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SIFAT FISIK, KADAR PROTEIN DAN UJI ORGANOLEPTIK TEMPE KEDELAI HITAM
DAN TEMPE KEDELAI KUNING DENGAN BERBAGAI METODE PEMASAKAN

Diba Aulia Wihandini", Lily Arsanti?, Agus Wijanarka®

ABSTRACT

Background: Indonesia was a soybean production country, but the production is lower than consume, so
it must be import bout 70% yellow one. Therefore, to fulfill the necessity of yellow soybean, it must be
developing black soybean as as alternative for producing soybean tempeh.

Objective: To know the difference of physical characteristics, protein value, and preference of panelis on
mixing of black and yellow soybean tempeh by variation of cooking.

Methods: There was experimental research with simple random design, using black and yellow soybean
and four methods of cooking (boiling, frying, steaming and roasting).

Results: The research shows that physical characteristics of yellow soybean tempeh are white and unified
(compactness) textured, flavor and taste are specific tempeh; black soybean tempeh are black mottled, soft,
and unified textured, smell and taste are specific black soybean tempeh. Protein value of yellow soybean
tempeh are boiled 49,49%; fried 50,18%; steamed 42,35%; roasted 45,18%, and black soybean tempeh is
boiled 43,97%; fried 41,53%; steamed 34,36% and roasted 49,29%. The mean panelis preference of yellow
soybean tempeh are boiled 4,22; fried 6,82; steamed 5,48; roasted 6, and black soybean tempeh are boiled
3,55; fried 3,7;steamed 3,3 and roasted 2,92.

Conclusions: The statistic anylisis showed that there are difference protein value and panelis preference of
black soybean and yellow soybean tempeh by various methods of cooking.

Keywords: physical characteristic, protein value, organoleptic properties, tempeh, soybean

ABSTRAK

Latar belakang: Indonesia merupakan negara yang produksi kedelai dalam negerinya tidak dapat mencukupi
kebutuhan konsumsi masyarakatnya seiring bertambahnya jumlah penduduk. Indonesia masih mengimpor
70% dari kebutuhan konsumsi kedelai kuning. Oleh karena itu, untuk mengurangi konsumsi kedelai impor
dikembangkan alternatif sumber protein nabati dapat dilakukan dengan mengambangkan produk pangan
kedelai hitam sebagai bahan baku tempe.

Tujuan: Mengetahui perbedaan sifat fisik, kadar protein dan tingkat kesukaan panelis antara tempe kedelai
hitam dan tempe kedelai kuning yang diolah dengan berbagai metode pemasakan.

Metode: Jenis penelitian merupakan rancangan eksperimental dengan motede RAS (Rancangan Acak
Sederhana) terdiri atas 2 jenis bahan baku (kedelai kuning dan hitam) dan 4 variasi pemasakan yaitu rebus,
goreng, kukus dan panggang.

Hasil: Sifat fisik tempe kedelai kuning yaitu warna putih; tekstur kompak (padat); aroma dan rasa normal
khas tempe dan tempe kedelai hitam yaitu warna putih bercak-bercak hitam; tekstur kompak namun lunak;
aroma dan rasa normal khas tempe kedelai hitam. Kadar protein tempe kedelai kuning rebus 49,49%;
goreng 50,18%; kukus 42,35%; panggang 45,18%, sedangkan tempe kedelai hitam rebus 43,97%: goreng
41,53%; kukus 34,36% dan panggang 49,29%. Rata-rata tingkat kesukaan tempe kedelai kuning rebus 4,22;
goreng 6,82; kukus 5,48; panggang 6, sedangkan tempe kedelai hitam rebus 3,55; goreng 3,7; kukus 3,3
dan panggang 2,92.

Kesimpulan : Uji statistik menunjukan adanya perbedaan kadar protein dan tingkat kesukaan antara tempe
kedelai hitam dan tempe kedelai kuning dengan berbagai metode pemasakan.

Kata kunci : fisik, protein, organoleptik, tempe,kedelai

"Program Studi Gizi Kesehatan Fakultas Kedokteran UGM
2Dosen Program Studi Gizi Kesehatan Fakultas Kedokteran UGM
*Dosen Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Yogyakarta (alamat email: agusw. /_jogja@yahoo.co.id)
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan Negara ASEAN
(Association of Southeast Asian Nations)
dengan pemanfaatan kedelai sebagai bahan
konsumsi tertinggi tahun 1996 - 1997
(American  Soybean Association, 1999).
Data statistk FAO (Food and Agriculture
Organization) tahun 2005 menyebutkan bahwa
sekitar 90% kedelai di Indonesia digunakan
sebagai bahan pangan. Akan tetapi, produksi
kedelai dalam negeri tidak dapat mencukupi
kebutuhan konsumsi masyarakat Indonesia
sehingga Indonesia masih mengimpor 70%
dari kebutuhan konsumsi kedelai dalam negeri
hingga pertengahan tahun 2010".

Tempe merupakan makanan tradisional
masyarakat Indonesia berupa produk olahan
kedelai hasil fermentasi jamur Rhizopus
sp. yang bemilai gizi tinggi dan disukai cita
rasanya?3. Kedelai hitam dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku alternatif tempe. Kedelai
hitam merupakan sumber antosianin yang
potensial, yaitu 29 + 0,56 mg/g* dan lebih
adaptif ditanam di Indonesia karena kedelai
kuning kurang fotosensitif. Harga kedelai hitam
pun lebih stabil dibandingkan kedelai kuning®.
Selain dapat mengembangkan alternatif
sumber protein nabati dengan kedelai hitam
sebagai bahan baku tempe, sekaligus secara
tidak langsung dapat mengurangi konsumsi
kedelai kuning impor.

Kedelai sebagai bahan baku tempe
merupakan bahan makanan nabati yang
paling kaya protein®. Protein merupakan
zat gizi penting yang mudah bereaksi pada
pengolahan dengan menggunakan panas’.
- Pemasakan merupakan salah satu cara
pengolahan menggunakan  pemanasan
yang paling banyak dilakukan®. Cara-cara
pemasakan produk kedelai yang umum
dilakukan di rumahtangga khususnya di Pulau
Jawa adalah ditumis, digoreng, direbus dan
dikukus®.

Tujuan penelitian ini adalah mengkaji
sifat fisik (sebelum dan sesudah diolah), kadar
proteindanujiorganoleptiktempekedelaihitam
dan tempe kedelai kuning dengan berbagai
metode pemasakan (perebusan, pengukusan,
penggorengan dan pemanggangan).

Sifat Fisik, Kade. Protein

BAHAN DAN CARA

Penelitian ini dilakukan pada tahun
2011. Perlakuan yang dilakukan adalah
pengolahan  dengan berbagai metode
pemasakan (perebusan, pengukusan,
penggorengan dan pemanggangan) pada
tempe kedelai hitam dan tempe kedelai kuning.
Penguijian pada penelitian ini meliputi uji fisik,
uji organoleptik (hedonic scale method) dan
uji protein (Mikro Kjeldahl). Uji fisik dilakukan
pada tempe sebelum dan setelah diolah
(masak) sedangkan uji protein dilakukan pada
tempe mentah dan setelah diolah (masak).

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah rancangan eksperimental dengan
motede RAS (Rancangan Acak Sederhana)
terdiri atas 2 jenis bahan baku (kedelai
kuning dan hitam) dan 4 variasi pemasakan
yaitu rebus, goreng, kukus dan panggang,
masing-masing dengan 3 ulangan dan 2 unit
percobaan.

Bahan vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah kedelai hitam lokal
varietas Mallika dan kedelai kuning varietas
Anjasmoro, ragi tempe diperoleh dalam bentuk
jadi (tepung) dengan merk Raprima.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Sifat Fisik Tempe Kedelai Hitam dan
Tempe Kedelai Kuning

Hasil pengamatan terhadap sifat fisik
tempe kedelai kuning memenuhi syarat
Standar Nasional Indonesia 01-3144-1992
yaitu warna putih; tekstur kompak (padat)
dan agak keras; aroma dan rasa normal khas
tempe. Sedangkan sifat fisik tempe kedelai
hitam warna putih bercak-bercak hitam;
tekstur kompak namun lunak; aroma dan rasa
normal khas tempe kedelai hitam (Tabel 1).
Berdasarkan uji fisik, kedua tempe memiliki
aroma dan rasa yang normal khas. Walaupun
demikian, aroma yang dihasilkan berbeda
(khas) satu sama lain.

Aroma langu (beany flavour) pada
kedelai baik kedelai hitam maupun kuning
setelah menjadi tempe menjadi berkurang.
Bau langu terjadi karena aktivitas enzim
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lipoksigenase yang ada secara alami terdapat
dalam kedelai. Enzim ini aktif saat biji kedelai
pecah pada proses pengupasan kulit dan
penggilingan karena kontak dengan udara
(oksigen). Kandungan enzim lipoksigenase
bervariasiantarvarietas/galur kedelai sehingga
intensitas langu masing-masing varietas
kedelai juga bervariasi®. Hilangnya aroma
langu ini disebabkan oleh adanya inaktivasi
enzim lipoksigenase dengan pemanasan™.

Uji fisik tempe kedelai hitam dan
tempe kedelai kuning menunjukan adanya
perbedaan terhadap warna dan tekstur. Tempe
dengankualitas buruk salah satunya ditandai
dengan adanya bercak-bercak hitam2, Akan
tetapi, pada tempe kedelai hitam hal tersebut
tidak berlaku karena bintik-bintik hitam tersebut
berasal dari pigmen hitam pada bagian kulit
kedelai. Pigmen ini merupakan akumulasi
dari antosianin, klorofil dan juga kombinasi
berbagai senyawa™.

Adanya tekstur dan sifat yang padat
seperti daging dapat diketahui dengan melihat
lebat tidaknya miselia yang tumbuh pada
permukaan tempe'. Seperti halnya tempe
kedelai kuning tekstur tempe kedelai hitam
padat atau tampak kompak karena miselia
terbentuk sempuma, namun cenderung lebih
lunak ketika dikunyah.

Aroma tempe yang dihasilkan pada
fermentasi tempe terbentuk karena adanya
aktivitas enzim dari kapang yang digunakan.
Enzim ini akan memecah protein dan lemak
kedelai membentuk aroma vyang khas.
Komponen yang dihasilkan memiliki ukuran

Nutrisia

dan berat molekul yang lebih kecil dari bahan
awalnya sehingga komponen lebih mudah
menguap (volatil) dan tercium sebagai bau
tempe. Aroma yang muncul tergantung oleh
jenis komponen yang dihasilkan selama
proses fermentasi. Selain itu, juga sangat
dipengaruhi oleh jenis kultur starter dan
jenis kedelai yang digunakan. Aroma kapang
yang biasa tercium dari tempe yang normal
dihasilkan oleh komponen 3-octanone dan
1-octen-3-o/". Tempe yang masih baik (baru)
memiliki rasa dan bau yang spesifik*.

Cita rasa tempe kedelai ditentukan oleh
jenis kedelainya dan juga jenis pembungkus
yang digunakan selama fermentasi. Daun
pisang memiliki kelebihan pembungkus alami
yang tidak mengandung bahan kimia, mudah
ditemukan, mudah di lipat dan memberi aroma
sedap’®,

Pengamatan terhadap sifat fisik tempe
setelah perlakuan vyaitu meliputi proses
perebusan, penggorengan, pengukusan dan
pemanggangan dapat dilihat pada Tabel 2.

Perubahan tekstur merupakan hal yang
paling terlihat pada uiji fisik ini. Penginderaan
tekstur yang berasal dari sentuhan dapat
ditangkap olehseluruh permukaan kulit'.
Proses perebusan dan pengukusan
cenderung menyebabkan perubahan tekstur
tempe menjadi lebih lunak (tidak keras).
Hal ini disebabkan oleh air yang digunakan
sebagai media penghantar panas memenuhi
rongga-rongga air pada bahan (tempe
kedelai) sehingga kadar air bertambah.
Proses penambahan kadar air ini lebih tinggi

Tabel 1.Sifat Fisik Tempe Sebelum Perlakuan

Variabel Warna Tekstur Aroma Rasa
. kompak, agak normal normal
T Kedelai Kuni tih

SRe fiedsia) Runing pul keras (++) khas khas
bercak- kompak, tidak normal normal

Te Kedelai Hit
empe Kedelai Hitam bercak hitam keras (+) khas khas

Keterangan :
(+) : tidak keras
(++)  :normal

(+++) :sangat keras
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dengan proses perebusan karena bahan
(tempe kedelai) seluruhnya dimasukkan ke
dalam air mendidih suhu (90-100°C) dan
dibiarkan mendidih'é, sedangkan pada proses
pengukusan hanya terkena uap air mendidih
selama beberapa wakiu. Dengan kata
lain, penambahan kadar air menyebabkan
tekstur tempe kedelai lebih lunak jika direbus
dibandingkan dikukus.

Tekstur tempe cenderung berubah
menjadi lebih keras pada penggorengan dan
pemanggangan. Pada proses pemasakan
tersebut terjadi proses dehidrasi (pengambilan
air) dari produk pangan, baik dari bagian luar
maupun keseluruhan bagian produk. Dalam
penggorengan minyak memegang peranan
penting karena memiliki titik didih tinggi sekitar
200°C sehingga bahan yang digoreng akan
kehilangan sebagian air yang dikandungnya

Sifat Fisik, Kadar Protein

terjadi penguapan air oleh panas yang
dihantarkan oleh media pindah panas
yaitu minyak (penggorengan) dan logam
(pemanggangan). Selain berfungsi sebagai
medium penghantar panas, minyak goreng
juga menyebabkan waktu pemanasan lebih
cepat?® sehingga lebih cepat menguapkan
air. Oleh karena itu, tekstur tempe cenderung
lebih keras pada proses penggorengan
dibandingkan pemanggangan.

Perubahan warna tidak terjadi pada
kedua tempe setelah dimasak kecuali dengan
perlakuan penggorengan dan pemanggangan.
Penggorengan menyebabkan adanya
pembentukan warna cokelat keemasan?'. Hal
ini terkait dengan adanya pigmen karoten yang
larut dalam minyak goreng menyebabkan
suatu bahan makanan berwarna®. Perubahan
warna tempe dari yang semula putih menjadi

dan menjadi kering'. Pada proses dehidrasi cokelat keemasan berlangsung selama
Tabel 2.Pengamatan Uji Fisik Tempe Setelah Perlakuan
Variabel Warna Tekstur Aroma Rasa
Tempe utih sangat tidak normal sangat
Rebas Kuning P keras (+) khas tidak asin
Tempe bercak-bercak agak tidak normal sangat
Hitam hitam keras (++) khas tidak asin
Tempe agak keras ; sangat
Kuning cokelat emas (++++) gurih tldakasin
Goreng Tempe bercak-bercak sangat
Hitam hitam, cokelat normal (+4+) gurih tidak asin
Tempe utih agak tidak normal sangat
Kuning P keras (++) khas tidak asin
Kukus
Tempe bercak-bercak normal (+++) normal sangat
Hitam hitam khas tidak asin
Tempe agak keras normal sangat
banaaang  KUning agac corglat (++++) khas  tidak asin
BaR0g Tempe bercak-bercak agak keras normal sangat
Hitam hitam,cokelat (++++) khas tidak asin
Keterangan :
(+) : sangat tidak keras
(++) : agak tidak keras
(+++)  :normal
(++++) :agak keras
(+++++) : sangat keras
37
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penggorengan setelah proses dehidrasi
(pengambilan air) dari produk pangan. Pigmen
karoten dalam minyak menggantikan posisi
air pada bahan (tempe kedelai) yang hilang
pada produk sehingga warna. Sedangkan
perubahan warna tempe dari putih menjadi
agak kecokelatan pada proses pemanggangan
atau roastingdiakibatkan adanya interaksi
dari logam (oven) sebagai media penghantar
panas dengan bahan (tempe kedelai) selama
proses dehidrasi.

Rasa tempe pada penelitian ini
cenderung tidak banyak berubah setelah
dimasak. Garam sebagai bumbu masak yang
umum digunakan pada berbagai pemasakan
tempe seharusnya memberikan sensasi rasa
asin. Sensasi rasa asin dibentuk oleh garam
terionisasi. Garam (misalnya NaCl) akan
menimbulkan rasa ketika ion natrium (Na*)
masuk melalui kanal ion pada mikro vilibagian
apikal (atas). lon ini juga masuk melalui kanal
padalateral (sisi) sel rasa??. Tidak adanya
sensasi rasa asin (hambar) pada semua
tempe disebabkan oleh penerimaan sensasi
rasa asin peneliti cenderung lebih tinggi
dibandingkan threshold atau batas terendah.

Cita rasa bahan pangan sesungguhnya
terdiri dari komponenya itu bau, rasa dan
rangsangan mulut. Bau makanan banyak
menentukan kelezatan bahan makanan®.
Proses penggorengan menyebabkan kedua
tempe cenderung memiliki aroma dan rasa
gurih. Karena minyak goreng selain sebagai

Nutrisia

medium penghantar panas, juga berfungsi
menambah rasa gurih dan kalori dalam
pangan®. Perendaman bahan yang digoreng
dalam minyak menyebabkan minyak terserap
sehingga aroma dan rasa menjadi gurih.
Minyak yang terserap juga berfungsi sebagai
pelumas yang berperan pada rasa di mulut?!.

B. Kadar Protein Antara Tempe Kedelai
Kuning dan Tempe Kedelai Hitam dengan
Berbagai Metode Pemasakan

Hasil uji protein (Mikro Kjeldahl)terhadap
tempe kedelai kuning 16,21% dan tempe
kedelai hitam 22,14%. Tabel 3 menunjukan
kadar protein tertinggi terdapat pada tempe
kedelai kuning goreng (50,18%) dan terendah
pada tempe kedelai hitam kukus (34,36%).

Analisis dengan ANOVA dengan p =
0,00 (p< 0,05) menunjukan adanya perbedaan
nyata terhadap kadar protein pada delapan
bahan (tempe kedelai kuning dan hitam
dengan berbagai pemasakan). Hasil uji lanjut
dengan Tukey-HSD menunjukan perbedaan
yang signifikan pada tempe kedelai kuning
kukus, tempe kedelai kuning panggang, tempe
kedelai hitam rebus dan tempe kedelai hitam
kukus. Adanya perbedaan diberi notasi huruf
supscript beda (Tabel 3) dan nilai-p>0,05.

Pemasakan merupakan salah satu dari
proses pengolahan yang dalam penelitian ini
meningkatkan nilai protein bahan. Sebelum

Tabel 3.Kadar Protein dengan Berbagai Pemasakan

Metode Pemasakan

Rata-rata Protein (%bb)

Rebus 49,49°
Tempe Kedelai Goreng 50,182
Kuning Kukus 42,35°
Panggang 45,18°
Rebus 43,974
Tempe Kedelai - Goreng 41,53°
Hitam Kukus 34,36¢
Panggang 49,29°

Keterangan :

Notasi huruf supscript sama pada kolom yang sama menunjukan tidak berbeda nyata pada taraf

signifikan a 0,05
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diolah protein tempe kedelai kuning berkisar
antara 16,21% dan tempe kedelai hitam
22,14%. Setelah diolah dengan berbagai
metode pemasakan, kedua jenis tempe
mengalami peningkatan nilai protein lebih dari
dua kali lipatnya.

Pada proses penggorengan, minyak
goreng sebagai media penghantar panas
berfungsi menambah kalori dalam pangan?.
Kalori dari minyak yang terserap alam tempe
menyebabkan meningkatnya kandungan
protein tempe goreng. Peningkatan nilai
protein tempe juga disebabkan terjadi proses
dehidrasi (pengambilan air) dari produk
pangan terutama pada penggorengan dan
pemanggangan. Pada proses penggorengan
sebagian minyak goreng akan menempati
rongga-rongga bahan (tempe) menggantikan
posisi air yang menguap, sehingga konsentrasi
protein persatuan berat bahan menjadi lebih
kecil’. Pada proses pemangganan juga terjadi
proses dehidrasi atau pengambilan air dari
bahan. Namun, posisi air yang menguap tidak
tergantikan oleh media penghantar panas
seperti proses penggorengan. Turunnya kadar
air ini secara tidak langsung menyebabkan
nilai protein bahan yang diuji dengan metode
Mikro Kjeldahl menjadi lebih tinggi.

Bila dilihat dari besarnya peningkatan
nilai protein tempe berbeda tiap variasi
pengolahan. Pengukusan merupakan proses
pemasakan yangmemilikinilai proteinterendah
baik tempe kedelai kuning (42,35%) maupun
tempe kedelai hitam (34,36%). Besarnya
peningkatan ini dipengaruhi oleh salah satu
sifat dari asam amino yang larut dalam air'.
Daya larut tersebut tergantung gugus terdapat
pada bahan. Bila protein mengandung banyak
asam amino dengan gugus hidrofobik, daya
kelarutannya kurang dalam air dibandingkan
dengan protein yang banyak mengandung
asam amino dengan gugus hidrofil'e.

Protein yang terdapat dalam bahan
pangan mudah mengalami perubahan-
perubahan, antara lain dapat terdenaturasi
oleh perlakuan pemanasan dan dapat
mengalami dekomposisi atau pemecahan
oleh enzim-enzim proteolitik. Denaturasi
protein dapat diartikan suatu perubahan
atau modifikasi terhadap struktur sekunder,
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tersier dan kuartener molekul protein tanpa
terjadinya pemecahan ikatan-ikatan kovalen'®.
Denaturasi terjadi karena adanya gangguan
pada struktur sekunder dan tersier protein.
Pada struktur protein tersier terdapat empat
jenis interaksi yang membentuk ikatan pada
rantai samping seperti; ikatan hidrogen,
ikatan garam, ikatan disulfida dan interaksi
hidrofobik non polar, yang kemungkinan
mengalami gangguan®. Proses denaturasi
protein menyebabkan terbukanya susunan
tiga dimensi molekul protein menjadi struktur
yang acak. Dengan terbukanya lipatan protein
menyebabkan enzim pencernaan lebih mudah
untuk menghidrolisis dan mudah memecah
protein menjadi monomer-monomerZ,
Denaturasi biasanya diiringi dengan hilangnya
aktivitas biologi dan perubahan yang berarti
pada beberapa sifat fisika dan fungsi. Jika
protein didenaturasi, protein akan kehilangan
struktur uniknya dan karena itu sifat-sifat
kimia, fisik dan bilogi yang dimilikinya akan
berubah?”. Namun, reaksi denaturasi tidak
cukup kuat untuk memutuskan ikatan peptida,
dimana struktur primer protein tetap sama
setelah proses denaturasi?®.

Pada denaturasi terdapat
penyederhanaan makromolekul.
Penyederhanaan makromolekultersebutdapat
membebaskan komponen antioksidan yang
membentuk kompleks dengan makromolekul
sepertisenyawa fenolik dan fitokimia yang
membentuk kompleks dengan protein,lemak,
dan karbohidrat. Sebagian besar antioksidan
dalam bahan asal tanaman merupakan
senyawa polifenol yang merupakan protein?.
Dengan demikian, proses pemasakan
menyebabkan terjadinya peningkatan protein
yang memberikan efek terjadinyapembebasan
antioksidan.

Pada proses pemanggangan, kadar
protein tempe kedelai hitam yang cukup tinggi
(49,29%) sedangkan tempe kedelai kuning
(45,18%). Selisih nilai ini dapat diakibatkan
oleh pengaruh dan jumlah kandungan
senyawa’ antioksidan yang berbeda antar
sampel. Proses pemanggangan memiliki
pengaruh yang berbeda terhadap senyawa
antioksidan penyusun protein bahan yang
berbeda.
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C. Tingkat Kesukaan Antara Tempe
Kedelai Hitam dan Tempe Kedelai Kuning
Dengan Berbagai Metode Pemasakan

Uji kesukaan (hedonic scale method)
yang dilakukan meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur dan keseluruhan.

Uji statistik Friedman menunjukan
adanya perbedaan tingkat kesukaan yang
signifikan dengan p-nilai = 0,000 (p<0,05)
antara tempe kedelai hitam dan tempe kedelai
kuning dengan berbagai metode pemasakan.
Tingkat kesukaan panelis tertinggi pada tempe
kedelai kuning goreng (6.82) dan terendah
pada tempe kedelai hitam panggang (2.92)
(Gambar 1).

Uji statistik Friedman terhadap rasa,
aroma, warna dan tekstur menunjukan adanya
perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan
dengan p-nilai = 0,000 (p<0,05) antara tempe
kedelai hitam dan tempe kedelai kuning
dengan berbagai metode pemasakan.

Beberapa panelis menyebutkan tempe
kedelai kuning yang digoreng mempunyai
rasa yang paling sedap (enak). Penggorengan
menyebabkan rasa dan aroma suatu bahan
makanan menjadi lebih gurih. Walaupun
tempe kedelai hitam memberikan variasi rasa
baru, sebagian besar tetap menyukai tempe
kedelai kuning terutama yang telah digoreng.
Dalam pengawasan mutu makanan, rasa
termasuk komponen yang sangat penting
untuk menentukan penerimaan konsumenZ.

Bila ditinjau dari segi warna, sebagian
besar panelis beranggapan warna bercak-
bercak hitam dari tempe kedelai hitam
kurang disukai. Warna bercak-bercak hitam
ini berasal dari kulit ari kedelai hitam yang
tidak terbuang seluruhnya saat pembuatan
tempe. Dibandingkan tempe kedelai hitam,
pigmen karoten yang larut dalam minyak2
memberikan warna cokelat keemasan
yang lebih menarik pada tempe kedelai
kuning. Walaupun proses penggorengan
terhadap kedelai hitam menunjukan adanya
pengaruh terhadap warna’, tingkat kesukaan
pada tempe kedelai hitam lebih rendah
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dibandingkan tempe kedelai kuning. Para
ahli berpendapat bahwa warna adalah faktor
terpenting dalam hal penerimaan karena jika
produk tidak terlihat menarik, maka konsumen
akan menolak produk tersebut dan tidak akan
memperhatikan faktor lainnya?.

Hasil analisis statistik uji Friedman
(Tabel 4) tersebut menggambarkan tingkat
kesukaan masyarakat secara umum baik
rasa, aroma, warna maupun tekstur yaitu pada
tempe kedelai kuning terutama dengan proses
penggorengan. Tingkat kesukaan terhadap
suatu produk makanan tertentu dipengaruhi
oleh berbagai faktor, diantaranya faktor
lingkungan, sosial budaya, kondisi emosional
dan pengaruh dari produk itu sendiri3®. Faktor
prilaku kebiasaan (sosial budaya) masyarakat
akan produk tempe yang umumnya dikonsumsi
(tempe kedelai kuning) berpengaruh terhadap
uji kesukaan. Namun, tingkat kesukaan lebih
besar dipengaruhi oleh faktor produk itu
sendiri yang meliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur. Masyarakat belum terbiasa dengan
tempe yang berwarna bercak-bercak hitam
seperti tempe kedelai hitam. Oleh karena itu,
tingkat kesukaan masyarakat terhadap tempe
kedelai hitam dapat ditingkatkan memperbaiki
warnanya. Hal ini dapat dilakukan dengan
membuang seluruh kulit ari kedelai saat
proses pembuatan tempe.

KESIMPULAN DAN SARAN

Terdapat perbedaan signifikan terhadap
kadar protein antara tempe kedelai hitam
dan tempe kedelai kuning dengan berbagai
metode pemasakan. kadar protein tertinggi
terdapat pada tempe kedelai kuning goreng
(50,18%) dan terendah pada tempe kedelai
hitam kukus (34,36%). Terdapat perbedaan
tingkat kesukaan yang signifikan antara
tempe kedelai hitam dan tempe kedelai kuning
dengan berbagai metode pemasakan.

Disarankan untuk membuang seluruh
kulit ari kedelai hitam saat proses pembuatan

sehingga tingkat kesukaan masyarakat
terhadap tempe kedelai hitam dapat
ditingkatkan.
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Tingkat Kesukaan Panelis

KR KG KK KP HR HG HK HP

Tempe Dengan Berbagai Pemasakan

Gambar 1.Tingkat Kesukaan Secara Keseluruhan
pada Tempe dengan Berbagai Pemasakan

Keterangan :

- KR= Tempe Kedelei Kuning Rebus

- KR= Tempe Kedelei Kuning Goreng

- KR= Tempe Kedelei Kuning Kukus

- KR= Tempe Kedelei Kuning Panggang

- HR=Tempe Kedelei Hitam Rebus

- HR= Tempe Kedelei Hitam Goreng

- HR= Tempe Kedelei Hitam Kukus

- HR= Tempe Kedelei Hitam Panggang

- Tingkat kesukaan skor 5= sangat suka, skor 4= suka, skor 3= agak suka, skor 2= kurang suka,
skor 1= tidak suka

Tabel 4. Tingkat Kesukaan Tempe dengan Berbagai Pemasakan

Rata-rata Tingkat Kesukaan

Metode Pemasakan

Rasa Rasa Rasa Rasa

Rebus 4.50 4.52 5.05 4.30

Tempe Kedelai Goreng 6.62 6.70 7.10 6.75
Kuning Kukus 5.00 5.15 6.15 5.62
Panggang 5.10 4.80 5.75 5.65

Rebus 3.12 2.78 3.38 3.65

Tempe Kedelai Goreng 4.28 4.62 2.58 2.88
Hitam Kukus 3.72 4.80 3.18 3.75
Panggang 3.65 2.62 2.82 3.40

Keterangan:
Tingkat kesukaan skor 5= sangat suka, skor 4= suka, skor 3= agak suka, skor 2= kurang suka,
skor 1= tidak suka
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