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ABSTRACT  

 
Tempeh is usually made from soybeans but many raw materials as an alternative to soybeans are abundant, such 
as tamarind seeds. Tamarind seeds contain a variety of diverse components such as protein, fiber, carbohydrates 
and a high enough mineral content that can be used as one of the needs in the human body. This study aims to 
determine the effect of cutting and fermentation duration on the characteristics of tamarind seed tempeh 
(Tamarindus indica). The method used in this research is an experimental method carried out in the laboratory 
and designed using a Completely Randomized Design (CRD), the factors observed are the treatment factor of 
tamarind seeds which are split into 2 parts (T1), and tamarind seeds which are cut into 4 parts (T2) and the 
fermentation time factor (L). So that 6 treatment combinations were obtained, each treatment combination was 
made 3 replicates so that 18 experimental units were obtained. The parameters observed were chemical quality 
(moisture content, ash content and protein content) and organoleptic quality (compactness, aroma, taste and 
color) with an analysis of variance at the 5% real level using Co-Stat. If there is a real difference, the Honest Real 
Difference (BNJ) further test is carried out. The best treatment was obtained in the fourth-cut cutting with a 
fermentation time of 3 days (T2L2) with the results of water content of 41.80%, ash content of 0.54%, protein 
content of 7.67%, compact, mildly aromatic, mildly tasty, and slightly blackish white so that it can be accepted by 
panelists. 
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ABSTRAK  

 

Tempe biasanya terbuat dari kedelai namun banyak bahan baku sebagai alternatif pengganti kedelai yang 
ketersediaannya melimpah, seperti biji asam. Biji asam mengandung berbagai komponen yang beragam seperti 

protein, serat, karbohidrat dan kandungan mineral yang cukup tinggi yang dapat digunakan sebagai salah satu 
kebutuhan didalam tubuh manusia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemotongan dan lama 
fermentasi terhadap karakteristik tempe biji asam (Tamarindus indica). Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di laboratorium dan di rancang menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL), faktor yang diamati adalah faktor perlakuan biji asam yang dibelah 2 bagian (T1), dan biji asam 
yang dipotong menjadi 4 bagian (T2) dan faktor lama fermentasi (L). Sehingga diperoleh 6 kombinasi perlakuan, 

setiap kombinasi perlakuan dibuat 3 ulangan sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Parameter yang diamati yaitu 
mutu kimia (kadar air, kadar abu dan kadar protein) dan mutu organoleptik (kekompakan, aroma, rasa, dan warna) 
dengan analisis keragaman taraf nyata 5% menggunakan Co-Stat. apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji lanjut 

Beda Nyata Jujur (BNJ). Perlakuan terbaik didapatkan pada pemotongan potong empat dengan lama fermentasi 3 
hari (T2L2) dengan hasil kadar air sebesar 41,80%, kadar abu sebesar 0,54%, kadar protein sebesar 7,67%, 
kompak, agak beraroma langu, agak berasa enak, dan agak putih kehitaman sehingga dapat diterima oleh panelis. 

 
Katakunci: biji asam, pemotongan, lama fermentasi, karakteristik tempe 
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PENDAHULUAN 

Tempe merupakan produk olahan 

fermentasi yang berasal dari Indonesia. Tempe 

yang sekarang semakin popular dalam gaya 

hidup manusia modern karena mampu bersaing 

dengan bahan pangan non nabati seperti 

daging, telur, dan ikan, baik kandungan protein, 

vitamin, mineral maupun karbohidrat melalui 

kandungan gizinya (Nugroho, 2019). Kadar 

protein dalam tempe 18,3 g per 100g. Tempe 

merupakan alternatif sumber protein nabati 

(Setyani dkk, 2017). Oleh karena itu, produksi 

tempe yang mengalami kenaikan dengan harga 

signifikan, mengakibatkan banyak pengusaha 

atau pengrajin tempe berimprovisasi pada 

tahapan proses pembuatan untuk menekan 

biaya produksi (Pangan, 2019).  

Tempe merupakan produk fermentasi 

kacang-kacangan seperti kedelai ataupun 

kacang lainnya menggunakan inokulum tempe, 

pada tahap fermentasi molekul organik 

kompleks terdegradasi menjadi molekul organik 

sederhana. Inokulum tempe atau ragi tempe 

adalah bahan yang digunakan sebagai agensia 

untuk mengubah kedelai menjadi tempe yang 

mengandung jamur tempe Rhizopus sp. 

Menurut Cahyadi (2006), dalam tempe 

terkandung barbagai nutrisi yang diperlukan 

oleh tubuh. Sepotong tempe mengandung 

berbagai unsur yang bermanfaat bagi tubuh, 

seperti protein, lemak, hidrat arang, serat, 

vitamin, dan enzim. Tempe juga mengandung 

komponen antibakteri dan zat antioksidan yang 

berkhasiat sebagai obat, yaitu genestein, 

daidzein, fitosterol, asam fitat, asam fenolat, 

lesitin dan inhibitor protease. 

Penelitian terkait tempe non kedelai 

memberikan perlakuan persen aerasi di dalam 

kemasan plastik yang digunakan pada 

fermentasi tempe kacang merah (Wicaksono, 

2014) dan (Lestari, 2014). Sari telah melakukan 

penelitian pengaruh jenis kapang terhadap 

mutu kimia dan aktivitas antimikroba fermentasi 

kacang merah (Sari, 2014). Iswandari telah 

melakukan penelitian pembuatan tempe kacang 

hijau dan menganalisis kandungan isoflavon di 

dalamnya (Iswandari, 2006). Meskipun belum 

menunjukkan potensi pengembangan kacang 

non-kedelai sebagai bahan baku, (Haliza, dkk., 

2007) juga telah menginventarisir penelitian 

tentang subtitusi kacang non-kedelai seperti 

kacang gude menjadi tempe. Hasil penelitian-

penelitian di atas perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk menyempurnakan hasil 

sebelumnya. Penelitian selanjutnya diharapkan 

dapat menghasilkan standar prosedur 

pembuatan yang tepat dan pengembangan 

kacang non-kedelai lainnya menjadi tempe yang 

diterima oleh masyarakat. Selain itu, penelitian 

ini juga diharapkan dapat menentukan sifat fisik 

dan kandungan gizi tempe non-kedelai tersebut 

(Radiati & Sumarto, 2016). 

Tempe non-kedelai dari biji asam jawa 

memiliki berbagai kandungan yang bermanfaat 

bagi tubuh seperti protein dan karbohidrat 

(Susilowati & Nura, 2020). Menurut Yunita dkk 

(2019) biji asam mengandung berbagai 

komponen yang beragam seperti protein, serat, 

karbohidrat dan kandungan mineral yang cukup 

tinggi yang dapat digunakan sebagai salah satu 

kebutuhan didalam tubuh manusia. Protein 

yang terkandung dalam biji asam diharapkan 

dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan 

baku pembuatan tempe. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan dan Alat  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan tempe biji asam diantaranya adalah 

biji asam, air, ragi tempe merek RAPRIMA. 

Alat-alat yang digunakan untuk proses 

pembuatan tempe biji asama diantaranya adalah 

baskom, kompor, spatula, plastic bening, lilin, 

sendok, wajan. Selain itu, untuk analisis kimia 

yang digunakan adalah botol timbang cawan, 

cawan petri, cawan porselin, desikator, 

erlenmeyer, tabung reaksi, oven, tanur, dan 

timbangan analitik, rak tabung, tabung reaksi, 

pipet mikro, alat titrasi, incubator, kompor. 

Selain itu untuk analisis organoleptik yang 

digunakan adalah kertas penilaian dan piring. 

 

Metode  

Rancangan penelitian yang digunakan 

pada penelitian ini adalah menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), faktor yang 

diamati adalah faktor perlakuan biji asam yang 

dibelah 2 bagian (T1), dan biji asam yang 

dipotong menjadi 4 bagian (T2) dan faktor lama 

fermentasi (L). Sehingga diperoleh 6 kombinasi 
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perlakuan, setiap kombinasi perlakuan dibuat 3 

ulangan.  

Dengan demikian perlakuan percobaan 

adalah sebagai berikut: 

T1L1: (Dibelah 2 dan di fermentasi selama 1 

hari), T1L2: (Dibelah 2 dan di fermentasi selama 

3 hari), T1L3: (Dibelah 2 dan di fermentasi 

selama 5 hari), T2L1: (Dipotong 4 dan di 

fermentasi selama 1 hari), T2L2: (Dipotong 4 dan 

di fermentasi selama 3 hari), T2L3: (Dipotong 4 

dan di fermentasi selama 5 hari). Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga  

diperoleh 18 unit percobaan. Data hasil 

pengamatan dianalisis dengan analisis 

keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 

nyata 5 % dengan menggunakan software Co-

Stat. Apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji 

lanjut dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). 

 

Pelaksanaan Penelitian  

Pembuatan Tempe Biji Asam 

Proses pembuatan tempe biji asam mengacu 

pada metode (Puspitasari, 2022) yang terdiri dari 

bebrapa tahapan yakni : 

1 Tahapan penyangraian biji asam 

menggunakan kuali sampai berwarna 

kehitaman. Tumbuk biji asam agar terpisah 

dari cangkang biji, setelah itu biji asam 

direndam selama 15 jam. 

2 Tahapan perendaman biji asam selanjutnya 

direbus hingga teksturnya melunak setelah 

itu cuci menggunakan air bersih 

3 Tahapan perebusan lagi biji asam sekitar 20 

menit. Angkat lalu diamkan hingga biji asam 

dingin 

4 Tahapan pemotongan biji asam menjadi 2 

bagian (T1), dan dipotong menjadi 4 bagian 

(T2) kemudian dicuci dan ditiriskan 

5 Tahapan peragian biji asam yang ditaburkan 

ragi tempe (Rhizopus sp.) hingga merata. 

Usahakan tangan tetap steril agar tidak 

mempengaruhi proses fermentasi tempe biji 

asam 

6 Tahapan pengemasan. Biji asam yang sudah 

tercampur rata dengan ragi dimasukkan 

kedalam plastik bening. Rekatkan dengan 

menggunakan lilin kemudian beri lubang 

kecil-kecil pada tiap kemasan 

7 Tahapan fermentasi, biji asam yang sudah 

dikemas selanjutnya didiamkan sesuai 

dengan waktu fermentasi yakni, 1 hari, 3 

hari dan 5 hari. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengamatan 

Data hasil pengamatan dan analisis 

pengaruh pemotongan dan lama fermentasi 

terhadap karakteristik tempe biji asam 

(tamarindus indica) terdiri dari parameter uji 

kadar air, kadar abu, kadar protein, serta 

parameter organoleptik yang dapat dilihat pada 

lampiran. Hasil analisis mutu pengaruh 

pemotongan dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik tempe biji asam (tamarindus indica) 

terdiri dari parameter uji kadar air, kadar abu, 

kadar protein, serta parameter organoleptik 

dapat dilihat pada Tabel 1 sedangkan hasil 

analisis mutu organoleptik dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Tabel 1. Hasil analisis keragaman (ANOVA) 
pengaruh pemotongan biji asam (T) 
dan lama fermentasi (L) terhadap 

karakteristik kimia tempe biji asam 

 
Keterangan:   

S   = Signifikan (berbeda nyata) 

NS = Non Signifikan (tidak berbeda nyata) 

*)  = Taraf Nyata 5% 

Berdasarkan tabel 1 dapat diketahui 

bahwa pengaruh pemotongan (T) memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar air namun 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar abu dan kadar protein. 

Begitupula dengan lama fermentasi (L) 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kadar air namun tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar abu dan kadar 

protein. Sedangkan interaksi keduanya antara 

pemotongan dan lama fermentasi (TL) tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kadar air, kadar abu dan kadar protein. 

Parameter yang berpengaruh nyata kemudian 

dianalisis lebih lanjut menggunakan Uji Lanjut 

Beda Nyata Jujur dengan taraf nyata 5% (BNJ 

5%). 

 

 

Karakteristik Parameter 

Signifikansi*) 

Pemotongan 

(T) 

Lama 

Fermentasi (L) 

Interaksi 

(TL) 

Kimia 

Kadar Air S S NS 

Kadar Abu NS NS NS 

Kadar Protein NS NS NS 
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Tabel 2. Hasil analisis keragaman (ANOVA) 
pengaruh pemotongan biji asam (T) 

dan lama fermentasi (L) terhadap 
karakteristik organoleptik tempe biji 
asam 

 
Keterangan:   

S   = Signifikan (berbeda nyata) 

NS = Non Signifikan (tidak berbeda nyata) 

*)  = Taraf Nyata 5% 

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui 

bahwa pemotongan (T) memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap skoring kekompakan, 

skoring warna dan hedonik kekompakan namun 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap skoring aroma, skoring rasa, hedonik 

aroma, hedonik rasa, dan hedonik warna. 

Kemudian lama fermentasi (L) memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap skoring 

kekompakan, skoring aroma, skoring rasa, 

skoring warna, hedonik kekompakan, dan 

hedonik warna namun tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap hedonik warna 

dan hedonik rasa. Sedangkan intraksi 

pemotongan dan lama fermentasi (TL) 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

skoring warna namun tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap skoring 

kekompakan, skoring aroma, skoring rasa, 

hedonik kekompakan, hedonik aroma, hedonik 

rasa, dan hedonik warna. Parameter yang 

berpengaruh nyata kemudian dianalisis lebih 

lanjut menggunakan Uji Lanjut Beda Nyata Jujur 

dengan taraf nyata 5% (BNJ 5%). 

 

HASIL PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis Beda Nyata 

Jujur (BNJ) yang telah dilakukan, kadar air 

tertinggi didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan potong empat dengan lama 

fermentasi 3 hari yaitu 41,80% sedangkan kadar 

air terendah didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan belah dua dengan lama fermentasi 

5 hari yaitu 31,09%. Hasil analisis kadar air 

tempe biji asam pada masing – masing 

perlakuan selanjutnya dapat dilihat pada gambar 

1 dan gambar 2. 

 
Gambar 1. Pengaruh Pemotongan Terhadap 

Kadar Air Tempe Biji Asam 

 

Berdasarkan gambar 1 dapat diketahui 

bahwa perlakuan pemotongan potong empat 

pada biji asam menghasilkan kadar air yang yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan pemotongan 

belah dua dengan perbedaan yang signifikan. 

Hal ini menunjukkan bahwa jenis pemotongan 

dapat mempengaruhi kadar air pada pembuatan 

tempe biji asam. Hal ini dipengaruhi oleh 

aktivitas fermentasi selama pembuatan tempe. 

Menurut Suprihatim, 2010, selama fermentasi 

terjadi perombakan karbohidrat menjadi gula – 

gula sederhana yang kemudian diubah menjadi 

energi dengan hasil samping berupa matbolit, 

asam, CO2 dan air. Selain itu, Perbedaan kadar 

air pada jenis pemotongan yang berbeda juga 

disebabkan oleh adanya perbedaan luas 

permukaan bidang sentuh khamir selama proses 

fermentasi. Semakin kecil ukuran bahan hasil 

pemotongan maka semakin luas permukaan 

bidang sentuh khamir selama proses fermentasi. 

Semakin luas bidang sentuh khamir selama 

proses fermentasi menyebabkan intensitas 

produksi air sebagai produk samping pada 

fermentasi tempe menjadi semakin banyak. Hal 

ini sesuai dengan hasil penelitian dari Wahyono, 

dkk (2017) bahwa semakin halus ukuran bahan 

peningkatan degradasi Bahan Organik (BO) 

menjadi lebih tinggi. 

Karakteristik Parameter 

Signifikansi*) 

Pemotongan 

(T) 

Lama 

Fermentasi (L) 
Interaksi (TL) 

Skoring 

Kekompakan S S NS 

Aroma NS S NS 

Rasa NS S NS 

Warna S S S 

Hedonik 

Kekompakan S S NS 

Aroma NS NS NS 

Rasa NS NS NS 

Warna NS S NS 
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Gambar 2. Pengaruh Lama Fermentasi 

Terhadap Kadar Air Tempe Biji Asam 
 

Berdasarkan gambar 2 dapat diketahui 

bahwa pada perlakuan lama fermentasi yang 

menghasilkan kadar air tertinggi yaitu perlakuan 

lama fermentasi 1 hari sebesar 39,56% dan 

terendah pada perlakuan lama fermentasi 5 hari 

sebesar 33,58%. Hal ini diduga dipengaruhi oleh 

aktivitas khamir pada proses fermentasi tempe 

biji asam semakin menurun. Menurut Ratu. Dkk, 

(2023) bahwa semakin lama waktu fermentasi 

aktivitas rhizopus sp. semakin menurun 

sehingga kadar air yang dihasilkan semakin 

sedikit. Selain itu, penurunan kadar air juga 

dapat dipengaruhi oleh terbentuknya panas 

selama fermentasi sehingga air didalam bahan 

teruapkan. 

 

Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis Beda Nyata 

Jujur (BNJ) yang telah dilakukan, kadar abu 

tertinggi didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan belah dua dengan lama fermentasi 

5 hari (T1L3) sedangkan kadar abu terendah 

didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan potong empat dengan lama 

fermentasi 3 hari (T2L2). Kadar abu tertinggi 

yaitu 0,72% dan kadar abu terendah yaitu 

0,54%. Hasil analisis kadar abu tempe biji asam 

pada masing – masing perlakuan selanjutnya 

dapat dilihat pada gambar 4.2.2.1 dan gambar 

4.2.2.2. 

 
Gambar 3. Pengaruh Pemotongan Terhadap 

Kadar Abu Tempe Biji Asam 

 

Berdasarkan gambar 3 dapat diketahui 

bahwa perlakuan pemotongan belah dua 

menghasilkan kadar abu yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan pemotongan 

potong empat namun perbedaan kadar abu yang 

dihasilkan sangat kecil. Hal ini menunjukkan 

bahwa perlakuan pemotongan tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kadar abu tempe biji asam. Hal ini diduga 

disebabkan oleh jumlah bagian dari pemotongan 

tidak jauh berbeda dan jumlah bahan yang 

digunakan sama antar perlakuan sehingga kadar 

abu pada masing – masing perlakuan tidak 

berbeda nyata. Adapun kadar abu yang lebih 

tinggi pada perlakuan pemotongan belah dua 

disebabkan oleh adanya proses menghasilkan air 

yang lebih lambat selama proses fermentasi 

dibandingkan perlakuan pemotongan potong 

empat akibat luas permukaan yang lebih kecil 

dibanding perlakuan pemotongan potong empat. 

Sehingga persentase kadar abu menjadi lebih 

tinggi. 

 
Gambar 4. Pengaruh Lama Fermentasi 

Terhadap Kadar Abu Tempe Biji 

Asam 
 

Berdasarkan gambar 4 dapat diketahui 

bahwa pada perlakuan lama fermentasi yang 
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menghasilkan kadar abu tertinggi yaitu 

perlakuan lama fermentasi 5 hari dengan kadar 

abu sebesar 0,65% sedangkan kadar abu 

terendah yaitu pada perlakuan lama fermentasi 

3 hari dengan kadar abu sebesar 0,62%. Namun, 

selisih kadar abu yang dihasilkan sangat kecil 

sehingga  perlakuan lama fermentasi 1 hari, 3 

hari, dan 5 hari dianggap tidak berbeda secara 

nyata. Hal ini dipengaruhi oleh proses fermentasi 

yang tidak terjadi secara optimal dilihat dari 

selisih kadar protein pada masing-masing 

perlakuan sesuai hasil analisis keragaman kadar 

protein pada tabel 4.1.1.3.1 tidak memiliki 

perbedaan yang nyata.   

 

Kadar Protein 

Berdasarkan hasil analisis Beda Nyata 

Jujur (BNJ) yang telah dilakukan, kadar protein 

tertinggi didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan potong empat dengan lama 

fermentasi 1 hari (T2L1) dan kadar protein 

terendah didapatkan pada interaksi perlakuan 

pemotongan potong empat dengan lama 

fermentasi 5 hari (T2L3). Kadar protein tertinggi 

yaitu 8,15% dan kadar protein terendah yaitu 

6,70%. Hasil analisis kadar abu tempe biji asam 

pada masing – masing perlakuan selanjutnya 

dapat dilihat pada gambar 5 dan gambar 6 

 
Gambar 5. Pengaruh Pemotongan Terhadap 

Kadar Protein Tempe Biji Asam 

 

Berdasarkan gambar 5 dapat diketahui 

bahwa perlakuan pemotongan belah dua 

menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan pemotongan 

potong empat namun perbedaan kadar abu yang 

dihasilkan sangat kecil. Hal ini menunjukkan 

bahwa perlakuan pemotongan tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kadar protein tempe biji asam. Hal ini diduga 

disebabkan oleh ukuran bahan dari hasil 

pemotongan yang tidak jauh berbeda antar 

perlakuan sehingga luas permukaan sebagai 

bidang sentuh rhizopus sp. selama proses 

fermentasi hampir sama. Adapun kadar protein 

yang lebih tinggi pada perlakuan pemotongan 

belah dua disebabkan oleh sintesis protein yang 

lebih lambat selama proses fermentasi daripada 

perlakuan potong empat. Hal ini dipengaruhi 

pula oleh ukuran dan luas bidang sentuh 

rhizopus sp. yang lebih kecil namun tidak 

berbeda nyata. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Wahyono, dkk (2017) yaitu 

peningkatan degradasi Bahan Organik (BO) pada 

ukuran sampel yang lebih kasar lebih lambat 

daripada pada ukuran bahan yang lebih halus. 

Pada bahan ukuran halus terjadi peningkatan 

degradasi BO sebesar 41,99% sedangkan pada 

ukuran kasar 5 cm sebesar 30,62%. 

 
Gambar 6. Pengaruh Lama Fermentasi 

Terhadap Kadar Protein Tempe Biji 
Asam 

 

Berdasarkan gambar 6 dapat diketahui 

bahwa pada perlakuan lama fermentasi yang 

menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu 

perlakuan lama fermentasi 1 hari dengan kadar 

protein sebesar 7,89% sedangkan kadar protein 

terendah yaitu pada perlakuan lama fermentasi 

5 hari dengan kadar protein sebesar 6,90%. 

Namun, selisih kadar protein yang dihasilkan 

sangat kecil sehingga  perlakuan lama 

fermentasi 1 hari, 3 hari, dan 5 hari dianggap 

tidak berbeda secara nyata. Hal ini dipengaruhi 

oleh proses fermentasi yang tidak terjadi secara 

optimal diduga disebabkan oleh peningkatan pH 

saat masa fermentasi Menurut Riyandini, dkk 

(2020), penambahan serbuk biji asam jawa pada 

air gambut dapat meningkatkan pH sampai 

dengan 6,8. Hal ini juga sesuai dengan penelitian 
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yang dilakukan oleh Rahmatia (2020) bahwa 

semakin tinggi penambahan serbuk biji asam 

jawa pada bahan maka peningkatan pH juga 

semakin tinggi, pH maksimum pada 

penambahan serbuk biji asam jawa 10.000 mg/L 

yaitu 8,5. Sedangkan menurut Hesseltine (1976) 

dalam Sine dan Soetarto (2018) selama 

fermentasi rhizopus sp. menghasilhkan enzim 

proteolitik yang optimal pada pH 3,0 – 5,5. 

 

Organoleptik 

Skoring 

Berdasarkan hasil analisis Beda Nyata 

Jujur (BNJ) yang telah dilakukan menunjukkan 

bahwa nilai skoring tertinggi pada kekompakan 

yaitu 4,0 (kompak), aroma yaitu 3,6 (beraroma 

langu), rasa yaitu 2,6 (agak berasa enak), dan 

warna yaitu 3,8 (putih kehitaman). Sedangkan 

skoring terendah pada kekompakan yaitu 1,5 

(tidak kompak), aroma yaitu 3,0 (agak beraroma 

langu), rasa yaitu 1,9 (tidak berasa enak), dan 

warna yaitu 2,0 (tidak putih kehitaman). Skoring 

tertinggi kekomklpakan, aroma, dan warna 

didapatkan pada perlakuan pemotongan potong 

empat dengan lama fermentasi 5 hari (T2L3) 

sedangkan skoring tertinggi rasa pada perlakuan 

lama fermentasi 3 hari (L2). Skoring terendah 

pada kekompakan, aroma, rasa, dan warna 

didapatkan pada perlakuan pemotongan belah 

dua dengan lama fermentasi 1 hari (T1L1). Hasil 

analisis skoring pada masing – masing perlakuan 

selanjutnya dapat dilihat pada Gambar 7 dan 

Gambar 8. 

 
Gambar 7. Pengaruh Pemotongan Terhadap 

Skoring Tempe Biji Asam 
 

Berdasarkan gambar 7 dapat diketahui 

bahwa pemotongan berpengaruh nyata 

terhadap skoring kekompakan dan warna namun 

tidak berpengaruh nayata terhadap aroma dan 

rasa. Hasil rata – rata yang didapatkan 

menunjukkan bahwa skoring tertinggi pada 

parameter kekompakan, aroma, rasa, dan warna 

yaitu pada perlakuan potong empat (T2). Hal ini 

dipengaruhi terbentuknya miselia – miselia 

Rizhopus sp. pada perlakuan potong empat (T2) 

lebih optimal dibandingkan perlakuan belah dua 

(T1). Pernyataan ini didukung oleh hasil kadar air 

pada gambar 4.2.1.1 dimana kadar air yang 

dipengaruhi oleh hasil samping fermentasi pada 

perlakuan pemotongan potong empat (T2) lebih 

tinggi daripada perlakuan pemotongan belah 

dua (T1). Adapun miselia – miselia yang 

terbentuk menghasilkan tempe biji asam yang 

lebih kompak dan berwarna putih kehitaman. Hal 

ini sesuai dengan penjelasan Angraini (2007) 

bahwa struktur padatan kompak dan berwarna 

putih pada tempe disebabkan oleh miselia jamur 

yang terbentuk pada permukaan bahan. 

 

 
Gambar 8. Pengaruh Lama Fermentasi 

Terhadap Skoring Tempe Biji Asam 

 

Berdasarkan gambar 8 dapat diketahui 

bahwa lama fermentasi sangat berpengaruh 

nyata terhadap skoring kekompakan, aroma, 

rasa, dan warna. Hasil skoring tertinggi 

parameter kekompakan dan aroma didapatkan 

pada perlakuan lama fermentasi 5 hari (L3) 

sedangkan parameter rasa dan warna 

didapatkan pada perlakuan lama fermentasi 3 

hari (L2). Hal ini menunjukkan bahwa semakin 

lama fermentasi, tempe biji asam menjadi 

semakin kompak dan beraroma langu namun 

lama fermentasi optimal untuk rasa dan warna 

yaitu pada perlakuan lama fermentasi 3 hari 
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dengan hasil agak berasa enak dan agak 

berwarna putih kehitaman. Sedangkan pada 

lama fermentasi yang lebih lama yaitu 5 hari 

skoring rasa dan warna menurun menjadi tidak 

berasa enak walau masih berwarna agak putih 

kehitaman. Hal ini dipengaruhi oleh aktivitas 

Rizhopus sp. terus tumbuh sehingga 

pembentukan miselia tetap berjalan namun 

aktivitas enzim proteolitik yang terhambat oleh 

peningkatan pH selama fermentasi 

menyebabkan skoring rasa dan warna menurun. 

 

Hedonik 

Berdasarkan hasil analisis Beda Nyata 

Jujur (BNJ) yang telah dilakukan menunjukkan 

bahwa nilai hedonik tertinggi pada kekompakan 

yaitu 3,6 (disukai), aroma yaitu 2,8 (agak 

disukai), rasa yaitu 2,8 (agak disukai), dan warna 

yaitu 3,2 (agak disukai). Sedangkan hedonik 

terendah pada kekompakan yaitu 1,9 (tidak 

disukai), aroma yaitu 2,5 (agak disukai), rasa 

yaitu 1,8 (tidak disukai), dan warna yaitu 2,1 

(tidak disukai). Hedonik tertinggi kekomapakan, 

aroma, rasa, dan warna didapatkan pada 

perlakuan pemotongan potong empat dengan 

lama fermentasi 3 hari (T2L2). Sedangkan 

hedonik terendah pada kekompakan, aroma, 

dan warna didapatkan pada perlakuan 

pemotongan belah dua dengan lama fermentasi 

1 hari (T1L1) dan hedonik terendah pada rasa 

didapatkan pada perlakuan pemotongan belah 

dua dengan lama fermentasi 5 hari (T1L3). Hasil 

analisis hedonik pada masing – masing 

perlakuan selanjutnya dapat dilihat pada 

Gambar 9 dan Gambar 10. 

 

 
Gambar 9. Pengaruh Pemotongan Terhadap 

Hedonik Tempe Biji Asam 

 

Berdasarkan gambar 3 dapat diketahui 

bahwa pemotongan berpengaruh nyata 

terhadap hedonik kekompakan namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, dan 

warna. Hasil analisis tempe biji asam pada 

perlakuan pemotongan potong empat (T2) dan 

belah dua (T1) menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda secara nyata yaitu pada parameter 

kekompakan, aroma, dan warna agak disukai 

dan rasa tidak disukai namun pada parameter 

kekompakan memiliki skor yang sedikit lebih 

tinggi.  

 
Gambar 10. Pengaruh Lama Fermentasi 

Terhadap Hedonik Tempe Biji Asam 
 

Berdasarkan Gambar 10 dapat diketahui 

bahwa lama fermentasi sangat berpengaruh 

nyata terhadap hedonik kekompakan dan warna 

namun tidak berbeda nyata terhadap aroma dan 

rasa. Hasil hedonik pertinggi parameter 

kekompakan, aroma, rasa, dan warna yaitu pada 

perlakuan lama fermentasi 3 hari (L2) sedangkan 

hedonik terendah parameter kekompakan, 

aroma dan warna yaitu pada perlakuan lama 

fermentasi 1 hari (L1) dan paramater rasa pada 

perlakuan lama fermentasi 5 hari (L1). Pada 

perlakuan lama fermentasi 3 hari (L2) 

didapatkan tempe biji asam yang agak disukai 

pada parameter kekompakan, aroma, dan warna 

namun rasa tidak disukai. Menurut Maknun 

(2015), Rhizopus memiliki kemampuan untuk 

memproduksi flavour, aroma dan tekstur tempe 

yang disukai. Selain itu, tempe yang dihasilkan 

berbeda tergantung dari bahan yang digunakan. 

Penelitian yang dilakukan oleh Faujiah, dkk 

(2021) pembuatan tempe dengan bahan baku 

biji Gude menghasilkan warna, rasa, aroma, dan 

tekstur yang disukai sedangkan penelitian yang 
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dilakukan oleh Rinda, dkk (2018) pembuatan 

tempe dengan penambahan biji lamtoro 

menghasilkan aroma dan rasa yang agak disukai. 

  

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan 

yang telah dilakukan dapat diambil simpulan 

sebagai berikut : 

1. Perlakuan pemotongan (T) memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar air 

namun tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar abu dan 

kadar protein. Perlakuan lama 

fermentasi (L) memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar air namun 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar abu dan kadar protein. 

Sedangkan interaksi keduanya antara 

pemotongan dan lama fermentasi (TL) 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar air, kadar abu dan kadar 

protein 

2. Perlakuan terbaik didapatkan pada 

pemotongan potong empat dengan 

lama fermentasi 3 hari (T2L2) dengan 

hasil kadar air sebesar 41,80%, kadar 

abu sebesar 0,54%, kadar protein 

sebesar 7,67%, kompak, agak beraroma 

langu, agak berasa enak, dan agak putih 

kehitaman 

3. Banyaknya potongan dan lama 

fermentasi sangat mempengaruhi 

karakteristik tempe yang dihasilkan 

4. Lama fermentasi optimal untuk 

pembuatan tempe biji asam yaitu 3 hari 

sedangkan semakin lama fermentasi 

menyebabkan pH meningkat dan 

menghambat aktivitas enzim dalam 

merombak senyawa kompleks menjadi 

senyawa sederhana 
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