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RINGKASAN SKRIPSI

Tempe adalah makanan hasil fermentasi yang populer di Indonesia dan dibuat
dari kacang-kacangan. Selain sebagai sumber protein, tempe juga mengandung
isoflavon yang merupakan antioksidan yang sangat diperlukan tubuh dalam
menghentikan reaksi pembentukan radikal bebas (Suwarto, 2011). Proses fermentasi
yang berlangsung dalam pembuatan tempe dapat mempertahankan sebagian besar
zat gizi yang terkandung dalam kedelai, mampu meningkatkan daya cerna protein
dan meningkatkan kadar vitamin B (Muchtadi, 2010).

Pemanfaatan tempe kedelai sebagai sumber vitamin B; dan senyawa
antioksidan berpotensi untuk dikembangkan, akan tetapi terdapat beberapa kendala
dalam produksinya, yaitu belum diketahuinya lama fermentasi terbaik dalam
fermentasi tempe kedelai yang memiliki kadar vitamin B dan aktivitas antioksidan
tertinggi. Hal inilah yang mendasari perlunya dilakukan penelitian terkait lama
fermentasi tempe kedelai terhadap kadar vitamin B dan aktivitas antioksidan tempe.

Metode penelitian yang dilakukan yaitu pembuatan tempe kedelai,
penepungan tempe kedelai dan ekstraksi tepung tempe kedelai. Pada pembuatan
tempe kedelai analisis yang dilakukan untuk menentukan kadar air, kadar protein
dan kadar vitamin B;, Pada ekstraksi tepung tempe kedelai analisis yang dilakukan
untuk menentukan total fenol dan aktivitas antioksidan.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar vitamin Bi,
aktivitas antioksidan, kadar protein, total fenol tempe kedelai tertinggi pada lama
fermentasi 48 jam sebesar 0,686 mg/100 g, 63,36%, 19,76%, 48,50 mg GAE/qg.
Kadar air tempe kedelai tertinggi pada penelitian ini dengan lama fermentasi 96 jam
sebesar 42,01%.
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ABSTRACT

Tempeh is a popular fermented food in Indonesia made from legumes. Apart
from being a source of protein, tempeh also contains carbohydrates, fat, vitamins,
minerals, fiber and has functional benefits that make this product high added value.
Tempeh contains isoflavones, which are antioxidants that are needed by the body to
stop the formation of free radicals. The fermentation process that takes place in
making tempeh can maintain most of the nutrients contained in soybeans, can
increase protein digestibility and increase B vitamin levels. The purpose of this study
was to determine the length of soybean fermentation that produces the highest
vitamin B1 and antioxidant activity of tempeh. This research design used
Randomized Group Design (RAK) with 5 treatments of fermentation duration (t).
Each treatment was repeated 5 times, resulting in 25 experimental units. Parameters
observed were water content, protein content, vitamin Bl content, yield, total
phenolics and antioxidant activity. The data were statistically analyzed using
ANOVA with a test level of 5%, if it had a significant effect, it was continued with the
Honest Differential Test (BNJ) at the 5% level. Based on the results showed that the
length of fermentation had a significant effect on all research variables conducted.
Vitamin B content, antioxidant activity, protein content, total phenolics of soybean
tempeh were highest at 48 hours of fermentation at 0.686 mg/100 g, 63.36%,
19.76%, 48.50 mg GAE/g. The highest water content of soybean tempeh with 96
hours of fermentation was 42.01%.

Keywords: soybean, tempeh, fermentation duration, vitamin B1, antioxidant
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ABSTRAK

Tempe adalah makanan hasil fermentasi yang populer di Indonesia dan
dibuat dari kacang-kacangan. Selain sebagai sumber protein, tempe juga
mengandung karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, serat dan memiliki manfaat
fungsional yang menjadikan produk ini bernilai tambah tinggi. Tempe mengandung
isoflavon yang merupakan antioksidan yang sangat diperlukan tubuh dalam
menghentikan reaksi pembentukan radikal bebas. Proses fermentasi yang
berlangsung dalam pembuatan tempe dapat mempertahankan sebagian besar zat
gizi yang terkandung dalam kedelai, mampu meningkatkan daya cerna protein
dan meningkatkan kadar vitamin B. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui lama fermentasi kedelai yang menghasilkan vitamin By dan aktivitas
antioksidan tempe tertinggi. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan lama fermentasi (t). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 5 kali, sehingga mendapatkan 25 unit percobaan.
Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar protein, kadar vitamin By, rendemen,
total fenol dan aktivitas antioksidan. Data hasil penelitian dianalisis secara statistik
menggunakan ANOVA dengan taraf uji 5%, jika berpengaruh nyata maka
dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Berdasarkan hasil
penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap semua
variabel penelitian yang dilakukan. Kadar vitamin B;, aktivitas antioksidan, kadar
protein, total fenol tempe kedelai tertinggi pada lama fermentasi 48 jam sebesar
0,686 mg/100 g, 63,36%, 19,76%, 48,50 mg GAE/g. Kadar air tempe kedelai
tertinggi dengan lama fermentasi 96 jam sebesar 42,01%.

Kata kunci: kedelai, tempe, lama fermentasi, vitamin B1, antioksidan
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l. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tempe adalah makanan hasil fermentasi yang populer di Indonesia dan dibuat
dari kacang-kacangan. Jamur dari genus Rhizopus merupakan kelompok jamur yang
paling berperan dalam pembuatan tempe. Produksi tempe melibatkan langkah-
langkah ini: kedelai mentah direndam dalam air untuk dibuang kulitnya kemudian
dimasak sebelum diinokulasi dengan Rhizopus oligosporus (Babu et al., 2009).
Melalui proses fermentasi, kedelai yang dicampur dengan ragi tempe akan
membentuk padatan kompak berwarna putih. Warna putih disebabkan adanya
miselia jamur yang tumbuh pada permukaan kedelai yang menghubungkan biji-biji
kedelai (Dewi & Aziz, 2011).

Tempe dikenal sebagai sumber protein nabati yang mempunya komposisi gizi
sangat baik. Rata-rata konsumsi protein perhari kelompok kacang-kacangan di
Indonesia adalah sebesar 5,63 gr/hari (BPS, 2017). Protein merupakan suatu zat
makanan yang amat penting bagi tubuh, oleh karena itu kebutuhan akan protein harus
terpenuhi dalam menu makanan untuk setiap individu (Pagarra, 2011). Selain sebagai
sumber protein, tempe juga mengandung karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, serat
dan memiliki manfaat fungsional yang menjadikan produk ini bernilai tambah tinggi.
Tempe mengandung isoflavon yang merupakan antioksidan yang sangat
diperlukan tubuh dalam menghentikan reaksi pembentukan radikal bebas (Suwarto,
2011). Lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap kadar antioksidan karena proses
yang memanfaatkan mikroba untuk menghasilkan metabolit primer dan metabolit
sekunder dalam suatu lingkungan yang dikendalikan. Semakin lama waktu yang
digunakan dalam fermentasi, maka antioksidan akan semakin tinggi (Maryam, 2015),

Tempe memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan dengan kedelainya.
Hal ini disebabkan karena kapang yang tumbuh pada tempe dapat menghidrolisis
sebagian selulosa menjadi bentuk yang lebih sederhana dan mudah dicerna oleh
tubuh manusia. Selain itu tempe juga merupakan sumber protein nabati, vitamin,
mineral dan asam amino essensial yang sudah ada dalam kedelai sebagai bahan

bakunya. Proses fermentasi dalam pembuatan tempe dapat mempertahankan



sebagian besar zat gizi yang terkandung dalam kedelai, mampu meningkatkan
daya cerna protein dan meningkatkan kadar vitamin B (Muchtadi, 2010).

Vitamin adalah senyawa-senyawa organik yang dibutuhkan untuk
pertumbuhan normal dan mempertahankan hidup manusia, yang secara alami tidak
mampu mensintesis senyawa-senyawa tersebut. Vitamin ada 2 macam yaitu vitamin
larut lemak (A, D, E dan K) serta vitamin larut air (B kompleks dan C) yang masing-
masing memiliki peranan penting. Saat ini banyak produk vitamin yang beredar di
pasaran diantaranya adalah vitamin Bi, B2 dan Be. Vitamin B: memiliki peranan
penting dalam menjaga kesehatan kulit, mencegah penyakit beri-beri, membantu
proses metabolisme protein dan lemak serta membantu mengkonversi karbohidrat
menjadi energi yang diperlukan tubuh untuk rutinitas sehari-hari. Sumber vitamin B,
banyak ditemukan pada kedelai, daging, kuning telur, unggas, ikan dan kacang-
kacangan (Gizi et al., 2005).

Pemanfaatan tempe kedelai sebagai sumber vitamin B; dan senyawa
antioksidan berpotensi untuk dikembangkan, akan tetapi terdapat beberapa kendala
dalam produksinya, yaitu belum diketahuinya lama fermentasi terbaik dalam
fermentasi tempe kedelai tinggi kadar vitamin B; dan aktivitas antioksidan. Kajian
yang tepat terkait waktu fermentasi tempe kedelai dengan aktivitas antioksidan
tertinggi dapat memberikan informasi baru yang penting ketika akan menggunakan
olahan tempe sebagai suplemen atau terapi oksidatif. Hal inilah yang mendasari
perlunya dilakukan penelitian terkait lama fermentasi tempe kedelai terhadap kadar

vitamin B, dan aktivitas antioksidan tempe.

B. Rumusan Masalah

Fermentasi kedelai menjadi tempe dipengaruhi oleh lama fermentasi yang
digunakan. Perbedaan lama fermentasi perlu dikaji lebih mendalam, agar diketahui
lama fermentasi tempe terbaik yang memiliki kadar vitamin Bi dan aktivitas
antioksidan tertinggi. Hal inilah yang mendasari perlunya dilakukan penelitian terkait

lama fermentasi tempe kedelai terhadap kadar vitamin B dan aktivitas antioksidan.

C. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama fermentasi kedelai yang

menghasilkan kadar vitamin B dan aktivitas antioksidan tempe tertinggi.



