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Avrticle history ABSTRACT

Diterima: Sunflower seeds are a source of vegetable protein, in 100 g seeds
10 November 2019 contain 20.78 g protein, total lipid 51.46 g, ash content 3.02 g,
Diperbaiki: carbohydrate 20.0 g and 8.6 g fiber with a total energy of 2445kj.
7 Januari 2020 Sunflower seeds are also a source of choline (55.1 mg) and
Disetujul: ethanolamine (35.4 mg). Judging from the nutritional value, sunflower

1 Maret 2020 seeds are very potential to be developed into various processed

products, including tempeh. Utilization of sunflower seeds for making

Keyword tempeh can produce a new food product that is rich in protein other
Sunflower seeds; than soybeans so that it can reduce dependence on soybean

Tempe; wrapping;

e commodities. Sunflower seeds are also rich in Vitamin E which
fermentation time;

functions as a natural antioxidant for the body. The purpose of this
study was to determine the effect of differences in packaging material
and fermentation time on the characteristics of the tempe produced.
This study used a two-factor Complete Randomized Design, namely
the type of wrapper (banana leaf, teak leaf, plastic with a hole spacing
of 2cm, plastic with a hole spacing of 1cm) and a factor of 2
fermentation periods (36 and 48 hours). The data obtained were
analyzed using Variance Analysis (ANOVA). If there were significant
differences between treatments, further tests were carried out with
DMRT (Duncan) with a level of 5%. The results showed that the best
treatment was the type of teak leaf wrapping and 36 hours
fermentation time, which produced tempeh with the highest consumer
preference value, namely texture 3.24; taste of 4.0; 3.56 color and 3.44
aroma. Characteristics of tempeh in the treatment were a total mold of
8.66 log fcu / g; total microbes 9.41 log cfu / g; vitamin E levels 24.25
mg / 100g; dissolved protein 11.93%..
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PENDAHULUAN

Penanaman bunga matahari tidak
memerlukan lahan khusus karena bunga
tersebut biasanya ditanam sebagai tanaman
hias di halaman rumah maupun di pinggir-
pinggir jalan. Penanaman bunga matahari
yang dilakukan di halaman selain dapat
mengurangi pemanasan global , bunganya
yang indah dapat menciptakan keindahan
lingkungan. Hal yang tidak kalah penting
dari sekedar menciptakan keindahan dan
mengurangi pemanasan global, biji bunga
matahari dapat dimanfaatkan sebagai
bahan baku berbagai produk pangan, antara
lain tempe.

Biji bunga matahari merupakan
sumber protein nabati (Venktesh dan
Prakash, 1993). Dalam 100 g biji
mengandung protein 20,78 g, total lipid
(lemak) 51,46 g, abu 3,02 g, karbohidrat
20,0 g dan serat 8,6 g dengan total energi
2445kj. Biji bunga matahari juga
merupakan sumber kolin (55,1 mg) dan
etaine (35,4 mg) (USDA, 2008). Seluruh
biji  bunga matahari  mengandung
kelembaban 5,50%, protein 18,72%, lemak
kasar 37,47%, serat kasar 28,30%, abu
3,49% dan karbohidrat 6,11%. Bunga
matahari adalah tanaman biji minyak yang
dibudidayakan di seluruh dunia untuk
sumber minyak dan protein (Ravindran dan
Blair, 1992). Ditinjau dari nilai gizi
tersebut maka biji bunga matahari sangat
potensial untuk dikembangkan menjadi
berbagai macam produk olahan, antara lain
adalah tempe.

Pemanfaatan biji bunga matahari
untuk pembuatan tempe akan
menghasilkan suatu produk makanan baru
yang kaya protein dan antioksidan karena
adanya senyawa fitokimia dalam bahan
bakunya (Kakati et al, 2010; Kamariah,
2013). Oleh karena itu tempe biji bunga
matahari dikategorikan pangan fungsional,
yaitu makanan yang apabila dikonsumsi
tidak hanya mengenyangkan tetapi juga
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berdampak positif pada tubuh manusia
(Wijaya, 2007). Kandungan gizi yang
terdapat dalam Biji bunga matahari antara
lain vitamin E dan vitamin B1 (thiamin),
mangan (Mn), magnesium (Mg), tembaga
(Zn), selenium (Se), fosfor (P), vitamin B2
(Niasin), vitamin B5 (Pantothenic) dan
folat dalam jumlah yang baik (Dalimartha,
2008).

Beberapa faktor yang berpengaruh
terhadap kualitas tempe yang dihasilkan
antara lain jenis bahan pengemas, lama
fermentasi, jumlah inokulum, kondisi
feremtasi dan lain-lain. Jenis bahan
pengemas akan berpengaruh terhadap
pertumbuhan kapang Rhizopus sp. (ragi
tempe).  Semakin rapat pembungkus,
pertumbuhan kapang akan terhambat
karena kapang sebagai ragi tempe bersifat
semi aerofilik yaitu masih mebutuhkan
oksigen selama pertumbuhannya
(Koswara,  2005).  Semakin  lama
fermentasi pertumbuhan kapang semakin
baik, namun terlalu lama fermentasi
menyebabkan over fermentasi yang dapat
menimbulkan  bau  kurang  disukai
(Koswara, 2005). Oleh karena itu
penelitian ini mengkaji pengaruh jenis
bahan pengemas dan lama fermentasi

terhadap karakteristik tempe dari biji
bunga matahari.
METODE
Bahan dan Alat
Bahan vyang digunakan dalam

penelitian ini adalah bibit bunga matahari
dari Pasuruan, bahan-bahan lain yang
diperoleh dari pasar tradisional di
Surabaya, MRS agar, soda kue (NaHCO3),
aquades, alkohol 70%, NaOH, HCI,
H>SO4,  phenopthaline, ragi  tempe
RAKPRIMA yang diperoleh dari Koperasi
Tempe Trenggilis, Surabaya.

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini menggunakan  timbangan, lemari
pendingin, autoclaf, inkubator, blender,
bunsen, pipet, erlenmeyer, pengaduk, gelas
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piala, kapas, cawan petri, pH meter, labu
Kjeldahl, botol timbang, oven, desikator,
neraca  analitik, cawan  petridish,
spektrofotometer, kertas saring, corong,
labu takar, pipet tetes, dan Erlenmeyer,
mikropipet, serta alat-alat yang digunakan
untuk analisa yaitu pH-meter, termometer,
spektrofotometer, tensile strength tipe ZP-
200N dan colony counter.

Metode Penelitian

Penelitian Tahap I: Pembuatan tempe
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang disusun secara faktorial yang
terdiri dari 2 faktor, dimana faktor pertama
terdiri dari 3 level dan faktor kedua terdiri
dari 3 level. Dimana masing-masing level
diulang sebanyak 2 kali. Faktor 1 jenis
pembungkus (daun pisang, daun jati dan
plastik dengan jarak lubang 2 cm, plastik
dengan jarak lubang 1 cm); Faktor 2 lama
fermentasi yaitu B1= 36 jam dan B2=48
jam. Data-data yang diperoleh dianalisis
menggunakan Analisis Ragam (ANOVA),
Jika terdapat perbedaan nyata diantara
perlakuan dilakukan uji lanjut dengan
DMRT (Duncan) dengan taraf 5 %.

Prosedur Penelitian Pembuatan Tempe

a. Biji bunga matahari disortasi dari
bahan-bahan lain/ikutan.

b. Biji bunga matahari dicuci bersih
untuk menghilangkan kotoran pada
kulit biji.

c. Selanjutnya biji bunga matahari
direbus 30 menit. Setelah direbus
direndam selama 6 jam dengan asam
pH 4-5 untuk membuka kulit ari
kemudian ditiriskan.

d. Dilakukan perebusan kedua kalinya
selama 15 menit, kemudian biji bunga
matahari dipindahkan ketempat yang
lebih lebar (tampah) dan diratakan
tipis-tipis, selanjutnya biji bunga
matahari dibiarkan sampai dingin.

e. Setelah dingin, taburkan ragi tempe

Rhizopus oryzae 0,10% sambil
diaduk-aduk sampai rata. Selanjutnya
tempe dikemas menggunakan
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pembungkus (plastik, daun pisang,
dan daun jati). Fermentasi tempe
dilakukan pada suhu kamar selama 36
dan 48 jam.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisa yang dilakukan pada
penelitian ini meliputi analisa bahan baku
berupa biji bunga matahari dan analisa
produk tempe yang dihasilkan. Analisa biji
bunga matahari meliputi kadar air, kadar
abu, kadar protein, protein terlarut dan
vitamin E. Analisa produk tempe meliputi
total kapang, total mikroba, kadar vitamin
E, kadar protein, protein terlarut, tekstur,
dan Organoleptik (warna, aroma, tekstur
dan rasa tempe yang telah digoreng).

Hasil Analisa Bahan Baku

Hasil analisa biji bunga matahari
melipiti kadar air, kadar protein, protein
terlarut dan vitamin E dapat dilihat pada
Tabel 1 Pada Tabel 1, hasil analisa bahan
baku menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan hasil analisa dengan literatur,
diantaranya perbedaan pada hasil analisis
kadar air, kadar protein, protein terlarut dan
vitamin E. Hasil analisa kadar air bahan
baku yakni 7,87%, hal ini berbeda menurut
hasil penelitian Clef dan Timothy (2015),
bahwa kadar air pada biji bunga matahari
sebesar 6,5%.

Tabel 1 hasil Analisa Bahan Baku (Biji Bunga

Matahari

Komponen Kadar Literatur
Kadar Air (%) 07,81+0,420 6,5%%
Kadar Protein 19,11+0,151 15,5 %?
(%)

Protein terlarut ~ 10,73+0,650 10,98
(%)

Vitamin E 27,63+0,180 35,179
(mg/100gr)

Sumber: a) Clef dan Timothy (2015), b) Zilic et al
(2010), c) USDA (2018)

Perbedaan kadar air tersebut dapat
disebabkan perbedaan suhu dan metode
pengeringan pada saat proses pengeringan
biji bunga matahari serta keadaan selama
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penyimpanan  sehingga menyebabkan
kadar air berbeda. Menurut Sitorus (2015)
perbedaan hasil kadar air disebabkan
proses pengeringan bahan baku yang
berbeda juga dapat mempengaruhi kadar
air yang dihasilkan. Clef dan Timothy
(2015) juga menjelaskan bahwa selama
penyimpanan kadar air biji bunga matahari
akan meningkat dibandingkan dengan pada
saat panen.

Berdasarkan hasil analisis kadar
protein yang telah dilakukan, terdapat
perbedaan hasil antara analisis bahan baku
dengan literatur. Kadar protein pada bahan
baku 19,11% berbeda dengan literatur.
Menurut Clef dan Timothy (2015) kadar
protein pada biji bunga matahari sebesar
15,5%. Perbedaan hasil protein pada kedua
hasil penelitian tersebut dapat disebabkan
berbedanya varietas bunga matahari, umur
panen serta lingkungan tempat bunga
matahari  tumbuh.  Sehingga  dapat
mempengaruhi  kadar  protein  yang
dihasilkan. Hal ini didukung Mariyani
(2011), vyang menyatakan  bahwa
perbedaan hasil analisa dapat disebabkan
adanya pengaruh perbedaan umur panen,
varietas dan kondisi lingkungan tempat
tumbuh bahan baku tersebut.

Kadar protein terlarut yang telah
dilakukan, terdapat perbedaan hasil antara
analisis bahan baku dengan literatur.
Protein terlarut pada bahan baku (10,73%)
berbeda dengan literatur. Menurut Zilic et
al (2010), protein terlarut pada biji bunga
matahari sebesar 10,98%. Perbedaan hasil
analisa  tersebut dapat disebabkan
berbedanya jenis, umur panen serta
lingkungan tempat kimpul tumbuh yang

dapat mempengaruhi jumlah protein
terlarut yang dihasilkan berbeda.
Berdasarkan hasil analisa kadar

vitamin E yang telah dilakukan, terdapat
perbedaan hasil antara analisis bahan baku
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dengan literatur. kadar vitamin E pada
bahan baku (27,63%) berbeda dengan
literatur. Menurut USDA (2018), kadar
vitamin E pada biji bunga matahari sebesar
35,17%. Perbedaan hasil analisa tersebut
dapat disebabkan berbedanya jenis, umur
panen, lingkungan tempat bunga matahari
tumbuh serta kondisi biji bunga matahari
masih terdapat kulit atau tidak ada kulit
(hull) dapat mempengaruhi kadar vitamin
E yang dihasilkan berbeda.

Hasil Analisa Produk Tempe Biji Bunga
Matahari

Analisa produk tempe biji bunga
matahari meliputi  total kapang, total
mikroba, kadar vitamin E, kadar protein
total, kadar protein terlarut, tekstur, dan
organoleptik meliputi, warna, aroma,
tekstur dan rasa (tempe yang sudah
digoreng).

Total Kapang

Berdasarkan hasil analisis ragam
dapat diketahui bahwa terdapat interaksi
yang nyata antara perlakuan jenis
pembungkus dan lama fermentasi terhadap
total kapang pada tempe. Demikian juga
perlakuan jenis pembungkus dan lama
fermentasi memberikan pengaruh nyata
terhadap total kapang tempe biji bunga
matahari. Nilai rata-rata total kapang tempe
biji bunga matahari dengan perlakuan jenis
pembungkus tempe dan lama fermentasi
dapat dilihat pada Gambar 1.

Pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa
jenis pembungkus dan lama fermentasi
berpengaruh nyata terhadap total kapang
pada tempe biji bunga matahari yang
dihasilkan. Total kapang tertinggi pada
tempe yang dibungkus dengan daun jati
dan lama fermentasi 48 jam. Total kapang
terendah pada tempe dengan pengemas
plastik jarak lobang 2 cm, lama fermentasi
36 jam.
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Total Kapang (log cfu/gram)
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B 36 jam

48 jam

99
- 7.88
I I 739I

Plslcm Pls 2cm

Jenis Pembungkus

Gambar 1 nilai rata-rata total kapang pada tempe biji bunga matahari dari perlakuan jenis pembungkus
dan lama fermentasi

Hal ini disebabkan daun jati memiliki
pori-pori lebih banyak dibandingkan
dengan daun pisang dan plastik. Semakin
banyak pori pada pembungkus tempe maka
semakin tinggi sirkulasi udara yang
menyebabkan semakin banyak kapang
yang tumbuh seiring dengan semakin lama
fermentasi. Kapang pada tempe vyaitu
Rhizopus oligosporus merupakan kapang
yang bersifat semi-aerofilik artinya kapang
tersebut  memerlukan  oksigen untuk
kehidupannya, meskipun dalam jumlah
kecil. Pertumbuhan kapang ditandai
dengan tumbuhnya miselia yang menutup
permukaan tempe dan menjadikan tekstur
tempe kompak. Semakin lama fermentasi
jumlah kapang semakin tinggi karena
nutrisi masih mencukupi untuk
pertumbuhan kapang. Menurut Diniyah et
al (2014), tempe yang dikemas
menggunakan daun pisang maupun daun
jati memiliki tekstur yang lebih padat
dibandingkan dengan tempe yang dikemas
menggunakan plastik. Hal ini disebabkan
pada daun pisang/jati sirkulasi udara baik
untuk kapang tumbuh secara optimal serta
ruang gelap pada daun selama fermentasi
mendukung pertumbuhan kapang.

Total Mikroba

Pertumbuhan  mikroflora  tempe
ternyata tidak hanya didominasi oleh

kapang. Karena bakteri tumbuh secara
siknifikan dan yeast tertentu juga mampu
tumbuh dalam fermentasi tempe. Sehingga
analisis total mikroba sangat perlu
dilakukan lebih mendetil agar keterlibatan
setiap jenis  mikroorganisme  dalam
pembuatan tempe dapat diketahui dengan
jelas.

Pengujian total mikroba bertujuan
untuk mengetahui jumlah total mikroba
dalam tempe biji bunga matahari, baik
kapang, khamir dan bakteri. Berdasarkan
hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa
terdapat interaksi yang nyata antara
perlakuan jenis pembungkus dan lama
fermentasi terhadap total mikroba pada
tempe. Demikian juga perlakuan jenis
pembungkus dan lama  fermentasi
memberikan pengaruh nyata terhadap total
mikroba tempe biji bunga matahari. Nilai
rata-rata total mikroba tempe biji bunga
matahari  dengan  perlakuan  jenis
pembungkus dan lama fermentasi dilihat
pada Gambar 2.

Pada Gambar 2, dapat dilihat bahwa
jenis pembungkus dan lama fermentasi
berpengaruh nyata terhadap total mikroba
pada tempe biji bunga matahari yang
dihasilkan. Total mikroba tertinggi pada
tempe yang dibungkus dengan plastik jarak
lobang 1 cm dengan lama fermentasi 48
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jam. Total mikroba terendah pada tempe
dengan pengemas daun pisang dan lama
fermentasi 36 jam. Jumlah total mikroba
lebih tinggi dibandingkan total kapang
karena yang dihitung semua mikroba yang
tumbuh pada tempe terutama bakteri
ikutan. Total mikroba paling tinggi pada
tempe yang dibungkus plastik dengan jarak
lobang 1 cm, hal ini disebabkan banyaknya
bakteri ikutan selama fermentasi tempe.
Pertumbuhan bakteri pada tempe tidak
memerlukan oksigen, sehingga semakin

12
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~ - 41
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2 6
—_
=]
s 4
=
g 2

0

D.Pisang D.Jati
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sedikit pori-pori pada pembungkus tempe
maka jumlah mikroba terutama bakteri
semakin  meningkat. Semakin lama
fermentasi jJumlah mikroba semakin tinggi
karena masih tersedia nutrisi untuk
pertumbuhan bakteri.

Hal ini sesuai pendapat Kustyawati
(2009), bahwa selama fermentasi tempe
terdapat bakteri dan yeast yang sangat
penting peranannya untuk memperbaiki
kualitas tempe yang dihasilkan.

10.91

10.01
9.09 895
I II ® 36 jam

B 48 jam

Plastik1 cm Plastik 2 cm

Jenis Pembungkus

Gambar 2 nilai Rata-rata Total Mikroba Pada Tempe Biji Bunga Matahari dengan perlakuan jenis
pembungkus dan lama fermentasi
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Gambar 3 nilai Rata-rata Vitamin E Pada Tempe Biji Bunga Matahari dengan perlakuan jenis
pembungkus dan lama fermentasi

Kadar Vitamin E

Pengujian kadar vitamin E bertujuan
untuk mengetahui perubahan vitamin E
pada tempe biji bunga matahari selama

fermentasi dengan pembungkus yang
berbeda. Berdasarkan hasil analisis ragam
dapat diketahui bahwa terdapat interaksi
yang nyata antara perlakuan jenis
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pembungkus dan lama fermentasi terhadap
kadar vitamin E pada tempe biji bunga
matahari. Demikian juga perlakuan jenis
pembungkus dan lama  fermentasi
memberikan pengaruh nyata terhadap total
mikroba tempe biji bunga matahari. Nilai
rata-rata kadar vitamin E tempe biji bunga
matahari  dengan  perlakuan  jenis
pembungkus dan lama fermentasi dapat
dilihat pada Gambar 3.

Pada Gambar 3, dapat dilihat bahwa
kadar vitamin E pada tempe biji bunga
matahari berkisar 24,78-25,48 (mg/100g),
dengan kadar vitamin E tertinggi pada
tempe yang dibungkus dengan plastik jarak
lubang 1 cm dengan lama fermentasi 48
jam dan kadar vitamin E terendah pada
tempe dengan pengemas plastik jarak
lobang 1 cm, lama fermentasi 36 jam.
Keberadaan vitamin E pada tempe biji
bunga matahari disebabkan bahan baku
yang digunakan yaitu biji bunga matahari
mengandung vitamin E 27,36 mg/100g.
Terjadi penurunan vitamin E selama
fermentasi  kemungkinan  disebabkan
vitamin E digunakan untuk pertumbuhan
kapang Rhizopus oligosporus. Dari data
total kapang tertinggi pada tempe yang
dibungkus dengan daun jati, fermentasi 48
jam, sehingga kadar vitamin E pada tempe
paling rendah. Maksimalnya pertumbuhan
kapang akan menyebabkan beberapa
senyawa seperti mineral dan vitamin
diperlukan kapang untuk tumbuh dan
hidup selama proses fermentasi sehingga
menyebabkan turunnya kadar vitamin E
pada tempe yang dikemas menggunakan
daun jati dibandingkan daun pisang dan
plastik yang memiliki permeabilitas
terhadap gas yang menghambat aerasi
dalam pertumbuhan kapang. Hal ini
didukung Sayuti (2015), selama proses
fermentasi akan terjadi  perubahan-
perubahan komponen kimiawi. Kapang
pada tempe memerlukan senyawa baik
anorganik maupun organik untuk tumbuh
secara optimal dalam proses fermentasi
sehingga terjadi penurunan beberapa
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komponen gizi dalam tempe akibat
digunakannya untuk pertumbuhan kapang
selama fermentasi.

Kadar Protein Terlarut Tempe Biji
Bunga Matahari

Pengujian kadar protein terlarut
bertujuan untuk mengetahui  tingkat
hidrolisis protein pada tempe biji bunga
matahari selama fermentasi dengan
pembungkus yang berbeda. Tidak terdapat
interaksi antara  perlakuan  jenis
pembungkus dan lama fermentasi terhadap
protein terlarut tempe biji bunga matahari.
Nilai rata-rata kadar protein terlarut tempe
biji bunga matahari dapat dilihat pada
Tabel 2 dan 3.

Tabel 2 nilai rataan protein terlarut tempe biji
bunga matahari dengan jenis pembungkus yang

berbeda
Jenis Pengemas Rata-Rata Protein
Terlarut (%)

Daun Pisang 11,93+0,006"
Daun Jati 12,57+0,002%
Plastik jarak 11.77+0,012
lubang 2 cm

Plastik jarak 11.90+0,008"
lubang 1 cm

Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang
berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata

Nilai rata-rata kadar protein terlarut
tempe biji bunga tertinggi adalah
menggunakan pembungkus daun jati. Hal
ini disebabkan pada tempe dengan
pengemas plastik memiliki kondisi dimana
kapang susah untuk tumbuh dengan
optimal, mulai rapatnya permukaan plastik
sehingga sirkulasi udara yang mendukung
pertumbuhan kapang menjadi terhambat
dan pengemas plastik mudah ditembus
cahaya sehingga fermentasi menjadi
terhambat dan pertumbuhan kapang tidak
optimal. Tidak optimalnya pertumbuhan
kapang menyebabkan sedikitnya protein
yang terdegradasi oleh enzim protease
yang dihasilkan oleh kapang yang
memutus ikatan peptida sehingga protein
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terlarut lebih rendah. Hayati (2009), R.
oligosporus lebih banyak mensintesis
enzim protease yang berfungsi sebagai
pemecah protein menjadi molekul yang
lebih sederhana atau asam amino. Menurut
Diniyah et al (2014), jenis pengemas juga
mempengaruhi kadar protein terlarut pada
tempe. Hal ini disebabkan pada
pembungkus jenis daun jati memiliki pori-
pori yang lebih merata sehingga proses
sirkulasi lebih baik untuk pertumbuhan

optimal  kapang. Semakin  optimal
pertumbuhan kapang maka semakin
optimal kerja enzim protease untuk

memecah protein menjadi asam amino
bebas sehingga menyebabkan kadar
protein terlarut tempe yang dibungkus
dengan daun jati lebih tinggi dibandingkan
dengan plastik.

Tabel 3 rata-rata protein terlarut tempe biji bunga
matahari dengan lama fermentasi berbeda

Lama
Fermentasi Rata-Rata Protein
(Jam) Terlarut (%)
36 11,93+0,021°
48 12,16+0,0332

Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang
berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata

Tabel 3. menunjukkan bahwa kadar
protein terlarut pada tempe biji bunga
matahari berkisar 11,75-12,95 (%), dengan
kadar protein terlarut tertinggi pada tempe
dengan lama fermentasi 48 jam dan kadar
protein terlarut terendah pada tempe
dengan lama fermentasi 36 jam. Jamur
Rhizopus oligosporus bersifat proteolitik
dan ini penting dalam pemutusan protein
menjadi unsur—unsurnya. Jamur ini akan
mendegradasi protein selama fermentasi
menjadi dipeptida dan seterusnya menjadi
senyawa NHsz atau NH2 yang hilang
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melalui penguapan. Dengan semakin lama
fermentasi ~ berarti  semakin  lama
kesempatan jamur mendegradasi protein,
sehingga protein yang terdegradasipun
semakin banyak, akibatnya protein tempe
semakin menurun dengan semakin lama
proses fermentasi (Deliani, 2008).

Uji Organoleptik

Pengujian  organoleptik  adalah
pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan.  Penggindraan  diartikan
sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indera akan
sifat-sifat benda karena adanya rangsangan
yang dapat diterima alat indera dari benda
tersebut. Pengujian organoleptik
mempunyai  peranan penting dalam
penerapan mutu. Sifat organoleptik tempe
biji bunga matahari dengan perlakuan jenis
kemasan dan konsentrasi ragi meliputi :
tekstur, rasa, warna, dan aroma (Tabel 4).

Pada Tabel 4, dapat diketahui bahwa
nilai  rata-rata  kesukaan  konsumen
terhadap sifat organoleptik (tekstur, rasa,
warna, dan aroma) tempe biji bunga
matahari paling tinggi adalah perlakuan
jenis pembungkus daun jati dan lama
fermentasi 36 jam. Tempe dengan
pembungkus daun jati memiliki tekstur
padat dan kompak yang disukai panelis
dibandingkan daun jati dan plastik.
Lembutnya tempe tentunya karena peran
dari kapang yang melakukan fermentasi
sehingga menyebabkan perubahan fisik
biji bunga matahari. Tekstur padat
terbentuk  dikarenakan  miselia-miselia
pada kapang yang menghubungkan antara
biji kacang. Tekstur dapat diketahui dari
lebat atau tidaknya miselia yang tumbuh
pada permukaan tempe. Apabila miselia
tampak lebat maka tempe padat dan
kompak (Astuti 2009).

Tabel 4 rata-rata kesukaan konsumen terhadap tekstur, rasa, warna, dan aroma tempe biji bunga matahari
(setelah dogoreng) dengan jenis pembungkus lama fermentasi berbeda

. Lama
Jenis Pengemas

Fermentasi (Jam)

Tekstur

Rasa Warna Aroma
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Daun Pisang 36 2,84% 380 348 324%
48 264> 332° 284> 276°
Daun Jati 36 3,24 4,00° 3,56° 3,44
48  3,12% 396% 3,16®  3,28?
Plastik jarak lubang 2 cm 36 2,76® 344> 336% 3,28%°
48 320 3,36 3,20® 2,88
Plastik jarak lubang 1 cm 36 3,200 3,96% 3,24% 3,20%¢
48 3,08 3,64% 320  3,40°

Perubahan warna pada tempe
disebabkan oleh jenis pembungkusnya
yaitu pembungkus plastik, daun pisang dan
daun jati. Penilaian terhadap warna dapat
disebabkan karena penerimaan orang
terhadap warna itu berbeda—beda dimana
penerimaan warna dipengaruhi  oleh
beberapa faktor. Warna khas tempe adalah
putih. Warna putih ini disebabkan adanya
miselia kapang yang tumbuh pada
permukaan biji (Astuti, 2009).

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik adalah jenis pembungkus
daun jati dan lama fermentasi 36 jam, yang
menghasilkan  tempe  dengan nilai
kesukaan konsumen paling tinggi yaitu
tekstur 3,24; rasa 4,0; warna 3,56 dan
aroma 3,44. Karakteristik dari tempe pada
perlakuan tersebut adalah total kapang 8,66
log fcu/g; total mikroba 9,41 log cfu/g;
kadar vitamin E 24,25 mg/100g; protein
terlarut 11,93%.
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