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RINGKASAN 
 

Karakteristik Sambal Tumpang dari Campuran Tempe Segar dan Tempe 

Terfermentasi Lanjut selama Penyimpanan Suhu Rendah; Anggun Cahya 

Mastika; 091710101108; 2014; 50 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Jember. 

 

Tempe merupakan salah satu makanan khas Indonesia. Lama fermentasi 

yang optimal dalam pembuatan tempe adalah 36-48 jam. Jika tempe tidak terjual 

dan tidak ada proses pengolahan lebih lanjut akan mengalami over fermented atau 

terfermentasi lanjut. Salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai ekonomi 

tempe terfermentasi lanjut adalah dengan mengolah  menjadi sambal tumpang. 

Alternatif pembuatan sambal tumpang ini diharapkan dapat melestarikan warisan 

makanan tradisional Indonesia agar tidak mengalami kepunahan. Sambal tumpang 

merupakan sambal berbahan baku campuran tempe terfermentasi lanjut dan tempe 

segar serta penambahan bumbu-bumbu. Sambal tumpang memiliki lama simpan 

yang terbatas, untuk memperpanjang umur simpan sambal tumpang perlu 

disimpan pada suhu rendah (50C). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

memperoleh perbandingan tempe terfermentasi lanjut  dan tempe segar serta lama 

fermentasi tempe terfermentasi lanjut dalam pembuatan sambal tumpang, dan 

untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologis sambal tumpang 

pada penyimpanan suhu rendah (50C) selama tiga minggu. 

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama adalah 

pembuatan sambal tumpang dengan formulasi rasio tempe segar dan tempe 

terfermentasi lanjut (A1 = 1 : 1, lama fermentasi 72 jam, A2 = 3 : 2, lama 

fermentasi 72 jam, A3 = 2 : 3, lama fermentasi 72 jam, A4 = 1 : 1, lama 

fermentasi 84 jam, A5 = 3 : 2, lama fermentasi 84 jam, A6 = 2 : 3, lama 

fermentasi 84 jam) dan dilakukan uji sensoris sambal tumpang. Tahap kedua 

adalah pembuatan sambal tumpang dari dua formula terbaik berdasarkan uji 

sensoris, kemudian perlakuan penyimpanan pada suhu rendah, dan dilakukan 

pengukuran warna, kadar air, protein terlarut dan uji total mikroba pada minggu 
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ke-0, 1, 2 dan 3. Parameter pengamatan meliputi nilai kecerahan, kadar air, kadar 

protein terlarut dan total mikroba.  

Analisis data pada penelitian utama dilakukan dengan pengulangan 

sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh diolah menggunakan metode deskriptif, 

untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan digunakan uji T. Berdasarkan hasil 

penelitian didapatkan perbandingan tempe terfermentasi lanjut dan tempe segar 

pada pembuatan sambal tumpang adalah (1 : 1)  dan (3 : 2) dengan lama 

fermentasi 84 jam (untuk tempe terfermentasi lanjut). Pada penyimpanan suhu 

rendah (50C) selama tiga minggu, sambal tumpang A (1 : 1) memiliki 

karakteristik nilai kecerahan 41,77 - 42,51; kadar air  49,650 – 51,067% (wb); 

protein terlarut 0,456 – 0,554 % (db) dan total mikroba 8,340 – 8,950 log 

CFU/ml. Pada sambal tumpang B (3 : 2) memiliki karakteristik nilai kecerahan 

41,08 – 41,98; kadar air 50,712 – 52,535% (wb); protein terlarut 0,558 – 0,623 % 

(db) dan total mikroba 8,592 – 9,090 log CFU/ml. 
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SUMMARY 
 

Characteristics of Sambal Tumpang Made from Fresh and Overripe Tempeh 

during Chiller Temperature Storage; Anggun Cahya Mastika; 091710101108; 

2014; 50 pages; Department of Agricultural Technology Product, Jember 

University. 

 

Tempeh as an Indonesian traditional food. The optimum fermentation time 

of tempeh is 36-48 hours. If unsold tempeh and no further processing will be over 

fermented or overripe. The increasing economic value of overripe tempeh  was to 

produce sambal tumpang. The alternative of making sambal tumpang is expected 

to keep the heritage of Indonesian traditional food so as not to become extinct. 

Sambal tumpang made from a mixture of overripe tempeh and fresh tempeh as 

well as the addition of spices. Sambal tumpang has a long shelf life is limited, to 

extend the shelf life of it needs to be stored at low temperatures (50C). The 

purpose of this research was to obtain comparative overripe tempeh and fresh 

tempeh also fermentation time of overripe tempeh in the making of sambal 

tumpang,  and to know the characteristics of the physical, chemical and 

microbiological sambal tumpang at low temperature storage (50C) for three 

weeks.  

This reserch was conducted in two stage. The first stage is the making 

sambal tumpang with the formulation ratio of fresh and overripe tempeh (A1 = 1 : 

1, 72 hour fermentation period, A2 = 3 : 2, 72 hour fermentation period, A3 = 2 : 

3, 72 hour fermentation period, A4 = 1 : 1, 84 hour fermentation period, A5 = 3 : 

2, 84 hour fermentation period, A6 = 2 : 3, 84 hour fermentation period) and a 

sensory test sambal tumpang. The second stage is the making sambal tumpang 

two best formulas based on sensory test, and treatment storage at low temperature, 

and color measurements, water content, total soluble protein and microbial tests at 

weeks 0, 1, 2 and 3. The  parameter measured are  brightness value, water content, 

soluble protein content and total microbial. 
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Analysis of data on primary research done by the repeated 3 times. The 

data obtained were analyzed using descriptive methods, to know the differences 

between treatments used T test. Based on this research, a comparison overripe 

tempeh and fresh tempeh in the make of sambal tumpang are (1 : 1) and (3 : 2) 

with a 84 hour fermentation period (for overripe tempeh). At low temperature 

storage (50C) sambal tumpang A (1 : 1) had the brightness value from 41.77-

42.51; moisture content from 49.650-51,067% (wb); soluble protein from 0.456-

0.554% (db) and total microbial from 8.340-8.950 log CFU/ml. Sambal tumpang 

B (3 : 2) had the brightness values from 41.08-41.98; water content from 50.712-

52.535% (wb); soluble protein from 0.558-0.623% (db) and total microbial from 

8.592-9.090 log CFU/ml. 
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