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RINGKASAN

Karakteristik Tempe yang Diinokulasi Dengan Actinomucor elegans dan
Rhizopus oligosporus yang Ditumbuhkan Pada Substrat Tepung Beras-
Tepung Ampas Tahu; Dyah Ayu Savitri; 101710101021; 2014; 71 halaman;
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas

Jember;

Tempe sebagai makanan hasil fermentasi khas Indonesia memiliki daya
simpan pada suhu ruang yang relatif pendek. Setelah itu tempe akan mengalami
over fermentasi yang berdampak pada timbulnya warna kehitaman akibat
produksi spora oleh Rhizopus oligosporus. Pemanfaatan kapang Actinomucor
elegans sebagai starter dalam pembuatan tempe diduga merupakan suatu upaya
untuk mencegah terbentuknya warna hitam pada tempe over fermentasi. Berbeda
dengan kapang R. oligosporus, kapang A. elegans memiliki karakteristik spora
yang berwarna putih. Selain itu sebagaimana sifat R. oligosporus, kapang A.
elegans juga memiliki aktivitas proteolitik dan lipolitik yang tinggi sehingga dapat
digunakan dalam fermentasi tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik laru tempe yang dibuat dengan campuran substrat tepung beras-
tepung ampas tahu yang diinokulasi dengan A. elegans dan R. oligoporus serta
mengetahui kadar protein terlarut, karakteristik sensoris dan fisik (kecerahan,
derajat putih dan tekstur) tempe yang diproduksi dengan menggunakan laru dari
jenis kapang A. elegans dan R. oligosporus.

Penelitian ini dilakukan dengan menginokulasikan dua jenis kapang
(A. elegans dan R. oligosporus) pada substrat yang terdiri dari campuran tepung
beras dan tepung ampas tahu (perbandingan 1:1). Laru tempe yang diperoleh
kemudian dikeringkan dan ditepungkan lalu dianalisis populasi kapang pada laru.
Laru dari masing-masing jenis kapang digunakan dalam pembuatan tempe. Tempe
yang dihasilkan dianalisis sifat fisiko-kimia dan karakteristik sensorisnya.
Masing-masing perlakuan tersebut dilakukan sebanyak dua kali ulangan.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata nilai persentase
pertumbuhan kapang pada laru yang diinokulasi dengan R. oligosporus yaitu
sebesar 287.400,00% dan laru yang diinokulasi dengan A. elegans yaitu sebesar
46.566,67%. Berdasarkan hasil uji sensoris secara deskriptif, tempe yang paling
disukai oleh panelis adalah tempe laru pasar dengan warna miselium paling putih.
Akan tetapi tempe R.oligosporus memiliki kekompakan miselium terbaik, bau
paling tidak langu dan rasa paling umami, sedangkan tempe A. elegans tidak
memiliki kelebihan yang menonjol. Hasil uji Triangle menunjukkan bahwa tempe
A. elegans mentah tidak dapat dibedakan secara signifikan oleh panelis pada level
kepercayaan 0,05, sedangkan perlakuan pengukusan pada tempe A. elegans
menyebabkan tempe dapat dibedakan secara signifikan pada level kepercayaan
0,05. Sifat fisikokimia dari ketiga jenis tempe tersebut adalah kadar protein
terlarut tempe mentah (3,39% - 3,48%), kadar protein terlarut tempe kukus
(0,99% - 1,22%), lightness tempe mentah (80,22 - 82,56), lightness tempe kukus
(72,15 - 78,15), whiteness tempe mentah (66,03 - 68,6), whiteness tempe kukus
(60,38 - 64,71), tekstur tempe mentah (84,33 gram/3,5 mm - 138 gram/3,5 mm)
dan tekstur tempe kukus (50,17 gram/3,5 mm - 135,5 gram/3,5 mm).



SUMMARY

The Tempe's Characteristics Inoculated by Actinomucor elegans and
Rhizopus oligosporus Growth on Substrates of Rice Flour-Tofu Solid Waste
Flour; Dyah Ayu Savitri; 101710101021; 2014; 66 pages; Agricultural Product of
Technology Department, Agricultural Technology Faculty, University of Jember;

Tempe as a fermented food product of Indonesia has a short shelf life in
room temperature. Afterward, it turns into an over fermented tempe which has a
dusky colour on its surface because of Rhizopus oligosporus's spore production.
The application of mold Actinomucor elegans as tempe's starter is presumable as a
solution to prevent the formation of dusky colour on over fermented tempe.
Difference as R. oligosporus's characteristic, mold A. elegans has a white colour's
spore as its characteristic. In addition, both kind of mold R. oligosporus and A.
elegans have a high proteolytic and lipolytic activities so that they can be used in
tempe fermentation. This research aims to understand the tempe starter
characteristics which made by innoculated the A. elegans and R. oligosporus, to
understand the soluble protein content, sensory and physical characteristics
(lightness, whiteness and texture) of tempe which produced by tempe starter that
contain of mold A. elegans and R. oligosporus for each.

This research was conducted by inoculated two kind of molds (A. elegans
and R. oligosporus) on substrate which consisted of rice flour and tofu solid waste
flour in mixture (comparison of 1:1). Tempe starter which obtained from this
process were then dried and grinded, afterward the mold population on tempe
starter was analysed. Tempe starter from each kind of molds was used in tempe
processing. The products were analysed in their physico-chemistry properties and
their sensory properties. Each treatment was done in two repetition.

The result of research showed that the average value of mold growth
percentage on tempe starter which inoculated by R.oligosporus and A. elegans
were 287.400,00% and 46.566,67%, respectively. Based on descriptif sensory test

the most prefereable tempe by panelists was tempe inoculated by commercial



starter, which had the highest rate of white colour. Meanwhile, tempe inoculated
by R. oligosporus had the highest rate of micelia compactness, the least of soy
unpleasant odour and the most preferable in umami taste, whereas tempe
inoculated by A. elegans did not has any dominant excess characteristics. The
Triangle test showed that the raw tempe made by A. elegans could not be
differentiate significantly by panelist in confidence level of 0,05, meanwhile the
steamed tempe made by A. elegans could be differentiate significantly by panelist
in confidence level of 0,05. Physico-chemistry properties of the three kind of
tempe were including the soluble protein content of raw tempe (3,39%-3,48%),
soluble protein content of steamed tempe (0,99%-1,22%), lightness of raw tempe
(80,22-82,56), lightness of steamed tempe (72,15-78,15), whiteness of raw tempe
(66,03-68,60), whiteness of steamed tempe 60,38-64,71), texture of raw tempe
(84,33 gram/3,5 mm - 138 gram/3,5 mm) and texture of steamed tempe (50,17
gram/3,5 mm - 135,5 gram/3,5 mm).
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