang diuji oleh 15 penelis berkisar antara 3,38-2Menurut persepsi panelis dari
semua perlakuan yang paling disukai yaitu P1 (teygreg dibungkus dengan
daun jati dengan penambahan ragi sebanyak 1 grangad skor rata-rata 3,38
yang menurut persepsi panelis berarti suka. Sedangkrsepsi panelis dengan
skor kesukaan terendah yaitu PO (tempe dengan peykbs daun jati tanpa
penambahan ragi) dengan skor rata-rata 2,31 yangumne persepsi panelis
berarti agak suka. Data hasil uji organoleptik teké¢empe dapat dilihat pada
tabel 4.8.

Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdeyatik tekstur tempe

memiliki pengaruh yang sangat berbeda nyata. Hgdiekarena F hitung lebih
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besar dari &osdan lebih kecil dari fo1 sehingga hasil nya sangat berpengaruh
atau sangat berbeda nyata. Uji lanjut yang digumakatuk uji lanjutannya
ditentukan oleh nilai koefisien keragaman (KK) ssbe 16%, sehingga
didapatkan uji lanjut tekstur tempe yaitu uji Dunca

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa nbtasf yang berbeda-
beda menyatakan pada setiap perlakuan mengalangapdn yang sangat
signifikan. Hal ini berarti penggunaan daun jabagai pembungkus tempe sangat
berbeda nyata terhadap tekstur tempe. Penggunaserkoasi ragi yang berbeda
memberikan pengaruh yang sangat signifikan padduetempe, karena semakin
banyak penggunaan ragi maka semakin cepat fermen&mdi yang
menyebabkan tekstur dari setiap tempe menjadi klkmpekstur tempe dapat
diketahui tekstur nya kompak atau tidak dengan hatliebat tidaknya miselia
yang tumbuh pada permukaan tempe. Apabila miselapak lebat, hal ini
menunjukkan bahwa tekstur tempe telah membentula masg kompak begitu

juga sebaliknyat

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik tempe ydingingkus dengan daun
jati dapat diketahui bahwa nilai persentase kesul@anelis terhadap warna
(77%), aroma (73%), rasa (74% dibulatkan) dan tek3%6%). Penerimaan tempe
yang dibungkus dengan daun jati yang memiliki petesse tertinggi adalah tempe

yang dibungkus dengan daun jati dengan penerimasameter tertinggi yaitu

11 Nurita Puji Astuti, “Sifat Organoleptik Tempe Kedelai yang Dibungkus Plastik, daun
Pisang Dan Daun Jati”, (Jurnal Bidang Gizi), vol, 1 No.2, H. 20-46
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warna dengan persentasi (77%). Sedangkan persg@@asgmaan terendah yaitu

aroma dengan persentasi (73%).

3. Pemanfaatan Hasil Penelitian sebagai Penunjang Mata Kuliah
Bioteknologi

Berdasarkan hasil yang didapatkan dari penelitianunjukkan bahwa
penggunaan daun jati sebagai pembungkus tempe mgampéi lama fermentasi
dan organoleptik tempe. Dengan adanya hasil pemelini mahasiswa dapat
mempelajari bahwa daun jati dapat digunakan sebaljarnatif lain dalam
membungkus tempe. Buku saku adalah buku dengaramkecil, ringan, dan
bisa disimpan di saku. Sehingga praktis untuk dib&emana-mana dan kapan
saja dibaca. Mamfaat buku saku ialah sebagai msidgkat pendidikan yang

mengubah pengetahuan, sikap dan tingkah laku yang b

Pembuatan tempe dipelajari di dalam mata kuliaeRimlogi, salah satu
hal yang sangat penting dalam pembuatan tempe ipéahbungkus. Hasil
penelitian dapat disajikan dalam bentuk buku sggng mana di dalamnya telah
disajikan metode yang digunakan, lokasi penelitiaasil dari penelitian dan
pembahasannya. Baku saku akan diberikan ke ruang Paodi Pendidikan

Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universislam Negeri Ar-Raniry.

Sesuai dengan tujuan yang diharapkan dalam pejataglamata kuliah
Bioteknologi, mahasiswa diharapkan dapat menjadiiaku saku ini sebagai
referensi. Tentunya dapat membantu mahasiswa yagig menghasilkan suatu
produk Bioteknogi dalam bentuk produk sejenis tendemgan pembungkus

alternatif lain yaitu daun jatiTectona grandis).



BABV
PENUTUP

A.Kesimpulan

Berdasarkan hasil peelitian yang telah dilakukan dengan menggunakan
daun jati (Tectona grandis) sebagai pembungkus tempe untuk melihat pengaruh
terhadap lama fermentasi dan uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa:

1. Penggunaan daun jati (Tectona grandis) sebagai pembungkus tempe
berpengaruh terhadap lama fermentas tempe, yaitu munculnya hifa kapang,
perubahan warna, aroma dan tekstur, lama fermentas yang paling baik pada
hari ke.3.

2. Penggunaan daun jati (Tectona grandis) sebagai pembungkus tempe
berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma dan tekstur tempe yang dibungkus
dengan daun jati. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna tempe pada
uji organoleptik.

3. Hasil pendlitian ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber informasi ilmiah dan
pengembangan dalam proses pembelajaran mata kuliah bioteknogi yang dapat
dijadikan sebagai salah satu ide pembuatan produk yang disusun dalam bentuk
buku saku.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dismpulkan di atas, maka perlu

dikemukakan beberapa saran sebagai berikut:
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1. Diharapkan kepada pihak-pihak yang tertarik dengan penelitian ini dapat
melakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui mikroorganisme atau kapang
jenis apa sgja yang terdapat pada tempe yang dibungkus dengan daun jati.

2. Diharapkan kepada mahasiswa atau pihak-pihak yang tertarik dengan
penelitian tentang uji organoleptik tempe untuk menentukan panelis yang
memang ahli dalam bidang organoleptik tempe sehingga data yang didapatkan
lebih akurat.

3. Diharapkan bagi mahasiswa Biologi untuk dapat mengolah tempe dengan
berbagai pembungkus daun dan berbagai bahan dasar kacang-kacangan yang
dianggap dapat menjadi aternatif lainnya dalam produksi tempe. Selain itu
juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan referensi dan panduan dalam mata

kuliah Bioteknologi.
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Tabel 1. Lembar Pengamatan Suh@)(
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Waktu
Hari Rata- Rata- Rata-rata
Pagi rata Siang rata Sore
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1
I - - - - - - 27| 27| 27| 29 29, 272D 29 D 30 9 9-3D
Il 28 | 28| 28| 28| 29 2829 29 20 29 29 2 29 29 P9 2929 29 29
[l 27 | 27| 27| 27| 28| 27-28] 28 28 29 29 2 2829 |- - - - - -
Keterangan:

Pagi :08.00-10.00 WIB
Siang: 12.00-14.00 WIB
: 16.00-18.00 WIB

Sore
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Waktu | Perlakuan Ulangan Hasil
Hifa Warna Aroma Tekstur
[ Belum ada hif Kuning khas kedel Khas kedelz Belum kompa
PO Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
11 Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
| Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
P1 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
1] Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
[ Belum ada hif Kuningkhas kedel: Khas kedelz Belum kompa
P2 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
. Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
Pag | Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
P3 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
| Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
P4 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
11 Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
[ Belum ada hif Kuning khas kedel Khas kedel: Belum kompa
PO 1 Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
11 Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
| Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
P1 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
) | Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
Siang P2 Il Belum ada hif Kuning khas kedel Khas kedel: Belum kompa
11 Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
| Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai eluBr kompak
P3 Il Belum ada hifa Kuning khas kedelai Khas kedelai Belum kompak
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Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

P4

Belum ada hif

Kuning khas kedel

Khas kedel:

Belum kompa

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Sore

PO

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

eluBr kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum adchifa

Kuning khas kedel

Khas kedelz

Belum kompa

P1

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

eluBh kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khasl&kai

Belum kompak

P2

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

eluBr kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

P3

Belum ada hif

Kuning khas kedel

Khas kedel:

Belum kompa

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

P4

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

eluBr kompak

Belum ada hifa

Kuning khas kedelai

Khas kedelai

Belum kompak

Belum ada hif

Kuning khas kedel

Khas kedelz

Belum kompa
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e

Waktu | Perlakuan Ulangan Hasil
Hifa Warna Aroma Tekstur
I Terdapat sedikit hifa Kuning khas kedelai Khadddai Belum kompak
PO Il Terdapat sedikit hifa Kuning khas kedelai Khasl&lai Belum kompak
I Terdapat sedikit hifa Kuning khas kedelai Kheeslelai Belum kompak
I Terdapat sedikit Kuning keputih-putihan Khas tempe Sedikit kompa
P1 sedikit menyebar
Il Terdapat  sedikit , Kuning keputih-putihan Khas tempe Sedikit kompak
sedikit menyebar
1] Terdapat  sedikit Kuning keputih-putihan Khas tempe Sedikit kompak
Pagi sedikit menye_bgr _ . _ _ _
I Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihan Khampe Sedikit kompak
P2 Il Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihan Khempe Sedikit kompak
11 Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihap &htempe Sedikit kompak
I Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihan Kheeslelai Belum kompak
P3 Il Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihah Khigedelali Belum kompak
1 Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihah &hkedelai Belum kompak
I Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihan Kheglelali Belum kompak
P4 Il Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihan Khieedelai Belum kompak
1 Terdapat Sedikit hifa Kuning keputih-putihap Hhkedelai Belum kompak
I Sedikit hifa dan tipis Khas tempe Khas tempe Bekompak
PO Il Sedikit hifa dan tipis Khas tempe Khas tempe uBekompak
1 Sedikit hifa dan tipis Khas tempe Khas tempe [uBe kompak
I Hifa —mulai menyebar Putih khas tempe Khas tempe Kompak
P1 menutupi kedelai
Il Hifa ~mulai menyeba Putih khas tempe Khas tempe Kompak
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menutupi kedelai

~

~

~N

Siang 1] Hifa mulai menyebat Putih khas tempe Khas tempe Kompak
menutupi kedelai
I Hifa ~mulai menyebar Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
P2 menutupi kedelai
Il Hifa mulai menyeba Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
1] Hifa mulai menyebat Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
I Hifa ~mulai menyebar Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
P3 menutupi kedelai
Il Hifa mulai menyeba Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
1] Hifa mulai menyebat Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
I Hifa mulai menyebar tapi Putih khas tempe Khas tempe Sedikit kompa
P4 masih tipis
Il Hifa mulai menyebar tapi Putih khas tempe Khas tempe Sedikit kompa
masih tipis
I Hifa mulai menyebar tapi Putih khas tempe Khas tempe Sedikit kompa
masih tipis
I Hifa ~mulai menyebar Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
PO menutupi kedelai
Il Hifa ~mulai menyeba Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
I Hifa ~mulai menyebat Putih khas tempe Khas tempe Mulai kompak
menutupi kedelai
I Hifa menutupi selurulh  Putih khas tempe segar skbkanpe kompak
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Sore

P1 permukaan kedelai
Il Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe segar Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe segar Khas tempe kompak
1 permukaan kedelai
I Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe segar Khas tempe Kompak
P2 permukaan kedelai
Il Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe segar Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
1] Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe segar Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
I Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe Khas tempe Kompak
P3 permukaan kedelai
Il Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
1] Hifa menutupi seluruh Putih khas tempe Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
I Hifa mulai menyebar Putih khas tempe Khas tempe Kompak
P4 menutupi kedelai
Il Hifa ~mulai menyeba Putih khas tempe Khas tempe Kompak
menutupi kedelai
I Hifa ~mulai menyebat Putih khas tempe Khas tempe Kompak

menutupi kedelai
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Waktu | Perlakuan Ulangan Hasil
Warna Aroma Rasa Tekstur
I Hifa menutupi selurul Khas tempe segar Khas tempe kompak
PO permukaan kedelai
Il Hifa menutupi seluruh Khas tempe segar Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
I Hifa menutupi seluruh Khas tempe segar Khas tempe kompak
permukaan kedelai
I Hifa menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
P1 kedelai dan menebal
Il Hifa menutupi permukaapKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
Pagi kedelai dan menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
P2 kedelai dan menebal
Il Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
1] Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
I Hifa menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
P3 kedelai dan menebal
Il Hifa menutupi permukaapKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
I Hifa menutupi selurulp  Khas tempe segar Khas eemp | Kompak
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P4 permukaan kedelai
Il Hifa menutupi seluruh Khas tempe segar Khas tempe Kompak
permukaan kedelai
1] Hifa menutupi seluruh Khas tempe segar Khas tempe kompak
permukaan kedelai
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
PO kedelai dan menebal
Il Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
1] Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
Siang P1 kedelai dan makin menebal
Il Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan makin menebal
1] Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan makin menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
P2 kedelai dan makin menebal
Il Hifa menutupi permukaapKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan makin menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
kedelai dan makin menebal
I Hifa ~menutupi permukaanKhas tempe segar Khas tempe Sangat kompak
P3 kedelai dan makin menebal
Il Hifa ~menutupi permukaanpKhas tempe segar Khas tempe

kedelai dan makin menebal

Sangat komka




Lampiran 5 : Hasil Rekap Nilai Data Penelitian

Rekabilitas Nilai Uji Organoleptik Warna Tempe
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Perlakuan
PO P1 P2 P3 P4
No. Ulangan > X Ulangan > X Ulangan | Y ulangan X ulangan| . X
panelis| | |11 |1 | Al il I I 11} 1]
1 3| 3| 2| 8| 26| 4 4 4 12 4 3 1 B 10 33 |3 |4 3 10 38 | 3 4 11| 3,6
2 4| 4| 4| 12| 4 3] 3] 3 9 3 4 4 il 1p 4 4 |3 P 9 3 3 |2 3 .6
3 3| 3| 4] 100 33| 3 3 2 8 2,6 1 B B 10 33 |4 |4 3 116 3,3 | 4 4 11 3,6
4 3| 3| 3] 9 3 4| 4| 3 11 3,6 4 1 4 1p 4 4 |3 2 9 3 4 | 3 311 3,6
5 3| 3| 2| 8| 26| 4 4 3 11 3,6 1 4 PR 10 33 |4 |4 4 12 4 | 4 3 8 2,6
6 2|1 2| 2| 6 2 4| 4| 3 11 3,6 3 1 P g 3 3 |3 B 9 3 3 |3 39 3
7 4| 3| 4| 11| 36| 4 4 3 11 36 A4 B 2 ) 3 4 |3 3 9 3 3| 2 7 2,3
8 4| 4| 4| 12| 4 4| 4| 3 11 3,6 19 4 P 10 33 (4 |4 4 12 4 3 3 10 | 3,3
9 3| 2| 3| 8| 26| 4 3 3 10 3,3 8 P B 8 26 (3 |3 3 9 3 3 3 9 3
10 1| 2| 2| 5| 16| 4 4 4 12 4 B 4 4 11 36 (3 |3 3 9 3 3 3 10 | 3,3
11 2|1 2| 2| 6 2 3| 4 4 11 3,6 8 B B 9 B 3 |4 2 9 3 2 |2 26 2
12 2| 3| 3| 8| 26| 4 4 4 12 4 1 B B 10 33 (2 |3 3 8 28 | 4 4 10| 3,3
13 3| 3] 3] 9 3 3| 4 4 11 3,6 8 B B 9 B 3 |4 4 11 36 | 3 2 7 2,3
14 2|1 2| 2| 6 2 3] 3] 2 8 2,6 3 % 1 2(3 |3 |3 3 9 3 3 | 4 10 | 3,3
15 21 2| 3| 7| 23| 3 2 3 8 2,6 1 B PR 9 B 2 |3 2 7 2,3 | 2 2 5 1,6
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Lembar Tabel Rekabilitas Nilai Uji Organoleptik Ana Tempe

Perlakuan
PO P1 P2 P3 P4
No. Ulangan > X Ulangan > X Ulangan | Y X ulangan > X Ulangan > X
panelis| | |11 | 1l (il | Il Il | 1 11 i1

1 21 2| 3 71 23| 4 4 4 12 4 4 3 3 10 3|3 4 4 3 11 36 | 4| 4 12 4
2 21 2| 2 6 2 4 4| 2| 10 3,3 4 3 3 10 3|3 3 3 4 10 B8 | 4| 2 10| 3,3
3 21 2| 2 6 2 3] 3| 3 9 3 Y. 3 B 8 2,6 3 P 4 9 3 2 |3 |4 93
4 21 3| 3 8| 26| 4 2| 3 9 3 4 2 P g 216 P 4 4 10 33 | 3| 2 8 2,6
5 3| 3| 3 9 3 4| 4| 4 12 4 4 4 P 10 3J3 2 3 3 8 6 | 4 | 4| 12 4
6 2| 3| 4 9 3 4| 4| 4 12 4 3 3 4 10 3J3 4 4 3 1 36 | 4 | 4| 12 4
7 4 | 2] 2 8| 26| 4 4 4 12 4 3 2 il 6 y, ¢] 3 1 7 3 |3 | 3 9 3
8 2 3| 2 71 23| 4 4 3 11 3,6 D a9 4 10 33 4 4 3 116 34| 4| 4 12 4
9 21 1| 2 5| 1,6 4 2| 3 9 3 4 3 3 10 3|3 4 3 3 10 B3 | 8| 3 10 | 3,3
10 31| 1 5( 16| 4 2 2 8 2,6 0 B 2 D 3 4 2 1 7 23 | 2 | 2 8 2,6
11 3| 2| 2 71 23| 2 2 2 6 2 3 2 P L6 2|3 4 3 3 10 B3 | 3| 3 9 3
12 3| 3| 2 8| 26| 4 3 3 1d 33 4 2 I3 $) B 4 2 3 9 3 2 14| 10| 33
13 21 1] 1 41 13| 3| 2 2 7 2,8 3] P 3 3 2|6 3 2 2 7 3 | 2| 3 8 2,6
14 21 1] 1 41 13| 4] 2 2 8 2,6 0 a9 3 11 36 4 4 3 116 34| 4| 4 11| 3,6
15 3| 2| 2 71 23| 4 3 2 9 3 3 2 P I 2|3 4 3 2 9 3 3|3 8 2,6




Lembar Tabel Rekabilitas Nilai Uji Organoleptik Ratempe
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Perlakuan
PO P1 P2 P3 > X P4 > X
No. . Ulangan > X Ulangan | X Ulangan | % Ulangan Ulangan
panelis| | [ 1l |1l I qm Il I 1]

1 41 2| 3 9 3 4, 4 3 11 36 3 2 P 23 |4 |3 |3 10 B3 |38| 3| 10 3,3
2 2| 2] 2 6 2 4, 4 3 11 36 4 4 P 1p 33 |2 |3 |4 9 3 4 13| 11 3,6
3 21 211 5 16| 3| 3 3 9 3 2 3 P 1 23 12 |2 |3 7 23 12 |3 8 2,6
4 2| 3] 2 7 23| 4] 4 4 12 4 4 B8 4 1. 36 |2 |3 |4 9 3 312 6 2
5 2| 21 3 7 23| 4 4 3 113 36 4 B 4 11 36 |2 |3 |4 9 3 2|1 6 2
6 2| 21 3 7 23| 4] 4 4 12 4 4 4 4 1 4 3 |4 |3 10 B3 |4 | 3] 11 3,6
7 3] 2] 3 8 26| 4 4 4 12 4 4 2 4 1p 33 |4 |3 |2 9 3 314 11 3,6
8 2| 2] 2 6 2 3] 3 4 100 33 4 4 4 1p 4 4 |2 |1 7 3 |4 |38 ]| 10 3,3
9 21 1] 1 4 13| 4] 4 4 12 4 4 B8 p 9 3 4 |14 |2 L0 33 |3 13| 10 3,3
10 1] 2] 2 5 16/ 4 3 4 13 36 4 B 3 10 33 |4 |4 |3 126 33| 3| 2 8 2,6
11 21 1] 1 5 16| 4 4 4 12 4 4 B PR 9 B 4 |3 |3 10 B3 [3]3 9 3
12 2|1 2] 3 7 23] 4 4 4 12 4 4 B B 10 33 |4 |4 |3 11 BB | 3] 2 8 2,6
13 3|1 2] 3 8 26| 4 3 3 10 38 B p B 3 26 |4 |4 |3 116 34| 4| 4| 12 4
14 3] 3] 3 9 3 3] 3 3 9 3 3 3 2 8 26 3 |3 |3 9 2 313 |3 3
15 2|1 1] 2 5 16/ 3 2 3 8 26 2 p R 6 4 3 |2 |3 8 26 | 2| 2 6 2
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Lembar Tabel Rekabilitas Nilai Uji Organoleptik BélrTempe

Perlakuan

3,3
2,6

3,6
2,6

2,3

3,6

72,3

12
10

12

11

11

3,2

4
M

3.3

8,3

10
10
12
0

10

4

4

4

2

X

3,6
3,6
3,6

11
11
11
12

4

10 3j3

3|6

11

3,6

11

4

h

P2

4
4

ol

Ulangan | )

4

4
4

4

B
v

3
3

B
v

3,8

2

12
10
10

12
10

P1
Ulangan

4

3

X

2

10 33

PO
Ulangan

3

3

No.
panelis

10
11
12
13
14
15




Tabel Rata-Rata Nilai Uji Organoleptik Warna
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No. Perlakuan , - )
Panelis| PO P1 P2 P3 pa| Y v | 09
1 2,6 4 3,3 3,3 3,6 16,8 575 282,24
2 4 3 4 3 2,6 16,6 56,76 | 275,56
3 3,3 2,6 3,3 3,6 3,6 16,4 54,46 | 268,96
4 3 3,6 4 3 3,6 17,2 59,92 | 295,84
5 2,6 3,6 3,3 4 2,6 16,1 53,37 | 259,21
6 2 3,6 3 3 3 14,6 43,96 | 213,16
7 3,6 3,6 3 3 2,3 15,5 49,21 | 240,25
8 4 3,6 3,3 4 3,3 18,2 66,74 | 331,24
9 2,6 3,3 2,6 3 3 14,5 42,41 | 210,25
10 1,6 4 3,6 3 3,3 15,5 51,41 | 240,25
11 2 3,6 3 3 2 13,6 38,96 | 184,96
12 2,6 4 3,3 2,6 3,3 15,8 51,3 249,64
13 3 3,6 3 3,6 2,3 15,5 49,21 | 240,25
14 2 2,6 2,3 3 3,3 13,2 3594 | 174,24
15 2,3 2,6 3 2,3 2 12,2 30,34 | 148,84
yi 41,2 51,3 48 47,4 43,8 231,7 3614,89
yZ4j | 120,74 | 178,89 | 156,46 | 152,86 | 132,54 741,49
(V%) | 1697,44 | 2631,69 | 2304 | 2246,76 | 1918,44 | 107983
R;Zig 074 | 342 | 32 | 316 | 292
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Tabel Rata-Rata Nilai Uji Organoleptik Aroma

No. Perlakuan . - )
Panelis| — Po Pt | P2 ] P3| pa| Y | YV | O
1 2,3 4 3,3 3,6 4 17,2 61,14 | 295,84
2 3,3 3,3 3,3 3,3 15,2 4756 | 231,04
3 2 3 2,6 3 3 13,6 37,76 | 184,96
4 2,6 3 2,6 3,3 2,3 13,8 38,7 190,44
5 3 4 3,3 2,6 4 16,9 58,65 | 285,61
6 3 4 3,3 3,6 4 17,9 64,85 | 320,41
7 2,6 4 2 2,3 3 13,9 41,05 | 193,21
8 2,3 3,6 3,3 3,6 4 16,8 58,1 282,24
9 1,6 3 3,3 3,3 3,3 14,5 44,23 | 210,25
10 1,6 2,6 3 3 2,6 12,8 34,08 | 163,84
11 2,3 2 2,3 3,3 3 12,9 34,47 | 166,41
12 2,6 3,3 3 3 3,3 15,2 46,54 | 231,04
13 1,3 2,3 2,6 2,3 3,6 12,1 31,99 | 146,41
14 1,3 2,6 3,6 3,6 3,6 14,7 47,33 | 216,09
15 2,3 3 2,3 3 2,6 13,2 35,34 | 174,24
yi 32,8 47,7 43,8 46,8 49,6 220,7 3292,03
y2i] 7594 | 157,55 | 131,16 | 148,74 | 1684 681,79
v?) 1075,84 | 2275,29 | 1918,44 | 2190,24 | 2460,16 | 9919,97
R;th 1,3 318 | 292 | 33 | 330




Tabel Rata-Rata Nilai Uji Organoleptik Rasa
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No. Perlakuan . o= )
Panelis| PO P1 P2 P3 pa| i | o9
1 3 3,6 2,3 3,3 3,3 15,5 49,03 | 240,25
2 2 3,6 3,3 3 3,6 15,5 49,81 | 240,25
3 1,6 3 2,3 2,3 2,6 11,8 28,9 139,24
4 2,3 4 3,6 3 2 14,9 47,25 | 222,01
5 2,3 3,6 3,6 3 2 14,5 44,21 | 210,25
6 2,3 4 4 3,3 3,6 17,2 61,14 | 295,84
7 2,6 4 3,3 3 3,6 16,5 55,61 | 272,25
8 2 3,3 4 2,3 3,3 14,9 47,07 | 222,01
9 1,3 4 3 3,3 3,3 14,9 48,47 | 222,01
10 1,6 3,6 3,3 3,6 2,6 14,7 46,13 | 216,09
11 1,6 4 3 3,3 3 14,9 47,45 | 222,01
12 2,3 4 3,3 3,6 2,6 15,8 51,9 249,64
13 2,6 3,3 2,6 3,6 4 16,1 53,37 | 259,21
14 3 3 2,6 2 3 13,6 37,76 | 184,96
15 1,6 2,6 2 2,6 2 10,8 24,08 | 116,64
yi 32,1 53,6 46,2 45,2 445 221,6 3312,66
Y2ij 72,61 | 194,38 | 147,58 | 139,78 | 137,83 692,18
(Y?) | 1030,41 | 2872,96 | 2134,44 | 2043,04 | 1980,25 | 10061,1
F:ZEZ 214 | 357 | 308 | 301 | 29
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No. Perlakuan . o= )
Panelis| PO P1 P2 P3 pa| i | o9
1 3 3 2,6 2,6 2 | 132 | 3552 | 174,24
2 2,3 4 3,6 3 4 | 169 | 59,25 | 28561
3 3 3,3 3,6 4 33| 172 | 59,74 | 29584
4 3 3,3 3,6 3,3 26| 158 | 505 | 249,64
5 3 4 4 3,3 4 | 183 | 67,80 | 334,89
6 3 4 3,3 4 3 | 173 | 60,89 | 299,29
7 2 3 3,6 3,3 3 | 149 [ 4585 | 222,01
8 3,3 3,6 3,3 3 36| 168 | 56,7 | 282,24
9 2,6 2,6 2,6 3 26| 134 | 3604 | 179,56
10 3 3 2,6 3 3 | 146 | 42,76 | 213,16
11 1 4 3,6 3 23| 139 | 44,25 | 19321
12 1,6 3,3 4 3 3 | 149 | 4745 | 222,01
13 1,6 3,6 3,3 4 3 | 155 | 5141 | 24025
14 1,3 3 2,6 3,3 36| 138 | 41,3 | 19044
15 1 3 3 3 23 | 123 | 3329 | 151,29
yi 347 | 507 | 493 | 488 | 453 | 2288 3533,68
v%j | 89,75 | 174,35 | 16551 | 161,32 | 141,91 732,84
(Y?) | 1204,09 | 2570,49 | 2430,49 | 2381,44 | 2052,09 | 10638,6
F:ZEZ 231 | 338 | 328 | 325 | 302
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Lampiran 6 : Hasil Olah Data Menggunakan RAL, TaddAVA dan Uji
Duncan

Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik pb® terhadap warna tempe

yang dibungkus daun jati

1. Derajat Bebas (db)
Perlakuan =r—-1
=5-1
=4

Kelompok =t—1
=15-1
=14

Galat =@rt-1)—(r-1D+(t-1)
=(5x15-1)—((5-1) + (15— 1))
=(75-1) — (4 + 14)
= 74— 18
=56

Total =rt—1
=5x15-1
=75-1
=74
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2. Faktor koreksi (FK)

total umum®
jumlah kelompok Xjumlah perlakuan

Faktor Koreks=

_ 231,77
"~ 155
_ 53684,89
75

= 715,79

3. Jumlah kuadrat (JK)

Jumlah kuadarat total = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
= 741,49 — 715,79
=257

jumlah kuadar total perlakuan

— faktor koreksi

Jumlah kuadrat perlakuan —amilah kelommok

41,2%+51,324+48%2+47,4%+43,8%
= s — 715,79

— 10798,33 _ 715’79
15

= 719,88 — 715,79
= 4,09

jumlah kuadrat total kelompok

Jumlah kuadrat kelompok — faktor koreksi

jumlah perlakuan

= 222 715,79
= 722,97 — 715,79
=718

Jumlah kuadrat galat = JKT — JKP — JKK

= 25,7-4,09-7,18
= 14,43
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4. Kuadrat total (KT)

__ jumlah kuadarat perlakuan

KTP =1

4,09
15-1
4,09

14

= 0,29

jumlah kuadrat galat
t(r-1)

KTG =

14,43
15 (5-1)

14,43

60
= 0,24

__ kuadrat tengah perlakuan
kuadrat tengah galat

5. F hitung

029
T 0,24

=1,20

Zji
t.s
231,7

5.15
231,7

75
= 3,08

6. 7 =



Tabel anava uji organoleptik warna tempe
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Sumber F. tabel
keragaman | DB JK KT F. hitung
0,05 0,01
Parameter 4 4.09 0,29 1,20 2,49 3,58
panelis 14 7,18
Galat 74 14,43 0,24
Total 56 25,7

Keterangan: tidak berpengaruh

7. Koefisien Keragaman

KK =

__Vo,24

3,08

948 1009
3.08 X 100%

VKTG

X 100%

X 100%

=0,15x100%
=15%

8. Uji duncan

UJGD =

= 56

dbg

VKTG

TZ

V0,24

52
0,48

=284 —
25

= 2,84 x 0,019

= 0,054

UJGD = dbg

=56

VKTG
rZ
V0,24
52
0,48

=299 —
25

= 2,99 x 0,019
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= 0,056

VKTG
T2

UJGD = dbg

V0,24
52
0,48

= 3,09 —
25

=56

= 3,09 x 0,019
= 0,058

Tabel UJGD

2 3 4
56 284 | 299 3,09
UJGD 0,054 0,056| 0,058

Standar deviansi

_ n@xi®)-Fxi)?
- n(n-1)

5§

_15(120,74)—(41,2)?

- 15(15-1)

_1811,1-1697,44
15(14)

113,66
210

SZ =054
So =0,54
=0,73

_ n@xi®)-Fxi)?
n(n-1)

15(178,89)—(51,3)?
15(15-1)

_ 2683,35-2631,69
15(14)
51,66

210



= 0,24
=/0,24
= 0,48

_ n(Exi?)-(xi)?
- n(n-1)

_ 15(156,46)—(48)2
- 15(15-1)

_ 2346.9-2304

T 15(14)
429

T 210

=0,20
=1/0,20
= 0,44

n (Xxi%)-(Txi)?
n(n-1)

15(152,86)—(47,4)?

15(15-1)
_2292,9-2246,76
- 15(14)

_ 4614

210
= 0,21
=+0,21
= 0,45

_ n(Exi?)-xi)?
- n(n-1)

15(132,54)—(43,8)?

15(15-1)
1988,1-1918,44
= —fan
_ 69,66

210
= 0,33

106
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S, =+0,33
= 0,57
Tabel notasi
Perlakuan X + sd
PO 49,6 +0,55
P1 47,% +0,64
P2 46,8 + 0,45
P3 43,8 +0,47
P4 32,8 £0,54

Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik pls terhadap aroma tempe

yang dibungkus daun jati

9. Derajat Bebas (db)
Perlakuan =r—-1
=5-1
=4

Kelompok =t—1
=15-1
=14

Galat =rt—1)—(r—1+(t—-1)
=(5x15-1)—((5-1) + (15— 1))
=(75-1) — (4 + 14)
=74—18
=56

Total =rt—1
=5x15-1
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=75-1
=74

10. Faktor koreksi (FK)

total umum2

Faktor Koreks= jumlah kelompok Xjumlah perlakuan

220,77
~ 155
_ 48708,49
75

= 649,44

11.Jumlah kuadrat (JK)

Jumlah kuadarat total = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
= 681,79 — 649,44
= 32,35

jumlah kuadar total perlakuan

— faktor koreksi

Jumlah kuadrat perlakuan ,
jumlah kelompok

32,82+47,7%2+43,8%2+46,8%+49,63
= s — 649,44

9919,97

= — 649,44
15

= 661,33 — 649,44
= 11,89

jumlah kuadrat total kelompok

Jumlah kuadrat kelompok — faktor koreksi

jumlah perlakuan

3292,03

= — 649,44
5

= 658,40 — 649,44
= 8,96
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Jumlah kuadrat galat = JKT — JKP — JKK
=32,35—-11,89 — 8,96
=115

12. Kuadrat total (KT)

__ jumlah kuadarat perlakuan

KTP =1

11,89
15-1
11,89

14
= 0,84

jumlah kuadrat galat
t(r-1)

KTG =

115
© 15(5-1)

11,5

60

= 0,19

__ kuadrat tengah perlakuan

13.F hitung kuadrat tengah galat

0,84

~ 0,19

=442

_ v
t.s

_ 2207

5.15
_ 2207

75
= 2,94

14.

<



Tabel anava uji organoleptik aroma tempe
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Sumber

keragaman

DB

JK

KT

F. tabel

F. hitung

0,05

0,01

Parameter

4

11,89

0,84

442

2,49

3,58

Panelis

14

8,96

Galat

74

11,5

0,19

Total

56

32,35

*Berpengaruh nyata

_ VKTG

KK

V0,19

X 100%

=——x100%

2,94
_ 043

=— X 100%

2,94

=0,14 x 100%

=14%

Uji duncan

UJGD =

=56

dbg

VKTG
TZ

V0,19

52

=284 22
25

= 2,84 x 0,017
=0,048

UJGD = dbg

= 56

VKTG

r2

V0,19

52

0,43

=299 —
25

= 2,99 x 0,017
=0,050
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VKTG
TZ

UJGD = dbg

= 3,09 x 0,017
=0,052

2 3 4
56 284 | 299 3,09
UJGD 0,048 0,050| 0,052

Standar deviansi
g2 I Exi®)-(Zxi)?
0 n(n-1)
15(75,94)—(32,8)?
15(15—-1)

_1139,1-1075,84
15(14)

_ 6326

210
s¢ =030
So  =+0,30

= 0,54

S2 = n (Xxi%)-(Txi)?
1= n(n-1)

_ 15(157,55)—(47,7)?

15(15-1)
_ 2363,25-2275.29
o 15(14)
87,96
T 210
S =041
S, =041

= 0,64
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_ n@Exi?)-@xi)?

n(n-1)

_15(131,16)—(43,8)2

15(15-1)
_1967,4-1918,44
- 15(14)
4896

210
= 0,23
=+0,23
= 0,47

_ n@xi®)-Fxi)?
- n(n-1)

_15(148,74)—(46,8)2

15(15-1)
2231,1-2190,24
= —as
40,86

210
= 0,19

=+/0,19
= 0,43

n (Txi%)—-(Txi)?
n(n-1)
15(168.4)—(49,6)>
15(15—-1)
_ 2526-2460,16
15(14)
6584

210
= 0,31
=+0,31
= 0,55
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Tabel notasi

Perlakuan X + sd
PO 49,6 +0,55
P1 47,7 +0,64
P2 46,8 + 0,45
P3 43,8 +0,47
P4 32,8 £0,54

Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik pls terhadap rasa tempe yang

dibungkus daun jati

1. Derajat Bebas (db)
Perlakuan =r-1
=5-1
=4

Kelompok =t—1
=15-1
=14

Galat =rt—1)—(r—1+(t—-1)
=(5x15—-1)—((5-1) + (15— 1))
=(75-1) — (4 + 14)
=74-18
=56

Total =rt—1
=5x15-1
=75-1
=74
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2. Faktor koreksi (FK)

total umum®
jumlah kelompok Xjumlah perlakuan

Faktor Koreks=

_ 221,67
"~ 155
_49106,56
75

= 654,75

3. Jumlah kuadrat (JK)

Jumlah kuadarat total = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
= 692,18 — 654,75
= 37,43

jumlah kuadar total perlakuan

— faktor koreksi

Jumlah kuadrat perlakuan —amilah kelommok

32,1%4+53,62+46,22 445,22 +44,53
= " — 654,75

10061,1

= — 654,75
15

= 670,74 — 654,75
= 16,01

jumlah kuadrat total kelompok
jumlah perlakuan

Jumlah kuadrat kelompok — faktor koreksi

= 222 645,75
= 662,53 — 645,75
= 7,80

Jumlah kuadrat galat = JKT — JKP — JKK

=37,43—-16,01 — 7,80
= 13,62
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4. Kuadrat total (KT)

__ jumlah kuadarat perlakuan

KTP =1

16,01
15-1
16,01

14
= 1,14

jumlah kuadrat galat
t(r-1)

KTG =
13,62
15 (5-1)

13,62

60
= 0,22

__ kuadrat tengah perlakuan
kuadrat tengah galat

5. F hitung

1,14
T 0,22

= 5,18

2t
t.s
_ 2216

5.15
_ 2216

75
= 2,95

6. 7 =



Tabel anava uji organoleptik rasa tempe
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Sumber

keragaman KT

DB JK

F. tabel

F. hitung

0,05

0,01

16,01 1,14

Parameter 4

5,18

2,49

3,58

Panelis 14 7,80

13,62 0,22

Galat 74

Total 56 37,35

_ VKTG

KK X 100%

_Voz22

0,46
= Z,E X 100%

= 0,15 x 100%
=15%

Uji duncan

VKTG
TZ

UJGD = dbg

V0,22

= 2,84 x0,018
=0,053

VKTG
TZ

UJGD = dbg

V0,22

=56 2

= 2,99 x 0,018
=0,055



UJGD = dbg

VKTG
TZ

= 3,09 x 0,018
= 0,056

Tabel uji Duncan

2 3 4
56 2,84 | 299 3,09
UJGD 0,053 0,055| 0,056

Standar deviansi

_ nExi®)-Fxi)?
- n(n-1)

N

_15(72,61)—(32,1)?

15(15-1)

_1089,15-1030,41

15(14)

_ 5874

210
= 0,27
= 0,27
=0,51

_ n(Exi?)-xi)?

n(n-1)

_ 15(194,38)—(53,6)2
- 15(15-1)

_ 2915,7-2872,96
- 15(14)

42,74

210
= 0,20
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=+0,20
= 0,44

_ nExi®)-Fxi)?
- n(n-1)
_15(147,58)—(46,2)?
- 15(15-1)

_2213,7-2134,44
15(14)
79,26

210
=0,37
=+0,37
= 0,60

_ nExi®)-@xi)?
- n(n-1)

15(139,78)—(45,2)2

15(15-1)
_2096,7-2043,04

15(14)
53,66

210
= 0,25
=+0,25
= 0,50

_ nExi®)-Fxi)?
- n(n-1)

_15(137,83)—(44,5)2

15(15-1)
2067,45-1980,25
- sasn
87,2

210
= 0,41

=+0,41
= 0,64
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Tabel notasi

perlakuan X + sd
P1 53,6 £ 0,44
P2 46,2 +0,60
P3 45,2 +0,50
P4 448 + 0,64
PO 32,2 +0,51

Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik pbs terhadap tekstur tempe

yang dibungkus daun jati

1. Derajat Bebas (db)
Perlakuan =r-1
=5-1
=4

Kelompok =t—1
=15-1
=14

Galat =(rt-1D)—-(r—-1D+@—-1))
=(5x15—1)—((5—1) + (15 — 1))
=(75-1) — (4 + 14)
=74-18
=56

Total =rt—1
=5x15-1
=75-1
=74
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2. Faktor koreksi (FK)

total umum®
jumlah kelompok Xjumlah perlakuan

Faktor Koreks=

_ 228,87
"~ 155
_ 5234944
75

= 697,99

3. Jumlah kuadrat (JK)

Jumlah kuadarat total = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
= 732,84 — 697,99
= 34,85

jumlah kuadar total perlakuan

— faktor koreksi

Jumlah kuadrat perlakuan —amilah kelommok

34,72+50,72449,3%+48,82+45,33
= s — 697,99

10638,6

= — 697,99
15

= 709,24 — 697,99
= 11,25

jumlah kuadrat total kelompok

Jumlah kuadrat kelompok = , — faktor koreksi
jumlah perlakuan

= 222 — 697,99
= 706,73 — 697,99
= 8,74

Jumlah kuadrat galat = JKT — JKP — JKK

= 34,86 — 11,25 — 8.74
= 14,86



4. Kuadrat total (KT)

KTP
KTG
5. F hitung
6 y

Tabel anava uji organoleptik tekstur tempe

__ jumlah kuadarat perlakuan

11,25
15-1
11,25
14

= 0,80

t—1

jumlah kuadrat galat

15 (5—1
14,86

60
= 0,24

t(r-1)

14,86

)

kuadrat tengah perlakuan

kuadrat tengah galat

0,80

0,24

= 3,33

_ i

t.s
_ 2288

5.15
_ 2288

75
= 3,05
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Sumber F. tabel
keragaman | DB JK KT F. hitung
0,05 0,01
Parameter 4 11,25 0,80 3733 2,49 3,58
Panelis 14 8,74
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Galat 74 14,86 0,24
Total 56 34,85
KK = ‘/’;TG x 100%
- % x 100%
=28 100%

3,05

=0,16 Xx100% = 16%
Uji duncan

UJGD = dbg

=56

VKTG
T2
V0,24
52
0,48

=284 —
25

= 2,84 x 0,019
= 0,055

UJGD = dbg

=56

VKTG
rZ

V0,24
52
0,48

=299 —
25

= 2,99 x 0,019
=0,057

UJGD =

VKTG
T2

dbg

= 3,09 x 0,019

=0,059



Tabel Uji Duncan

2 3 4
56 2,84 | 299 3,09
UJGD 0,055 0,057| 0,059

Standar deviansi

5§

_ n(Exi?)-xi)?

nmn

_15(89,75)—(34,7)2

_1)

15(15—1)

__1346,25-1204,09

15(14)

_ 14216
210

=0,67
=+0,67
=0,81

_ n@xi?)-@xi)?

n(n-1)

_15(174,35)—(50,7)2

15(15-1)

_ 2615,25-49,3
T 15Q14)

44,76

210
=0,21

=+0,21
= 0,45

n (Yxi?)—(Fxi)?

n(n-1)

_ 15(165,51)—(49,3)2

15(15—1)

__2482,65-2430,49

15(14)

_ 52,16

210
= 0,24
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S, =+0,24
= 0,48
§2 — n (3xi?)-(Txi)?
37 n(n-1)
_15(161,32)—(48,8)2
- 15(15-1)
_2419,8-2381,44
15(14)
_ 3836
210
s =0,18
S, =+0,18
= 0,42
§2 — n (yxi®)-(Txi)?
4 7 n(n-1)
_15(141,91)—(45,3)2
- 15(15-1)
_ 2128,65-2052,09
15(14)
76,56
210
S =0,36
S, =+0,36
=0,6
Tabel Notasi
Perlakuan X + sd
P1 50,7+ 0,45
P2 49,3 +0,48
P3 48,8 £0,42
P4 45,8 +0,60
PO 34,7 £0,81
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Lampiran 7 : Foto Kegiatan Penelitian
Foto Kegiatan Penelitian Hari Ke-1 : Proses Pembuatan Tempe

Setelah Perendaman

Setelah Perebusan Penuangan Biji Kedelai Biji Kedelai Setelah Direbus

Pengelupasan Kulit Ari Kedelai Setelah Pengelupasan
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Proses Penimbangan Penimbangan Ragi

Jonclamps

Tindhbiin

Pembagian Kedelai Pencampuran Ragi+Tepung Pembungkusan



Foto penelitian pengamatan tempe hari ke-2
PO (tempe + tanpa ragi)

(a) pagi (b) siang (c) sore

P1 (tempe + ragi 1 gr)

(a) pagi (b) siang (c) sore

P2 (tempe+ragi 0,5 gr)

(a) pagi (b) siang (c) sore
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(a) pagi (b) siang (c) sore

P4 (tempe+ragi 0,25 gr)

(a) pagi (b) siang (c) sore
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Foto penelitian pengamatan tempe hari ke-3

PO (tempe + tanpa ragi)

(a) pagi (b) siang

P1 (tempe + ragi 1 gr)

(a) pagi (b) siang
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P3 (tempe+ragi 0,75 gr)

(a) pagi (b) siang

P4 (tempe+ragi 0,25 gr)

(a) pagi (b) siang
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Foto Penelitian Uji Organoleptik Tempe yang Dibungkus dengan Daun Jati

Persiapan Uji Organoleptik Di Laboratorium Botani Prodi Pendidikan Biologi
o , G —

Uji Organoleptik Tempe Yang Dibungkus Daun Jati Oleh Panelis
1l { il -"Y 1 3 2

! l
|
= Y
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang M asalah

Bioteknologi merupakan teknologi sistem hayati §@seproses biologi)
untuk mendapatkan barang dan jasa yang bergunakiagjahteraan manusia.
Bioteknologi memanfaatkan: bakteri, ragi, kapangaaSel tumbuhan atau sel
hewan yang dibiakkan sebagai konstituen berbageiegrindustr. Bioteknologi
menerapkan prinsip-prinsip biologi, biokimia darkagasa dalam pengolahan
bahan dengan memanfaatkan jasad hidup sehinggahashgn produk yang
kreatif dan inovatif.

Bioteknologi merupakan salah satu mata kuliah Piragfididikan Biologi
Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas Islangédyie Ar-Raniry dengan
bobot 2 sks. Tujuan mata kuliah Bioteknologi yaitahasiswa diharapkan dapat
memahami bahwa bioteknologi dikembangkan atas geessrapan proses biologi
yang dikemas dalam suatu teknologi tertentu unteknemuhi kebutuhan hidup
manusia, mahasiswa juga diharapkan memiliki wawakdam menanggapi isu-

isu kebijakan dan implementasi bioteknologi dalahi#upan manusia.

1 Sutarno, Rekayasa Genetik dan Pekembangan BiattwgkrDi Bidang Peternakan,
Proceeding Biology Education Conferen¥®|. 13, No. 1, (2016), h. 23-27

2 Nafisah HanimWawancara Mata Kuliah Bioteknolgdt2 oktober 2017.
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Mata kuliah bioteknologi tidak memiliki materi khuskarena mahasiswa
diajarkan untuk lebih kreatif dan inovatif dalammfeatkan apa saja yang dapat
diolah menjadi sebuah produk. Namun, dalam prosethplajarannya mahasiswa
harus mencari ide produk sampai dengan menghagiliatuk dendiri sedangkan
mahasiswa belum terlalu berpengalaman dalam bithéstgknologi. Salah satu

produk yang dihasilkan dalam bidang bioteknologjiuygempe.

oA

e
Mk P ‘
- ',’

LN //4"4
Gambar: Tempe

Tempe merupakan makanan dari kacang-kacangan yibogt dlengan
proses fermentasi kacang kedelai menggunakan kapamppussp® kedelai
merupakan bahan utama yang digunakan dalma pembuatape. Sebagai
makanan, kedelai sangat berkhasiat bagi kesehat@ma& mengandung protein,
lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Bahan ydmggperan penting dalam
pengendalian kontaminansi mikroorganisme yang dapatusak bahan pangan
yaitu pembungkus. Pembungkus yang biasanya diganakéuk membungkus
mP dan M. Saihullah, “Pembuatan Susumpe Kajian Pengaruh Lama

Fermentasi Tempe dan Penggun&arboxymenthyl cellulos€CMC)”, Jurnal Teknologi
Pangan\Vol. 5, No. 1, (2013), h. 2.



tempe yaitu plastik, daun pisang dan daun jati. uramhari ketiga pembungkus
tersebut hanya daun jati susah ditemukan di daReaitla Aceh. Tumbuhan jati
banyak tumbuh di daerah Jawa, maka dari itu tenapg ylibungkus denga daun
jati bayak diproduksi di Jawa.

Berdasarkan hasil wawancara dengan bapak Mulyaagliahs satu
pengelola home industri tempe menjelaskan bahwadgrang banyak diproduksi
dari home industri yaitu tempe yang menggunakan bpegkus plastik.
Pemakaian pembungkus plastik lebih praktis, hemaada, dan hemat waktu.
Selain plastik, pabrik tempe ini juga pernah memgdan daun pisang sebagai
pembungkus tempe. Namun, dalam proses pembungkessamembutuhkan
waktu yang lebih lama dan mudah rusak. Maka dayitibme industri ini lebih
memilih plastik sebagai pembungkus tempe. Sedangkape yang dibungkus
dengan daun jati belum pernah diproduksi.

Daun jati baik digunakan sebagai pembungkus temgenk spora
kapang tempe secara alami dapat ditemukan padaukaam daun jati, sehingga
daun jati dapat digunakan sebagai pembungkus deaigantanpa penambahan
ragi lagi® Penggunaan pembungkus dalam fermentasi akan megampéin cita
rasa tempe kedelai yang dihasilkan. Di sampingnrefektor koreksi lingkungan

yang dibentuk oleh kemasan tersebut dalam prosaweifdasi, juga dikarenakan

4 Mulyadi, Wawancara Pengelola Pabrik Tempe Sdy& september 2017.
5 Sarwono,Usaha Membuat Tempe Dan Oncdidekarta: PT. Niaga Swadaya, 2010),
h. 29-30.
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adanya reaksi yang mungkin terjadi antara bahag gidarmentasi dan komponen

kemasan.

) Gmar: Daun Jatirectona grandis
Daun jati merupakan pohon yang luas persebarannlyaldnesia. Daun
jati mengandung antosianin dari segi komposisi &itga. Antosianin adalah
pigmen larut dalam air yang secara alami terdapda perbagai jenis tumbuhan.
Sesuai nhamanya, pigmen inilah yang memberikan wpata bunga, buah dan
daun tumbuhan hijau. Pigmen ini telah banyak diganasebgai pewarna alami
pada berbagai produk pangan dan berbagai apligasiyla. Kandungan warna
yang terdapat pada ekstrak daun jati berwarna naaedhDaun muda daun jati
memiliki kandungan pigmen alami yang terdiri datiepphiptin, p-karoten,

pelargonidin 3-glukosida, pelargonidin 3,7-diglukias klorofil dan dua pigmen

6 Astiti dan Suprapta, “ Antingufal Activity Of TegRectona grandis L.F) Leaf Extract
Against Arthrinium Phaeospermum (corda) M.B. Elliie Cause Of Wood Decay On
Albizia Falcataria, ISSAAS, COL. 18, NO.1, (201F),62-69.
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antosianidin, yaitu aglikon antosianin yang terb&nbila antosianin dihidrolisis
dengan asarh.

Kualitas tempe dapat diketahui melalui munculnyaatim-miselium
pada permukaan dasar tempe secara merata atau Bdedasarkan penelitian
Ratna Stia dewi dan Saefuddin Aziz menjelaskan bat&wun jati dan daun waru
dapat dipakai sebagai usar yang mengandihgopus oligoporusRhizopus
oligoporuslebih banyak mensintesis enzprotease(pemecah protein) dibanding
denganRhizopus oryzagyang lebih mensintesialfa amilase (pemecah pati).
Sehingga daun jati dan daun waru bagus dimamfaaskdbagai pembungkus
tempe 8

Allah SWT telah menciptakan berbagai tumbuhan yadagpat
dimanfaatkan oleh hamba-Nya di permukaan bumi, lokk bidang pangan,
industri, dan lain-lain. Sebagai manusia kita pattuk mensyukuri nikmat yang
telah Allah SWT berikan dengan memanfaatkan tumbuylaag ada sebagaimana

firman Allah dalam surah An-Nahl (16) ayat 10:

7 Afi, Puji R., Soenarto., dan Leenawati., “ The Qmsition And The Content Of
Pigment Some Dyeing Plant For Ikat Weaving In Tiesse Regensy, East Nusa Tenggara,
Jurnal Indonesia Chamvol. 6, no. 3, (2006), h. 325-331.

8 Ratna Stia Dewi dan Saefuddin Aziz, “Isol&izopus oligoporu®ada Beberapa
Inokulum Tempe Di Kabupaten Banyumagtirnal Molekul,Vol. 6, No. 2, (2011), h. 93-
104.
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Artinya:

“Dialah yang telah menurunkan dari langit air untukamu, sebagiannya
menjadi minuman dan sebagiannya (menyuburkan) thrilbmbuhan, yang pada
kamu mengembalakan ternak kamu (10)".

Ayat di atas menguraikan tentang tumbuh-tumbuhamg yaerupakan
bahan pangan bagi kebutuhan manusia dan binatasd.térsebut mengingatkan
manusia dengan tujuan agar mereka mensyukuri nikttett dan memanfaatkan
dengan baik anugerah-Nya bahweéa Yang Maha Kuasatulah, yang telah
menurunkan dariarah langit, yakni awanair hujan untuk kamumanfaatkar.
Semua yang manusia butuhkan telah Allah sediakamlain sekitar seperti
tumbuhan-tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagkaman, pakan ternak
bahkan sebagai pembungkus bahan pangan.

Kondisi yang terjadi sekarang pembuat tempe yarsgdidAceh Besar
tidak ada yang menjadikan daun jati sebagai penftum¢empe. Tempe yang
diproduksi adalah yang menggunakan pembungkusikpldsin daun pisang.
Masyarakat pun lebih memilih tempe yang menggunagambungkus daun

pisang karena memiliki aroma yang lezat dan rasg ymak. Sedangkan tempe

® M. Quraish ShihabTafsir Al-Mishbah ( Jakarta: Lentera Hati, 2007 ), h.194.
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yang menggunakan pembungkus daun jati belum pexdikbnsumsi oleh
masyarakat. Padahal tempe dengan menggunakan pgkoisudaun jati dapat
dibuat dengan tanpa menambahkan banyak ragi debggitu para pembuat
tempe dapat meminimalisir biaya dalam produksi gnNamun, belum diketahui
bagaimana pengaruh penggunaannya terhadap berapaviktu fermentasi yang
dibutuhkan sehingga menghasilkan tempe dengan aesaa, warna dan tekstur
yang bagus, hasil penelitian ini dapat menjadi pgmg mata kuliah
Bioteknologi. Maka oleh sebab itu peneliti akan akekan uji pengaruh daun jati
terhadap lama fermentasi dan pengujian organolégtile.

Pengujian sifat organoleptik merupakan pengetalyaag menggunakan
indra manusia untuk mengukur rasa, warna, aromdedkatur dari produk tempe.
Pengujian ini dimaksudkan untuk mengetahui tindéegukaan panelis terhadap
tempe yang dibungkus daun jati. Pengujian orgati@ldg@rperan penting dalam
pengembangan produk dengan meminimalkan resiko mdafengambilan
keputusan?®

Berdasarkan uraian di atas peneliti termotivasi ukintmelakukan
penelitian mengenai “Pengaruh Penggunaan DaufiTdationa grandisYerhadap
Lama Fermentasi dan Sifat Organoleptik Tempe SeébRgaunjang Mata Kuliah

Bioteknologi”.

10 Luh Putu Wrasiati, | Wayan Arnata, | Wayan Gedel€®@ Yoga, dan | Made
Mahaputra Wijaya, “Pemanfaatan Limbah Air Kelapanjdi Pupuk Cocorider: Kajian
Penambahan Gula Dan Waktu Fermentakifnal Bumi Lestari, vol. 13(1), h. 106.

7
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BAB II
METODE PENELITIAN
A. Lokas Pendlitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Prodi Pitikbn Biologi

Fakultas Ilmu Tarbiyah Dan Keguruan UniversitaansiNegeri Ar-Raniry.

B. Metode Penelitian

Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimanelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh pembungkus gsunerhadap lama
fermentasi dan uji organoleptik pada tempe. Rarexarygng digunakan dalam
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (Réépgan 5 perlakuan (4

perlakuan, 1 kontrol) dan 3 kali pengulangan.
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BAB 111
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasl Penelitian
Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui baliavaa
fermentasi paling baik dari hasil pengamatan yada hari ke-3. Uji
organoleptik yang diamati yaitu warna, aroma, m@&a tekstur yang diuji
kepada 15 orang panelis setelah 3 hari pengamataa fermentasi. Data

hasil lama fermentasi sebagai berikut:

1. Pengaruh Penggunaan Daun Jati Terhadap Lama Fermentas
Tempe

Pengamatan terhadap lama fermentasi tempe selamari3
sebanyak 3 kali pengamatan yaitu pada pagi (080000}, siang (12.00-
14.00) dan sore (16.00-18.00). Hasil penelitiadadperubahan fermentasi
yang meliputi munculnya hifa, perubahan warna, aratan tekstur dari
tempe yang dibungkus dengan daun jati dari 5 peslaldan 3 kali ulangan
dengan perbedaan konsentrasi ragi yaitu PO (taspangbahan ragi), P1 (1

gram), P2 (0,5 gram), P3 (0,75 gram), dan P4 (§tam).
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a. Hasl pengamatan pertumbuhan hifa kapang tempe
Berdasarkan pengamatan pertumbuhan hifa kapangetemp
pada lama fermentasi yang dilakukan selama 3 hakiandidapatkan hasil
pengamatan seperti pada Tabel 4.1

Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Pertumbuhan Hifa Kappada Lama
Fermentasi Tempe

Pertumbuhan Hifa
Waktu P Hari
1 2 3
Belum Sedikit hifa Hifa menutupi seluruh
PO | ada hifa permukaan kedelai
Belum Sedikit hifa, | Hifa ~menutupi seluruh
P1 | ada hifa | sedikit permukaan kedelai dan
menyebar menebal
Belum Terdapat Hifa menutupi seluruh
Pagi P2 | ada hifa | sedikit hifa permukaan kedelai dan
menebal
Belum Terdapat Hifa menutupi seluruh
P3 | ada hifa | sedikit hifa permukaan kedelai dan
menebal
Belum Terdapat Hifa ~menutupi seluruh
P4 | ada hifa | sedikit hifa permukaan kedelai
Belum Sedikit  hifa| Hifa menutupi seluruh
PO | ada hifa | dan tipis permukaan kedelai dan
menebal
Belum Hifa mulai | Hifa menutupi seluruh
P1 | ada hifa | menyebar permukaan kedelai dan
menutupi makin menebal
kedelai
Siang Belum Hifa mulai | Hifa menutupi seluruh
P2 | ada hifa | menyebar permukaan kedelai dan
menutupi makin menebal
kedelai
Belum Hifa mulai | Hifa menutupi seluruh
P3 | ada hifa | menyebar permukaan kedelai dan
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menutupi makin menebal
kedelai
Belum Hifa mulai | Hifa menutupi  seluruh
P4 | ada hifa | menyebar tap| permukaan kedelai dan
masih tipis menebal
Belum Hifa mulai | -
PO | ada hifa | menyebar
menutupi
kedelai
Belum Hifa menutupi| -
P1 | ada hifa | seluruh
Sore permukaan
kedelai
Belum Hifa menutupi| -
P2 | ada hifa | seluruh
permukaan
kedelai
Belum Hifa menutupi| -
P3 | ada hifa | seluruh
permukaan
kedelai
Belum Hifa menutupi| -
P4 | ada hifa | seluruh
permukaan
kedelai

Sumber: Penelitian Tahun 2018

Tempe hari ke-1, (b) Tempe hari ke-2,
(c) Tempe hari ke-3
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Berdasarkan Tabel 4.1 di atas dapat diketahui bgbevabahan
yang paling optimal terhadap pengamatan pertumbhffarkapang tempe
yang dibungkus dengan daun jati yaitu pada ha Bengan suhu rata-rata
27-29 C. Hal ini dapat dilihat dari rata-rata pertumbulgfia kapang pada
setiap perlakuan yaitu hifa menutupi seluruh permmankkedelai. Sedangkan
pertumbuhan hifa kapang tempe yang kurang optieraientasinya yaitu
pada hari ke-1 dengan suhu rata-rata 27€3(hal ini dapat dilihat dari rata-
rata perubahan warna pada setiap perlakuan yditmniterdapat hifa pada

permukaan kedelai yang menandakan belum terjatlieietasi.

b. Hasil pengamatan perubahan warna pada tempe
Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermentas
terbaik terhadap tempe yang dibungkus dengan datirufjtuk melihat
perubahan warna tempe pada setiap perlakuan sélanaai. Data hasil
pengamatan perubahan warna tempe dapat dilihatTzdud 4.2

Tabel 4.2 Hasil Pengamatan Perubahan Warna pada lEermentasi
Tempe

Warna
Waktu | P Hari
1 2 3
Kuning khas| Kuning khas| Putih khas tempe
PO | kedelai kedelai segar
Kuning khas| Kuning keputih-| Putih khas tempe
P1 | kedelai putihan segar
Kuning khas| Kuning keputih-| Putih khas tempe
Pagi | P2 | kedelai putihan segar
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Kuning khas| Kuning keputih-| Putih khas tempe
P3 | kedelai putihan segar

Kuning khas| Kuning keputih-| Putih khas tempe
P4 | kedelai putihan segar

Kuning khas| Kuning keputih-| Putih khas tempé
PO | kedelai putihan segar

Kuning khas| Putih khas tempe| Putih khas tempe
P1 | kedelai segar

Siang Kuning khas| Putih khas tempe| Putih khas tempe

P2 | kedelai segar

Kuning khas| Putih khas tempe| Putih khas tempe
P3 | kedelai segar

Kuning khas| Putih khas tempe| Putih khas tempe
P4 | kedelai segar

Kuning khas| Putih khas tempe| -
PO | kedelai

Kuning khas| Putih khas tempe -
P1 | kedelai segar

Sore Kuning khas| Putih khas tempe -

P2 | kedelai segar

Kuning khas| Putih khas tempe| -
P3 | kedelai

Kuning khas| Putih khas tempe| -
P4 | kedelai

Sumber: Penelitian Tahun 2018

Gambar: (a) Teme hari ke-1, (b) Tempe ha2k
(c) Tempe hari ke-3
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Berdasarkan Tabel 4.2 di atas dapat diketahui bgtevabahan
yang paling optimal terhadap pengamatan warna teyapg dibungkus
dengan daun jati yaitu pada hari ke-3 dengan satairata 27-29C. Hal
ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan warndapsetiap perlakuan yaitu
putih khas tempe segar. Sedangkan perubahan wam@etyang kurang
optimal fermentasinya yaitu pada hari ke-1 dengdmugata-rata 27-3CC.
hal ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan wapada setiap perlakuan
yaitu kuning khas tempe yang menandakan belumdigogrubahan warna
tempe.

¢. Hasl pengamatan perubahan aroma pada tempe

Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermentas
terbaik terhadap tempe yang dibungkus dengan datirufjtuk melihat
perubahan aroma tempe pada setiap perlakuan s@amaai. Data hasil
pengamatan perubahan aroma tempe dapat dilihafTzdetd 4.3

Tabel 4.3 Hasil Pengamatan Perubahan Aroma pada Lam
Fermentasi Tempe

Warna
Waktu P Hari
1 2 3
PO Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
P1 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
Pagi P2 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P3 Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
P4 Khas kedelai Khas kedelai Khas tempe
PO Khas kedelai Khas tempe Khas tempge
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P1 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
Siang | P2 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P3 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
P4 Khas kedelai Khas tempe Khas tempe
PO Khas kedelai Khas tempe -
P1 Khas kedelai Khas tempe -
Sore | P2 Khas kedelai Khas tempe -
P3 Khas kedelai Khas tempe -
P4 Khas kedelai Khas tempe -

Sumber: Penelitian Tahun 2018

Berdasarkan Tabel 4.3 di atas dapat diketahui bgtevabahan
yang paling optimal terhadap pengamatan aroma teyapg dibungkus
dengan daun jati yaitu pada hari ke-3 dengan satairata 27-29C. Hal
ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan arondapsetiap perlakuan yaitu
khas tempe. Sedangkan perubahan aroma tempe yaaggkeptimal
fermentasinya yaitu pada hari ke-1 dengan suhura&a?7-30 C. hal ini
dapat dilihat dari rata-rata perubahan aroma patiaps perlakuan yaitu
khas kedelai yang menandakan belum terjadi perubatmama tempe.

d. Hasil pengamatan perubahan tekstur padatempe

Pengamatan yang dilakukan untuk mengamati fermentas

terbaik terhadap tempe yang dibungkus dengan datirufjtuk melihat
perubahan tekstur tempe pada setiap perlakuan @e3ahari. Data hasil

pengamatan perubahan tekstur tempe dapat dilidat pabel 4.4
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Tabel 4.4 Hasil Pengamatan Perubahan Tesktur patia L
Fermentasi Tempe

Tekstur
Waktu P Hari
1 2 3
PO | Tidak kompak Tidak kompak Kompak
P1 | Tidak kompak| Sedikit kompak Sangat kompak
Pagi P2 | Tidak kompak| Sedikit kompak Sangat kompak
P3 | Tidak kompak Tidak kompak Sangat kompak
P4 | Tidak kompak Tidak kompak Kompak
PO | Tidak kompak Tidak kompak Sangat kompak
P1 | Tidak kompak Kompak Sangat kompak
Siang | P2 | Tidak kompak Mulai kompak Sangat kompak
P3 | Tidak kompak Mulai kompak Sangat kompak
P4 | Tidak kompak| Sedikit kompak Sangat kompak
PO | Tidak kompak Mulai kompak -
P1 | Tidak kompak Kompak -
Sore P2 | Tidak kompak Kompak -
P3 | Tidak kompak Kompak -
P4 | Tidak kompak Kompak -

Sumber: Penelitian Tahun 2018

Gambar: (a) Tempe hari ke-1, (b) Tempe kex?2,
(c) Tempe hari ke-3

Berdasarkan Tabel 4.4 di atas dapat diketahui bgtevabahan
yang paling optimal terhadap pengamatan tekstupéegang dibungkus

dengan daun jati yaitu pada hari ke-3 dengan satairata 27-29C. Hal
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ini dapat dilihat dari rata-rata perubahan tekpada setiap perlakuan yaitu
sangat kompak. Sedangkan perubahan tekstur tenmae kymang optimal
fermentasinya yaitu pada hari ke-1 dengan suhura&a?7-30 C. hal ini
dapat dilihat dari rata-rata perubahan tekstur peete@p perlakuan yaitu

tidak kompak yang menandakan belum terjadi perubalzana tempe.

2. Pengaruh Penggunaan Daun Jati Terhadap Uji Organoleptik
Tempe

Uji organoleptik terhadap tempe yang dibungkus dandaun
jati yang di uji kepada 15 orang panelis yaitu nsahsa Pendidikan
Biologi yang telah mengambil Matakuliah Bioteknalaan memberikan
penilaian terhadap warna, aroma, rasa dan telsnpd.

Uji organoleptik tempe yang dibungkus dengan daain j
dilakukan dengan menggunakan uji hedonik. Uji héddnji kesukaan)
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan pantdihadap warna,
aroma, rasa dan tekstur dari tempe yang dibunglamgah daun jati.
Panelis menilai 15 sampel dari 5 perlakuan 3 ilngan. Berikut hasil
penilaian uji organoleptik tempe dengan menggung@mbungkus daun

jati.



Tabel 4.5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warnaripe

a.

Hasl pengaruh uji

dibungkus dengan daun jati

20

organoleptik warna tempe yang

Il;’lgﬁ Perlakuan i i o
ais| PO | PL| P2| P3| Pa
1 2,6 4 3,3 3,3 3,6 16,8 57,5 282,24
2 4 3 4 3 2,6 16,6/ 56,7p 275,96
3 3,3 2,6 3,3 3,6 3,6 16,4 54,46 268,P6
4 3 3,6 4 3 3,6 17,20 59,92 295,84
5 2,6 3,6 3,3 4 2,6 16,1 53,37 259,21
6 2 3,6 3 3 3 14,6] 43,96 213,16
7 3,6 3,6 3 3 2,3 15, 49,21 240,25
8 4 3,6 3,3 4 3,3 18,2 66,74 331,24
9 2,6 3,3 2,6 3 3 14 42,41 210,25
10 1,6 4 3,6 3 3,3 15,5 51,41 240,25
11 2 3,6 3 3 2 13,6/ 38,96 184,96
12 2,6 4 3,3 2,6 3,3 15,4 51,8 249,64
13 3 3,6 3 3,6 2,3 15,4 49,21 240,25
14 2 2,6 2,3 3 3,3 13,4 3594 17424
15 2,3 2,6 3 2,3 2 12,4 30,34 148,84
Yi 41,2 51,3 48 47,4 43,8 231, 3634'8
- | 120,7| 178,8| 156,4 | 152,8 | 132,5 741,4
YUl 4 9 6 6 4 9
) 1697, | 2631, 2246, | 1918, | 1079
44 69 2304 76 44 8,3
Rat
a- 2,74 3,42 3,2 3,16 2,97
rata
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Berdasarkan Tabel 4.5 di atas dapat diketahui bditas@ rata-rata
nilai uji organoleptik warna tempe yang dibungkengan daun jati yang
paling banyak disukai oleh panelis yaitu P1 (keidegdag dibungkus dengan
daun jati ditambah ragi sebanyak 1 gram) dengatajumilai keseluruhan
51,3. P2 (kedelai yang dibungkus dengan daun j@imibah ragi sebanyak
0,5 gram) dengan jumlah nilai 48. P3 (kedelai ydibgingkus dengan daun
jati ditambah ragi sebanyak 0,75 gram) dengan jormidai 47,4. P4
(kedelai yang dibungkus dengan daun jati ditambadi sebanyak 0,25
gram) dengan jumlah nilai 43,8 dan yang palingkidesukai oleh panelis
yaitu PO (kedelai yang dibungkus dengan daunaapa penambahan ragi)
dengan jumlah nilai 41,2.

b. Hasil pengaruh uji organoleptik aroma tempe yang
dibungkus dengan daun jati

Tabel 4.6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aromanpe

PNO' I Perlakuan v . o)
ane i
T po | pr| P2] P3| pal |7V Y

1 2,3 4 3,3 3,6 4 17,4 61,14 295,84
2 2 3,3 3,3 3,3 3,3 153 47496 231,04
3 2 3 2,6 3 3 13,6 37,76 184,96
4 2,6 3 2,6 3,3 2,3 13,8 38,y 190,44
5 3 4 3,3 2,6 4 16,90 58,6p 285,81
6 3 4 3,3 3,6 4 17,99 64,80 320,41
7 2,6 4 2 2,3 3 13,99 41,0p 193,21
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2,3 3,6 3,3 3,6 4 16,9 58,1 282,24
1,6 3 3,3 3,3 3,3 14,3 44,43 210,25
10 1,6 2,6 3 3 2,6 12,§ 34,48 163,34
11 2,3 2 2,3 3,3 3 12,9 3447 166,41
12 2,6 3,3 3 3 3,3 154 46,94 231,04

13 1,3 2,3 2,6 2,3 3,6 12,1 31,99 14641

14 1.3 2,6 3,6 3,6 3,6 147 47,33 216,09

15 2,3 3 2,3 3 2,6 13,4 3534 174,24

Yi | 328 |477| 438| 468 494 2207 3222,0
" 157, 131,1] 148,7 681,7

2 ) , , ’

Val| 75,94 55 6 4 168.,4 9

) 1075, | 227 | 1918, | 2190, | 2460, | 9919,
Y 84 |529| 44 24 16 97

Rata-

1,3 | 3,18] 2,92 3,3 3,30
rata

Berdasarkan Tabel 4.6 di atas dapat diketahui badtasd rata-rata
nilai uji organoleptik aroma tempe yang dibungkesghn daun jati yang
paling banyak disukai oleh panelis yaitu P4 (keidgdag dibungkus dengan
daun jati ditambah ragi sebanyak 0,25 gram) denganlah nilai
keseluruhan 49,6. P1 (kedelai yang dibungkus demnigam jati ditambah
ragi sebanyak 1 gram) dengan jumlah nilai 47,7. (R&delai yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi sebany@k Qram) dengan
jumlah nilai 46,8. P2 (kedelai yang dibungkus dendaun jati ditambah

ragi sebanyak 0,5 gram) dengan jumlah nilai 43,8 ylng paling tidak
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disukai oleh panelis yaitu PO (kedelai yang dibwsgklengan daun jati

tanpa penambahan ragi) dengan jumlah nilai 32,8.

c. Hasl

pengaruh uji

dibungkus dengan daun jati

organoleptik

Tabel 4.7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa pem

rasa tempe yang

Il;’lgﬁ Perlakuan g |y o
sis| PO | PL | P2| P3| Pa

1 36 | 23| 33| 33| 15549,03| 240,25
2 2 36 | 33 3 36| 15549,81| 240,25
3 | 16 3 23| 23| 26| 118289 | 13924
4 | 23| 4 3,6 3 2 | 14947,25| 222,01
5 | 23| 36| 36 3 2 | 14p4421| 210,25
6 | 23| 4 4 33| 36| 17,p61,14| 295,84
7 | 26| 4 3,3 3 36| 16,555,61| 272,25
8 2 3,3 4 23| 33| 14p47,07| 222,01
9 | 13| 4 3 33| 33| 14p4847| 222,01
10| 16| 36| 33| 36| 26| 1474613| 216,00
11 | 1,6 4 3 3,3 3 | 1494745 222,01
12 | 2,3 4 33| 36| 26| 158519 | 249,64
13| 26| 33| 26| 36 4| 16p5337| 259,21
14 | 3 3 2,6 2 3 | 13,637,76| 184,96
15| 16 | 26 2 2,6 2 | 10B24,08| 116,64
Yi | 321 | 536| 462| 452 444 2%1* 33é2'6
i | 7261 1951,3 1487,5 1389,7 1337,8 6982,1

() | 1030, | 2872,| 2134] 2043, 1980100
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41 96 44 04 25 61,1

Rat
a- 2,14 3,57 3,08 3,01 2,946
rata

Berdasarkan Tabel 4.7 di atas dapat diketahui bdtasth rata-rata
nilai uji organoleptik rasa tempe yang dibungkusigbe daun jati yang
paling banyak disukai oleh panelis yaitu P1 (keidegdag dibungkus dengan
daun jati ditambah ragi sebanyak 1 gram) dengatajumilai keseluruhan
53,6. P2 (kedelai yang dibungkus dengan daun j@intbah ragi sebanyak
0,5 gram) dengan jumlah nilai 46,2. P3 (kedelaigydibungkus dengan
daun jati ditambah ragi sebanyak 0,75 gram) defgateh nilai 45,2. P4
(kedelai yang dibungkus dengan daun jati ditambkadi sebanyak 0,25
gram) dengan jumlah nilai 44,5 dan yang palingKidisukai oleh panelis
yaitu PO (kedelai yang dibungkus dengan daunaatpa penambahan ragi)
dengan jumlah nilai 32,1.

d. Hasil pengaruh uji organoleptik tekstur tempe yang
dibungkus dengan daun jati

Tabel 4.8. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstempe

sgﬁ Perlakuan y i o
ais| Po| PL| P2| P3| Pa
1 3 3 2,6 2,6 2 13,20 35,5 174,34
2 2,3 4 3,6 3 4 16,90 59,2p 285,41

3 3 3,3 3,6 4 3,3 17,3 59,74 295,84
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4| 3| 33| 36| 33| 26| 154 505 24944
5 | 3 4 4 3,3 4 | 183 67,80 3349
6 | 3 4 3,3 4 3 | 173 608p 299,49
7 | 2 3 36| 33 3| 149 458 22201
8 | 33| 36| 33 3 36| 164 567 28224
o | 26| 26| 26 3 26| 134 3644 179%6
10 | 3 3 2.6 3 3 | 146 4276 213,16
11 | 1 4 3,6 3 23| 139 4425 193721
12 | 16| 33 4 3 3| 14d 4745 22201
13| 16| 36| 33 4 3| 154 5141 240725
14 | 13| 3 26| 33| 36| 134 418 19044
15 | 1 3 3 23| 123 332p 15149
Yi |347| 507 | 4903| 488| 453 2288 3523'6
s | 89,7 1743[ 165,5] 161,3| 1419 732.8

YUl g 5 1 2 1 4

4 | 120 | 2570,] 2430, 2381, | 2052, | 1063

Y 1 409| 49 49 44 09 | 86

Rat

a- | 231 338 | 328| 325/ 302

rata

Berdasarkan Tabel 4.8 di atas dapat diketahui béitasi rata-rata

nilai uji organoleptik tekstur tempe yang dibungkiengan daun jati yang

paling banyak disukai oleh panelis yaitu P1 (keidegdag dibungkus dengan

daun jati ditambah ragi sebanyak 1 gram) dengatajumilai keseluruhan

50,7. P2 (kedelai yang dibungkus dengan daun j@intbah ragi sebanyak

0,5 gram) dengan jumlah nilai 49,3. P3 (kedelaigydibungkus dengan
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daun jati ditambah ragi sebanyak 0,75 gram) defgateh nilai 48,8. P4
(kedelai yang dibungkus dengan daun jati ditambedi sebanyak 0,25
gram) dengan jumlah nilai 45,3 dan yang palingkidisukai oleh panelis
yaitu PO (kedelai yang dibungkus dengan daunaapa penambahan ragi)
dengan jumlah nilai 34,7.
3. Hasil Analisis Varian Uji Organoleptik Tempe yang dibungkus
Dengan Daun Jati
Berdasarkan hasil analisis data uji organoleptikngde
menggunakan anilisis varian yang meliputi anilideta uji organoleptik
warna, aroma, rasa dan tekstur pada semua perlaleman konsentrasi 1
gram, 0,5 gram, 0,75 gram dan 0,25 gram. Hasil gatg telah di analisis

adalah sebagai berikut.

a. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Warna Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik waarpada
tempe yang dibungkus dengan daun jati dari 5 pesiak4 perlakuan dan 1

kontrol) dapat dilihat pada Tabel 4.9
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Tabel 4.9 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptik Yda pada

Tempe
SV Db JK KT Fh ofos Fo,01
Parameter 4 4.09 0,29 1,20 2,49 3,58
Panelis 14 7,18 - - - -
Galat 74 14,43 0,24 - - -
Total 56 25,7

Keterangan: tidak berbeda nyata
Berdasarkan Tabel 4.9 di atas dapat diketahui b&hkitung lebih

kecil dari pada F tabel pada taraf 0,05 dan 0,@l.itd menunjukan bahwa
PO (tempe yang dibungkus dengan daun jati tanpanpeshan ragi), P1
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambahlrggam), P2 (tempe
yang dibungkus dengan daun jati ditambah ragi égnyy P3 (tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 0,75 grdam) P4 (tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 0,25 grégak berbeda nyata

terhadap warna tempe yang dibungkus dengan daun jat

b. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Aroma Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik ar@npada
tempe yang dibungkus dengan daun jati dari 5 pesiak4 perlakuan dan 1

kontrol) dapat dilihat pada Tabel 4.10
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Tabel 4.10 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptikrodfna pada Tempe
dengan Pembungkus Daun Jati.

SV Db JK TK Fh ofos Fo,01
Parameter 4 11,89 0,84 4,42 2,49 3,58
Panelis 14 8,96 - - - -
Galat 74 11,5 0,1 - - -
Total 56 32,35

Keterangan! (berbeda nyata)

Berdasarkan tabel 4.10 di atas dapat diketahui &aRwhitung
lebih besar dari pada F tabel pada taraf 0,05 ¢ah ®lal ini menunjukan
bahwa PO (tempe yang dibungkus dengan daun jg@tpanambahan ragi),
P1 (tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambgh1l gram), P2
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambalh Ogg gram), P3
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambahO:@$ gram) dan P4
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambaih0r2§ gram) berbeda
nyata terhadap aroma tempe yang dibungkus dengemjata

Hasil analisis varian uji organoleptik aroma pa@mpe yang
dibungkus daun jati menunjukan bahwa hasil koefidteragaman yang
didapatkan yaitu 14%. Dari hasil koefisien keragam@nunjukan bahwa
hasilnya lebih besar dari 10% pada kondisi homageka uji lanjut yang

digunakan pada penelitian ini yaitu uji Duncan.
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Tabel 4.11 Hasil Uji Duncan Aroma Tempe yang Dibdwrggdengan

Daun Jati
Perlakuan Rata-rata + standar
deviasi

P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 49,6 £ 0,55
P1 (tempe + ragi 1 gram) 47,7 + (64
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 46,8 £ 0,43
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 43,8+ (047
PO (tempe tanpa penambahan 32,8+ 0,54

ragi)

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukasil lyang
berbeda nyata

Hasil uji Duncan pada Tabel 4.11 menunjukkan ndtasuf yang
berbeda-beda, ini menyatakan pada setiap perlakesgyalami perbedaan
yang signifikan. Notasi huruf a menyatakan bahwa (Rfnpe tanpa
penambahan ragi) kurang berpengaruh dibandingkalakpan lainnya.
Notasi huruf b menyatakan bahwa P2 ( kedelai digdmb,5 gram ragi)
lebih berpengaruh dibandingkan dengan PO (temgmtpanambahan ragi)
dengan notasi a. Notasi huruf ¢ menyatakan bahwa g8 (kedelai
ditambah 0,75 gram ragi) lebih berpengaruh dar{ke2elai ditambah 0,5
gram ragi) yang bernotasi huruf b. Notasi huruf ehgratakan bahwa pada
P1 (kedelai ditambah 1 gram ragi) lebih berpengalibandingkan dengan
P3 (kedelai ditambah 0,75 gram ragi) yang bernataSiedangkan notasi
huruf e menyatakan bahwa P4 (kedelai ditambah @r2sn ragi) yang

paling berpengaruh diantara perlakuan lainnya.
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c. Hasl Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Rasa Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik ragsada
tempe yang dibungkus dengan daun jati dari 5 pesiak4 perlakuan dan 1
kontrol) dapat dilihat pada Tabel 4.12

Tabel 4.12 Hasil Analisis Varian Uji Organoleptia$d pada Tempe

SV Db JK TK Fh ofos Fo,o1
Parameter 4 16,01 1,14 5,18 2,49 3,58
Panelis 14 7,80 - - - -
Galat 74 13,62 0,22 - - -
Total 56 37,35

Keterangan: (berbeda nyata)

Berdasarkan Tabel 4.12 di atas dapat diketahui &aRwhitung
lebih besar dari pada F tabel pada taraf 0,05 ¢ah ®lal ini menunjukan
bahwa PO (tempe yang dibungkus dengan daun jg@tapanambahan ragi),
P1 (tempe yang dibungkus dengan daun jati ditamigh1l gram), P2
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambalh Oz gram), P3
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambahO:@$ gram) dan P4
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambaihOr2§ gram) berbeda

nyata terhadap rasa tempe yang dibungkus denganatau

Hasil analisis varian uji organoleptik rasa padanpge yang
dibungkus daun jati menunjukan bahwa hasil koefidteragaman yang

didapatkan yaitu 15%. Dari hasil koefisien keragam@nunjukan bahwa
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hasilnya lebih besar dari 10% pada kondisi homageka uji lanjut yang
digunakan pada penelitian ini yaitu uji Duncan.

Tabel 4.13 Hasil Uji Duncan Rasa Tempe yang Dibusgiengan

Jati
Perlakuan Rata-rata + standar deviasi
P1 (tempe + ragi 1 gram) 53,6 + 044
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 46,2 + 0,60
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 45,2 £°,5
P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 445 + (0,64
PO (tempe tanpa penambahan ragi) 32,1+£%0,51
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukasil yang berbeda
nyata

Hasil uji duncan pada Tabel 4.13 menunjukkan ndtasiif yang
berbeda-beda, ini menyatakan pada setiap perlakgargalami pengaruh
yang signifikan. Notasi huruf a menyatakan bahwa (Rfnpe tanpa
penambahan ragi) kurang berpengaruh dibandingkalakpan lainnya.
Notasi huruf b menyatakan bahwa P4 (kedelai ditdar®@5 gram ragi)
lebih berpengaruh dibandingkan dengan PO (tempgmtpanambahan ragi)
dengan notasi a. Notasi huruf ¢ menyatakan bahvda g8 (kedelai
ditambah 0,75 gram ragi) lebih berpengaruh dark&delai ditambah 0,25
gram ragi) yang bernotasi huruf b. Notasi huruf ehgatakan bahwa pada
P2 ( kedelai ditambah 0,5 gram ragi) lebih berpargadibandingkan
dengan P3 (kedelai ditambah 0,75 gram ragi) yamgoltesi c. Sedangkan
notasi huruf e menyatakan bahwa P1 (kedelai dithndbgram ragi) yang

paling berpengaruh diantara perlakuan lainnya.
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d. Hasil Uji AnalisVarian Uji Organoleptik Tekstur Tempe
Hasil analisis varian (ANAVA) uji organoleptik teks
pada tempe yang dibungkus dengan daun jati deerlakuan (4 perlakuan
dan 1 kontrol) dapat dilihat pada Tabel 4.14

Tabel 4.14 Hasil Analisis Varian Uji OrganoleptikKstur pada Tempe

SV Db JK TK Fh ofos Fo,01
Parameter 4 11,25 0,80 3,33 2,49 3,58
Panelis 14 8,74 - - - -
Galat 74 14,86 9,2 - - -
Total 56 34,85

Keterangan:” (sangat berbeda nyata)

Berdasarkan tabel 4.14 di atas dapat diketahui daRwhitung
lebih kecil dari pada F tabel pada taraf 0,05 debih besar dari0,01. Hal
ini menunjukan bahwa PO (tempe yang dibungkus demnigain jati tanpa
penambahan ragi), P1 (tempe yang dibungkus dengan jti ditambah
ragi 1 gram), P2 (tempe yang dibungkus dengan guditambah ragi 0,5
gram), P3 (tempe yang dibungkus dengan daun jaimtbah ragi 0,75
gram) dan P4 (tempe yang dibungkus dengan daudijathbah ragi 0,25
gram) sangat berbeda nyata terhadap tekstur teamue dibungkus dengan
daun jati.

Hasil analisis varian uji organoleptik tekstur pamenpe yang

dibungkus daun jati menunjukan bahwa hasil koefidieragaman yang
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didapatkan yaitu 16%. Dari hasil koefisien keragam@nunjukan bahwa
hasilnya lebih besar dari 10% pada kondisi homagahka uji lanjut yang
digunakan pada penelitian ini yaitu uji Duncan.

Tabel 4.15 Hasil Uji Duncan Tekstur Tempe yang Digws dengan

Jati
Perlakuan Rata-rata + standar deviasi
P1 (tempe + ragi 1 gram) 50,7 + G345
P2 (tempe + ragi 0,5 gram) 49,3 + 048
P3 (tempe + ragi 0,75 gram) 48,8 + 0,42
P4 (tempe + ragi 0,25 gram) 45,3+0,6
PO (tempe tanpa penambahan ragi) 34,7 £20,81

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukasil lyang
sangat berbeda nyata

Hasil uji duncan pada Tabel 4.15 menunjukkan ndiasif yang
berbeda-beda, ini menyatakan pada setiap perlakgngalami pengaruh
yang signifikan. Notasi huruf a menyatakan bahwa (R9npe tanpa
penambahan ragi) kurang berpengaruh dibandingkalakpan lainnya.
Notasi huruf b menyatakan bahwa P4 (kedelai ditdir®25 gram ragi)
lebih berpengaruh dibandingkan dengan PO (temgmtpanambahan ragi)
dengan notasi a. Notasi huruf ¢ menyatakan bahwa g8 (kedelai
ditambah 0,75 gram ragi) lebih berpengaruh dark&delai ditambah 0,25
gram ragi) yang bernotasi huruf b. Notasi huruf ehgratakan bahwa pada
P2 (kedelai ditambah 0,5 gram ragi) lebih berpamyadibandingkan

dengan P3 (kedelai ditambah 0,75 gram ragi) yamgolb@si c. Sedangkan
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notasi huruf e menyatakan bahwa P1 (kedelai dithndbgram ragi) yang

paling berpengaruh diantara perlakuan lainnya.

4. Hasl Persentase Kesukaan Panelis Terhadap Uji Organoleptik
Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur.

Hasil persentase kesukaan panelis terhadap waroimaarasa
dan tekstur tempe yang dibungkus dengan daun galth jji organoleptik
semua perlakuan dengan konsentrasi 1 gram, 0,5, @@ gram dan 0,25
gram dapat dilihat pada tabel 4.16.

Tabel 4.16 Hasil Persentase Kesukaan Panelis dapldemua

Perlakuan.

Perlakuan| PO P1 P2 R3 P4 ¥ X
Warna 69| 85 80 79 7B 386,16 77,23
Aroma 55| 79| 73 78 83 367,88 73,%6

Rasa 53| 89 77 75 74 369,33 73,86

Tekstur | 58| 84 84 81 7p 381,33 76,26
Berdasarkan Tabel 4.16 hasil persentase di ataat dhlpetahui

bahwa warna yang paling disukai oleh panelis daripe yang dibungkus
dengan daun jati yang memiliki nilai persentasérnegi yaitu P1(tempe +

ragi 1 gram) dengan nilai persentase sebanyak 8%&dangkan nilai
persentase terendah yaitu PO dengan nilai pergestsanyak 69%. Hal
tersebut menunjukan bahwa panelis lebih menyukenaviempe P1 (tempe
yang dibungkus dengan daun jati ditambah ragi Ingdengan kriteria

sangat suka.
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Aroma dari tempe dengan pembungkus daun jati yaalpg
disukai oleh panelis yang memiliki nilai persentasetinggi yaitu P4
(tempe + ragi 0,25 granglengan nilai persentase sebanyak 83%. Sedangkan
nilai persentase terendah yaitu PO dengan nilaepéase sebanyak 55%.
Hal tersebut menunjukan bahwa panelis lebih menywkana tempe P4
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambahO,@% gram) dengan
kriteria sangat suka.

Rasa dari tempe dengan pembungkus daun jati ydimg psukai
oleh panelis yang memiliki nilai persentase tedingpitu P1 (tempe + ragi
1 gran) dengan nilai persentase sebanyak 89%. Sedangkampaisentase
terendah yaitu PO dengan nilai persentase sebab$&k Hal tersebut
menunjukan bahwa panelis lebih menyukai warna teRip&tempe yang
dibungkus dengan daun jati ditambah ragi 1 granmgde kriteria sangat
suka.

Tekstur dari tempe dengan pembungkus daun jati yzaling
disukai oleh panelis yang memiliki nilai persentasetinggi yaitu P1
(tempe + ragi 1 grajndengan nilai persentase sebanyak 84%. Sedangkan
nilai persentase terendah yaitu PO dengan nilaeptaise sebanyak 58%.
Hal tersebut menunjukan bahwa panelis lebih mernyweana tempe P1
(tempe yang dibungkus dengan daun jati ditambah Yfagram dengan

kriteria sangat suka.
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5. Pemanfaatan Hasil Penelitian sebagai Penunjang Mata Kuliah
Bioteknologi

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukamumjukkan
bahwa terdapatrnya perbedaan pengaruh penggunaen jata (Tectona
grandis) terhadap lama fermentasi dan uji organoleptik ®rppda PO
(kedelai tanpa penambahan ragi), P1 (kedelai daamiagi 1 gram), P2
(kedelai ditambah ragi 0,5 gram, P3 (kedelai ditamiagi 0,75 gram), dan
P4 (kedelai ditambah ragi 0,25 gram).

Pemanfaatan dari penelitian akan disusun dalanukdmniku saku

yang nanti akan dapat digunakan oleh mahasiswagaebaferensi pada

mata kuliah Bioteknologi. Cover buku saku dapdatipada gambar 4.6

Gambar 4.6 Buku Saku Tentang “Pengaruh Penggunaan Iati Tectona
Grandis) Terhadap Lama Fermentasi dan Uji Organoleptik Teesgbagai
Penunjang Mata Kuliah Bioteknologi”
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Buku saku adalah buku dengan ukuran kecil, ringéam bisa
disimpan di saku. Sehingga praktis untuk dibawadamarmana dan kapan
saja dibaca. Manfaat buku saku ialah sebagai m&idigkat pendidikan
yang mengubah pengetahuan, sikap dan tingkah kakg lparu. Buku saku
pada penelitian ini memuat mengenai latar belakpagelitian, lokasi
penelitian, metode dan hasil dari penelitian yahght dilakukan.

Sesuai dengan tujuan yang diharapkan dalam perabmtajmata
kuliah Bioteknologi, mahasiswa diharapkan dapatjedikan buku saku ini
sebagai referensi. Tentunya dapat membantu malesigmng ingin
menghasilkan suatu produk Bioteknogi dalam bentaklyk sejenis tempe

dengan pembungkus alternatif lain yaitu daun Jegicfona grandis).

B. Pembahasan

1. Pengaruh penggunaan daun jati terhadap lama fermentas
tempe

a. Hasil pengamatan pertumbuhan hifa kapang tempe
Berdasarkan hasil pengamatan pertumbuhan hifa gapsanpe
pada lama fermentasi yang dilakukan selama 3 hakiandapat diketahui
bahwa waktu pertumbuhan yang paling baik hifa kggampe terjadi pada
hari ke-3. Sedangkan pada hari pertama belum tepgdibahan. Hal ini
disebabkan karena pada hari pertama masih dilakpkases pembuatan

tempe yang meliputi penyortiran, perendaman, peahupengelupasan
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kulit ari kedelai, pencucian, penirisan, pengerimggeragian, dan
pembungkusan.

Perubahan yang terjadi pada pertumbuhan hifa kaigsmge hari
ke-3 dengan suhu rata-rata 2729 terhadap semua perlakuan vyaitu
miselium-miselium kapang telah menutupi seluruhnpe@an kedelai
dengan sempurna. Sedangkan perubahan yang tergadi pari ke-1
dengan suhu rata-rata 27230 yaitu hifa kapang tempe belum tumbuh pada
permukaan kedelai. Kapang tempe dapat digolonglamatam mikroba
yang bersifamesofilik yaitu dapat tumbuh baik pada suhu pemeraman (25-
27 C). Suhu pemeraman tempe pada suhu 2823@erlu waktu 48 jam
untuk menghasilkan tempe yang baik. Selama prosawehtasi pada
pembuatan tempe, tempe akan mengalami perubah&n pemningkatan
jumlah hifa kapang yang menyelubungi kedelai yaaty slengan yang
lainnya menjadi kesatudh.

Lama fermentasi adalah waktu dalam satuan jam gianmakan
untuk melakukan proses fermentasi kedelai mendtaasil tempe
menggunakan ragi tempe. Waktu fermentasi dapatidsikan dari 18-36

jam. Aktivitas enzim amilase daRhizopus oryzapada periode fermentasi

11 Hanifah Mukhoyaroh, “Pengaruh Jenis Kedelai, Waktu dan Suhu
Pemeraman Terhadap Kandungan Protein Tempe Kedelai”, (Florea), vol. 2, No. 2, H.
47-51
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0-12 jam dan tertinggi pada saat 12 jam. Kecephi@olisis protein oleh
Rhizopus oligoporuderlangsung tertinggi pada periode fermentasi 12-24
jam12 hal ini yang menyebabkan fermentasi hari pertaidaktterjadi
perubahan apapun dikarenakan kapang yang berpalam dermentasi
tempe mulai melakukan aktivitas pada periode 0&4. jPerbedaan dari
hasil perubahan yang terjadi terhadap semua pearedinari ke-1, ke-2 dan
ke-3 dapat dilihat pada Tabel 4.1
b. Hasl pengamatan perubahan warnatempe

Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi dégsahui
bahwa perubahan warna tempe yang dibungkus deremam jdti dengan
perubahan yang paling baik yaitu pada hari ke-3.imalapat dilihat dari
perubahan warna yang terjadi pada setiap perlakliamana pada hari ke-3
warna pada setiap perlakuan yaitu putih khas tesepar. Sedangkan pada
pada hari ke-1 belum terjadinya perubahan warranhdilihat dari warna
tempe yang khas kedelai yaitu kekuningan dan padakb-2 baru terjadi
perubahan warna pada beberapa perlakuan sajaPfidan P2, sedangkan

perlakuan PO, P3 dan P4 belum terjadi perubahanamvgeing signifikan.

12 Hermana dan M. KarminRengembangan Teknologi Pembuatan Tempe
Dalam Bunga Rampai Tempe Indone¢¥ayasan Tempe Indonesia: Jakarta, 1996),
h. 588.
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Tempe dengan kualitas yang baik mempunyai ciri-berwarna putih
bersih yang merata pada permukaannya.

Warna putih disebabkan oleh adanya miselia kapaaggy
tumbuh menutupi seluruh permukaan biji kedelai regpdd yang nampak
pada permukaan biji kedelai hanya warna ptitiRerubahan warna juga
dapat disebabkan oleh penambahan ragi tempe yawugriasi pada setiap
perlakuan, dimana jika dilihat perubahan warna yemgepat terjadi pada
P1 yaitu tempe yang dibungkus daun jati denganmpbahan ragi sebanyak
1 gram, sedangkan perubahan warna yang terlalualatebjadi pada PO
yaitu tempe yang dibungkus daun jati tanpa penaarbahgi. PO hanya
mengandalkan ragi yang ada pada permukaan dauonjatk melakukan
fermentasi. Semakin banyak konsentrasi ragi maka akmakin cepat pula
perubahan warna yang terjadi pada setiap perlakuEmun penambahan
ragi yang terlalu banyak juga dapat membuat temgmatc mengalami
pembusukan.

¢. Hasil pengamatan perubahan aromatempe
Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi dégahui

bahwa perubahan yang paling baik pada aroma terapg gibungkus

13 Kasmidjo, Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta
Pemanfaatannya,..., h. 20.
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dengan daun jati yaitu hari ke-3, dimana pada kex3 perubahan aroma
yang terjadi yaitu khas tempe. Sedangkan padakbatibelum terjadi nya
perubahan pada aroma yang dapat dilihat pada spédpkuan bahwa
aroma nya masih khas kedelai, hal ini dikarenaledarb terjadinya proses
fermentasi pada hari ke-1. Pada hari ke-2 perubainama pada setiap
perlakuan belum optimal, maka dari itu dinyatakamhvea hari ke-3
merupakan waktu yang paling optimal terjadinya pahan aroma tempe.

Terbentuk aroma yang khas pada tempe disebabljaditsma
degradasi komponen-komponen dalam tempe selamanbstingnya
proses fermentasi. Tempe dengan kualitas yang rhaikpunyai ciri-ciri
bau atau aroma khas tempe. Tempe dengan kualitek ditandai dengan
permukaannya yang basah, adanya bau anomiak daho&tk Aroma
tempe yang khas yaitu beraroma asam yang disebaliarhasil aktivitas
fermentasi tersebut.

d. Hasil pengamatan perubahan tekstur tempe
Berdasarkan hasil pengamatan lama fermentasi dapat

diketahui bahwa perubahan tekstur tempe yang pakilg yaitu hari ke-3.

Hal ini dapat dilihat dari perubahan tekstur yamglitat pada setiap

14 Astawan,Tetap sehat dengan produk olahé&olo: Tiga Serangkai, 2004), h.
67.
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perlakuan, dimana dihari ke-3 pada setiap perlakigsjadi perubahan
tekstur tempe yang sudah sangat kompak. Sedangkknhari ke-1 belum
terjadi perubahan pada tekstur tempe, hal ini dditibat dari tekstur setiap
perlakuan yang masih berurai. Pada hari ke-2 tekstmpe mulai
mengalami perubahan akan tetapi belum optimal.

Tekstur adalah sifat kekompakan dari tempe yangnalia
dengan indra peraba. Kekompakan tekstur tempe atikab oleh miselia-
miselia kapang yang menghubungkan antara biji-bjiekail® Kompak
tidaknya tektur tempe dapat diketahui dengan meldieat tidaknya miselia
yang tumbuh pada permukaan tempe. Apabila miseéibat! ini
menunjukkan bahwa tekstur tempe telah membentula masg kompak,
begitu juga sebaliknya.

2. Pengaruh penggunaan daun jati terhadap uji organoleptik
tempe.

Uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 orang panghitu
mahasiswa Pendidikan Biologi yang sudah mengambdtaMKuliah
Bioteknologi. Uji organoleptik berupa sifat darizen pangan yang dinilai

dengan menggunakan panca indra yaitu penilaian argifat subjektit®

15 Kasmidjo, Tempe: Mikrobiologi Dan Biokimia Pengolahan Serta
Pemanfaatannya,..., h. 20.

16 Soekarto, Penilaian Organoleptik Untuk Industri Pangan dan dila
Pertanian (Yogyakarta: Bhratara Karya, 1985), h. 89.
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Sifat organoleptik adalah sifat-sifat dari tempegyaliukur menggunakan
indera manusia, melalui uji pembeda dan kesukaamildfan yang
dilakukan dalam penelitian ini meliputi warna, ammasa dan tekstur dari

tempe yang dibungkus dengan daun jati.

a. Uji organoleptik warna
Hasil rata-rata uji organoleptik tempe dengan pergkus
daun jati yang diuji oleh 15 penelis berkisar amt842-2,74. Menurut
persepsi panelis dari semua perlakuan yang palsuka yaitu P1 (tempe
yang dibungkus dengan daun jati dengan penambadginsebanyak 1
gram) dengan skor rata-rata 3,42 yang menurut p&rqenelis berarti
suka. Sedangkan persepsi panelis dengan skor leestiigendah yaitu PO
(tempe dengan pembungkus daun jati tanpa penambabgrdengan skor
rata-rata 2,74 yang menurut persepsi panelis begak suka. Data hasil
uji organoleptik warna tempe dapat dilihat padatahb
Dari hasil analisis varian uji organoleptik warrempe yang
dibungkus dengan daun jati yaitu tidak berpengarydta (tidak berbeda
nyata). Hal ini dikarenakan nilai F hitung lebihckedari nilai F tabel
sehingga tidak ada pengaruh nyata dalam segi waahka tidak adanya uji
lanjut pada parameter warna tempe dengan pemburdgws jati. Hasil

yang tidak berpengaruh ini dapat disebabkan olehenaan orang
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terhadap warna yang berbeda-beda dimana peneriweema dipengaruhi
oleh beberapa faktor. Penerimaan suatu bahan malgisa juga karena
faktor lain seperti faktor fisiologis dan faktoriksogis. Faktor fisiologis
berhubungan dengan keadaan fisik panelis, sedanfgikaor pisikologis

berhubungan dengan keadaan pisikis pahelis.

b. Uji organoleptik aroma
Aroma adalah rangsangan yang dihasilkan oleh temadelai
yang diketahui dengan indra pembau. Dalam industtkanan pengujian
terhadap bau dianggap penting karena dengan capat themberikan hasil
penelitian terhadap suatu produk. Dalam pengujizirawi, bau lebih
komplek dari pada rasa. Bau atau aroma akan mesymrdimbulnya
ransangan kelenjar air liéf.

Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma dari temysng
dibungkus dengan daun jati diketahui bahwa nilar skata-rata aroma
tempe yaitu 3,30-1,3. Menurut persepsi panelisagadn yang paling
dtinggi skor yang disukai oleh panelis yaitu P4nfte dengan pembungkus
daun jadi ditambahkan ragi sebanyak 0,25 gram) atergior nilai 3,30

menurut persepsi panelis berarti suka. Sedangkdakpan yang paling

18 Bambang kartika, P. Hastuti dan W. Supartopedoman inderawi bahan
pangan,(Yogyakarta: Universitas gajah mada, 1988), h. 34.
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rendah menurut persepsi panelis yaitu PO (tempgattepembungkus daun
jati tanpa penambahan ragi) dengan skor nilai leBurut panelis berarti
tidak suka. Data hasil uji organoleptik aroma terdppat dilihat pada tabel
4.6.

Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdemtik aroma
tempe memiliki pengaruh yang berbeda nyata. H@dekarena F hitung
lebih besar dari F tabel sehingga hasil nya berlpedgaruh yang berbeda
nyata. Uji lanjut yang digunakan untuk uji lanjutga ditentukan oleh nilai
koefisien keragaman (KK) sebesar 14%, sehinggapdi#tan uji lanjut
aroma tempe yaitu uji Duncan.

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa ndtasuf
yang berbeda-beda menyatakan pada setiap perlakeagalami pengaruh
yang signifikan. Hal ini menjelaskan bahwa pengaumnpembungkus daun
jati dan konsentrasi ragi berbeda pada setiap kuenta menyebabkan
adanya pengaruh yang signifikan terhadap uji origgti®@ aroma tempe.
Aroma daun pembungkus biasanya terbawa oleh makayeamg

diwadahinyat®

19 Suprihatin, Teknologi FermentasiSurabaya: Universitas Negeri Surabaya,
2010), h. 40-41.
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¢. Uji organoleptik rasa

Rasa adalah rangsangan yang dihasilkan oleh teeigéals
dimakan terutama dirasakan oleh indera pengecapnggeh dapat
mengindentifikasinya. Instrumen yang paling berperaengetahui rasa
suatu bahan pangan adalah indera lidah. Dalam p&sga mutu makanan,
rasa termasuk komponen yang sangat penting untumlemtgkan penerima
konsumert®

Berdasarkan hasil uji organoleptik rasa dari temysng

dibungkus dengan daun jati diketahui bahwa nilar skta-rata rasa tempe
yaitu 3,57-2,14. Menurut persepsi panelis perlakyang paling dtinggi
skor yang disukai oleh panelis yaitu P1 (tempe ydityngkus dengan
daun jati dengan penambahan ragi sebanyak 1 grangjad skor rata-rata
3,57 yang menurut persepsi panelis berarti suldar@gkan persepsi panelis
dengan skor kesukaan terendah yaitu PO (tempe dgregabungkus daun
jati tanpa penambahan ragi) dengan skor rata-rétd $ang menurut
persepsi panelis berarti agak suka. Data hasibrgianoleptik rasa tempe

dapat dilihat pada tabel 4.7.

20 Winarno,sterilisasi komersial produk-produk pagadakarta: PT. Gramedia,
1994), h. 45.
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Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdeytik rasa
tempe memiliki pengaruh yang berbeda nyata. H@dekarena F hitung
lebih besar dari F tabel sehingga hasil nya begreigyang berbeda nyata.
Uji lanjut yang digunakan untuk uji lanjutannya editukan oleh nilai
koefisien keragaman (KK) sebesar 15%, sehinggapdittan uji lanjut rasa
tempe yaitu uji Duncan.

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa ndtasuf
yang berbeda-beda menyatakan pada setiap perlaketagalami pengaruh
yang signifikan. Setiap panelis memiliki kemampumaerasakan rasa enak
yang sangat relatif. Jika satu panelis beranggapaa yang enak maka
belum tentu panelis yang lainnya merasakan rasa ysama, hal ini
dipengaruhi juga oleh kemampuan panelis dalam ngjaroleptik. Hasil
diatas menunjukkan bahwa membungkus tempe dengan @di dan
penggunaan konsentrasi ragi yang berbeda mempémgasa pada setiap
perlakuan dengan berbeda nyata.

d. Uji organoleptik tekstur
Hasil rata-rata uji organoleptik tekstur tempe deng
pembungkus daun jati yang diuji oleh 15 penelikisar antara 3,38-2,31.
Menurut persepsi panelis dari semua perlakuan gahgg disukai yaitu P1
(tempe yang dibungkus dengan daun jati dengan peatzan ragi sebanyak

1 gram) dengan skor rata-rata 3,38 yang menurgepsr panelis berarti
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suka. Sedangkan persepsi panelis dengan skor lest@ndah yaitu PO
(tempe dengan pembungkus daun jati tanpa penambabgrdengan skor
rata-rata 2,31 yang menurut persepsi panelis bergak suka. Data hasil
uji organoleptik tekstur tempe dapat dilihat paalzet 4.8.

Berdasarkan hasil analisi varian (ANAVA) uji orgdeytik
tekstur tempe memiliki pengaruh yang sangat berbrg@da. Hal terjadi
karena F hitung lebih besar dasigkdan lebih kecil dari §01 sehingga hasil
nya sangat berpengaruh atau sangat berbeda nygitalanjut yang
digunakan untuk uji lanjutannya ditentukan olefainkoefisien keragaman
(KK) sebesar 16%, sehingga didapatkan uji lanjistie tempe yaitu uji
Duncan.

Berdasarkan uji Duncan didapatkan hasil bahwa hotasf yang
berbeda-beda menyatakan pada setiap perlakuan lmemgeengaruh yang
sangat signifikan. Hal ini berarti penggunaan dtinsebagai pembungkus
tempe sangat berbeda nyata terhadap tekstur terReeggunaan
konsentrasi ragi yang berbeda memberikan pengam) yangat signifikan
pada tekstur tempe, karena semakin banyak pengguagamaka semakin
cepat fermentasi terjadi yang menyebabkan teksari setiap tempe
menjadi kompak. Tekstur tempe dapat diketahui teksya kompak atau

tidak dengan melihat lebat tidaknya miselia yanglkuh pada permukaan



49

tempe. Apabila miselia tampak lebat, hal ini menkkan bahwa tekstur

tempe telah membentuk masa yang kompak begitusigigaliknya2*

Berdasarkan hasil dari uji organoleptik tempe yatigungkus
dengan daun jati dapat diketahui bahwa nilai péasenkesukaan panelis
terhadap warna (77%), aroma (73%), rasa (74% dHanh dan tekstur
(76%). Penerimaan tempe yang dibungkus dengan jasiyang memiliki
persentase tertinggi adalah tempe yang dibungkongatedaun jati dengan
penerimaan parameter tertinggi yaitu warna dengarseptasi (77%).
Sedangkan persentase penerimaan terendah yaita atemgan persentasi

(73%).

3. Pemamfaatan Hasl Penelitian Sebagai Penunjang Mata
Kuliah Bioteknologi

Berdasarkan hasil yang didapatkan dari penelitian
menunjukkan bahwa penggunaan daun jati sebagai yregkbs tempe
mempengaruhi lama fermentasi dan organoleptik terifgmgan adanya
hasil penelitian ini mahasiswa dapat mempelajahiwaadaun jati dapat
digunakan sebagai alternatif lain dalam membungknspe. Buku saku

adalah buku dengan ukuran kecil, ringan, dan bisamgan di saku.

21 Nurita Puji Astuti, “Sifat Organoleptik Tempe Kedelai yang Dibungkus
Plastik, daun Pisang Dan Daun Jati”, (Jurnal Bidang Gizi), vol, 1 No.2, H. 20-46
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Sehingga praktis untuk dibawa kemana-mana dan kagaga dibaca.
Mamfaat buku saku ialah sebagai media singkat péddi yang mengubah
pengetahuan, sikap dan tingkah laku yang baru.

Pembuatan tempe dipelajari di dalam mata kuliahteRimlogi,
salah satu hal yang sangat penting dalam pembutgampe ialah
pembungkus. Hasil penelitian dapat disajikan dal@ntuk buku saku,
yang mana di dalamnya telah disajikan metode yaggnekan, lokasi
penelitian, hasil dari penelitian dan pembahasanBaku saku akan
diberikan ke ruang baca Prodi Pendidikan Biologkufas Tarbiyah dan
Keguruan Universitas Islam Negeri Ar-Raniry.

Sesuai dengan tujuan yang diharapkan dalam pejat@iamata
kuliah Bioteknologi, mahasiswa diharapkan dapatjatikan buku saku ini
sebagai referensi. Tentunya dapat membantu matmsisamg ingin
menghasilkan suatu produk Bioteknogi dalam bentaklyk sejenis tempe

dengan pembungkus alternatif lain yaitu daun Jegicfona grandis).
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BAB IV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil peelitian yang telah dilakukanngde
menggunakan daun jafi¢ctona grandisyebagai pembungkus tempe untuk
melihat pengaruh terhadap lama fermentasi dan ngarmleptik dapat
disimpulkan bahwa:

1. Penggunaan daun jatT¢ctona grandis sebagai pembungkus tempe
berpengaruh terhadap lama fermentasi tempe, yaitocainya hifa
kapang, perubahan warna, aroma dan tekstur, lanmaefgasi yang
paling baik pada hari ke.3.

2. Penggunaan daun jatTéctona grandis sebagai pembungkus tempe
berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma dan teksmope yang
dibungkus dengan daun jati. Namun tidak berpengamata terhadap
warna tempe pada uji organoleptik.

3. Hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagaitemmformasi ilmiah
dan pengembangan dalam proses pembelajaran maa kibteknogi
yang dapat dijadikan sebagai salah satu ide pembyaioduk yang

disusun dalam bentuk buku saku.
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B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disimpullaratas, maka perlu
dikemukakan beberapa saran sebagai berikut:

1. Diharapkan kepada pihak-pihak yang tertarik demggnelitian ini dapat
melakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui agkganisme atau
kapang jenis apa saja yang terdapat pada tempedylamggkus dengan
daun jati.

2. Diharapkan kepada mahasiswa atau pihak-pihak yarigrik dengan
penelitian tentang uji organoleptik tempe untuk emokan panelis
yang memang ahli dalam bidang organoleptik tempangga data yang
didapatkan lebih akurat.

3. Diharapkan bagi mahasiswa Biologi untuk dapat migdempe
dengan berbagai pembungkus daun dan berbagai losan kacang-
kacangan yang dianggap dapat menjadi alternatifinya dalam
produksi tempe. Selain itu juga dapat dimanfaatkabagai bahan

referensi dan panduan dalam mata kuliah Biotekmnolog
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