TEKNOLOGI PANGAN : Media Informasi dan Komunikasi limiah Teknologi Pertanian Terakreditasi No. 36/E/KPT/2019
Website: https://jurnal.yudharta.ac.id/v2/index.php/Teknologi-Pangan Volume 12, No. 1, (2021), Halaman 92-102
Licensed : Creative Commons Attribution 4.0 International License. (CC-BY) p-ISSN: 2087-9679, e-ISSN: 2597-436X

Karakterisasi kandungan vitamin By,, folat dan isoflavon tempe kedelai
dengan isolat murni Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus, dan Rhizopus
stolonifer sebagai bahan pangan fungsional
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ABSTRACT

Tempeh is a fermented food ingredient from soybeans that uses various Rhizopus sp,
such as Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, and Rhizophus stolonifer. Each of
Rhizopus sp has enzymes that can produce secondary metabolites so that Tempeh
contains Vitamin B12, Folate, and Isoflavones. The aims of research were to determine
the content of Vitamin B12, Folate, and Isoflavones produced by pure isolates Rhizopus
sp. The method of research used was a descriptive analysis with mixed culture ratio of
Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus, Rhizopus stolonifer inoculums (v/v), namely 1:
1:1; 1:2:1; 2: 1: 2; 1: 1: 2; 2: 1: 1; market molds "Raprima”. The analysis of the
research were characteristics of tempeh, formation of vitamin B, folate, isoflavones
and total microorganism and organoleptic analysis. All of the products tempeh has
characteristics according to SNI 01-3144-2009, the content of vitamin B, was obtained
in yeast "raprima™ of 0.013 g / 50g of tempeh while tempeh made with pure inoculums
of Rhizopus sp did not contain vitamin B12 or folic acid, pH value of 4.2 and total
microorganism Rhizopus sp are R. oryzae 40,5 x 10’ CFU/ml, R.oligosporus 13,5 x 10’
CFU/ml and R. stolonifer 19 x 10’ CFU/ml. Tempe 1: 2: 1 has the characteristics of
color, aroma, taste, and texture acceptable to the panelists.
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ABSTRAK

Tempe merupakan bahan makanan hasil fermentasi dari kedelai yang menggunakan
berbagai kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizophus
stolonifer. Masing-masing isolate Rhizopus memiliki enzim yang dapat menghasilkan
metabolit sekunder yaitu Vitamin Bi,, Folate dan Isoflavon. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui kandungan Vitamin Bi,, Folate dan isoflavone yang dihasilkan oleh isolate
murni Rhizopus sp. Pada penelitian ini, metode yang digunakan adalah analisis
deskriptif dengan menggunakan kultur campuran murni inokulum Rhizopus oryzae,
Rhizopus oligosporus, Rhizopus stolonifer (v/v) yaitu 1:1:1; 1:2:1; 2:1:2; 1:1:2; 2:1:1;
ragi pasar “Raprima”. Analisis yang diujikan adalah karakteristik tempe, pembentukan
Vitamin Bi,, Folat, dan Isoflavon, Total mikroorganisme dan penerimaan organoleptik.
Tempe pada penelitian ini memiliki karakteristik sesuai dengan sesuai SNI 01-3144-
2009, kandungan vitamin Bi, diperoleh pada ragi “raprima” sebesar 0,013 g/50g tempe
sementara tempe yang dibuat dengan inokulum murni Rhizopus sp tidak mengandung

92 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v12i1.2219


mailto:viraputriyarlina@gmail.com

Yarlina dan Astuti

Volume 12, No.1, (2021), Halaman 92-102

vitamin Bj; maupun asam folat, total mikroorganisme R. oryzae 40,5 x 10" cfu/ml,
R.oligosporus 13,5 x 10’ cfu/ml dan R. stolonifer 19 x 10" cfu/ml serta penerimaan
organoleptik tempe 1:2:1 memiliki karakteristik warna, aroma, rasa, dan tekstur dapat

diterima oleh panelis.

Kata kunci: Tempe, Vitamin B, Folat, Genestein

PENDAHULUAN

Tempe merupakan bahan makanan
hasil ~ fermentasi dari kedelai yang
menggunakan berbagai kapang Rhizopus sp,
seperti  Rhizopus oligosporus, Rhizopus
oryzae, Rhizopus stolonifer (Jennessen et al.,
2008). Berdasarkan data Badan Pusat
Statistik  (2010), konsumsi kedelai di
Indonesia mencapai 2,2 juta ton/tahun, di
mana sSebanyak 50% dari konsumsi
pengolahan kedelai berupa tempe, 40% tahu,
dan 10% dalam bentuk produk lain (seperti
tauco, kecap, dan lain-lain). Oleh sebab itu,
pembuatan tempe sudah menjadi industri
masyarakat Indonesia.

Rhizopus sp memiliki kemampuan
aktivitas enzimatik seperti enzim lipase,
amylase, protease yang dapat menghidrolisis
senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh
manusia seperti memecah karbohidrat,
protein dan juga lemak (Jennessen et al.,
2008). Enzim hidrolitik seperti lipase,
amylase, dan protease dihasilkan berbeda
untuk setiap species Rhizopus. Rhizopus
oryzae memiliki aktivitas amylase yang
paling besar pada tempe (Kanti, 2017).
Rhizopus oligosporus memiliki aktivitas
protease dan lipase, tetapi aktivitas amylase
paling lemah. Rhizopus stolonifer memiliki
aktivitas amylase dan protease terendah,
tetapi memiliki asam laktat lebih tinggi
dibandingkan  dengan  strain  lainnya
(Priyanka dan Raju, 2013).

Pangan fungsional merupakan makan
dan bahan pangan yang memiliki kandungan
komponen aktif yang dapat memberikan
manfaat bagi kesehatan (Cao et al., 2019).
Tempe memiliki banyak manfaat nutrisi bagi
kesehatan disebabkan karena kandungan
mikronutrien  yang  dapat  memenuhi
kebutuhan gizi tubuh.

Tempe memiliki banyak manfaat
nutrisi bagi kesehatan disebabkan karena

kandungan  mikronutrien  yang  dapat
memenuhi kebutuhan gizi tubuh. Menurut
Haizhen et al. (2013), tempe memiliki
kandungan folat, vitamin Bj, dan isoflavon
serta kaya akan serat pangan dan kalsium.
Menurut Wolkers-Rooijackers et al., (2018),
Tempe merupakan produk fermentasi kedelai
yang mampu menghasilkan Vitamin Bj;
sebesar 0,7ug/100g. Pembentukan Vitamin
B1, dikarenakan adanya aktivitas Rhizopus
oligosporus beserta bakteri kontaminan yang
terdapat pada tempe Klabsiella pnemoniae
dan Citrobacter freudii (Kustyawati et al.,
2020). Kedua bakteri ini dikategorikan
sebagai Generally Recognized as Safe
(GRAS) karena termasuk dalam spesies
Propionibacterium freudenreichii (Morsy et
al., 2014).

Folat merupakan golongan vitamin
yang larut dalam air yang berperan penting
dalam sistem metabolisme tubuh. Menurut
Moa et al., (2013), asupan folat berperan
penting untuk  mencegah terjadinya
megaloblastik anemia, mengurasi risiko
penyakit  kardiovaskular, kanker  dan
penyakit kognitif lainnya. Pada tempe
mengandung folat sebesar 72,76ug asam
folat/100g tempe (Maryati et al., 2019).
Peningkatan folat yang dihasilkan oleh
tempe karena adanya kontribusi
R.oligosporus dan  kombinasi  kapang
Sacharomyces cerevisiae. Tempe dapat
memberikan sekitar sepertiga asupan gizi
yang direkomendasikan untuk kandungan
folat (FAO/WHO Expert Consultation,
2005).

Isoflavon  merupakan salah satu
kandungan bioaktif yang berperan penting
dalam tubuh. Isoflavon mempunyai peran
penting untuk meningkatkan kesehatan
manusia antara lain mengurangi risiko
penyakit kronis, osteoporosis serta kanker
usus. Isoflavon akan dikonversi ke dalam
bentuk aglicone yaitu daidzein, genestein dan
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glicytein (Astawan et al., 2018). Proses
fermentasi merupakan salah satu teknik yang
dapat menyebabkan terjadinya hidrolisis
glycosida yang dapat membentuk aglicone,
ini disebabkan karena adanya aktivitas
mikroba yang terjadi (Moa et al., 2013).

Berdasarkan hal tersebut, adanya peran
masing-masing Rhizopus sp perlu adanya
analisis kandungan vitamin By, folat dan
isoflavon serta pH dan total bakteri dari
tempe yang dihasilkan dengan berbagai rasio
inokulasi Rhizopus sp antara lain Rhizopus
oryzae, Rhizopus oligosporus, dan Rhizopus
stolonifer.

METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kacang kedelai varietas
Grobogan yang diperoleh dari Balai
Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan
Umbi, Malang, Jawa Timur. Kapang yang
digunakan pada pembuatan tempe yaitu
Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus, dan
Rhizopus stolonifera dari LIPI, Cibinong,
Bogor. Medium tumbuh yang digunakan
PDA, PDB, Larutan NaCl 0,85%, akuades
steril, ddH,O (de-ion), methanol PA.
Alat

Cawan petri, tabung reaksi, gelas
kimia, Erlenmeyer, tabung Schoot, pipet
ukur, jarum ose, Bunsen, gelas objek, gelas
penutup, autoclave, mikropipet, mikroskop,
spektrofotometer, Blender, Inkubator, pH
meter, spatula, timbangan analitik, vortex
dan HPLC.

94

Rancangan eksperimen

Rancangan eksperimen yang
digunakan adalah analisis deskriptif, dengan
fermentasi tempe pada suhu suhu ruang
+30°C selama 72 jam dengan variasi isolate
murni antara lai Rhizopus oryzae, Rhizopus
oligosporus, dan Rhizopus stolonifer dengan
perbandingan 1:1:1; 1:2:1; 2:1:2; 1:1:2;
2:1:1; ragi pasar “Raprima”.
Metode pelaksanaan

Pembuatan tempe

Pada pembuatan Tempe, kedelai yang
digunakan dipilah dan dibersihkan dari
kotoran dengan dicuci. Selanjutnya biji
kedelai direndam dengan air sebanyak 1:3
(v/b) selama 24 jam hingga menghasilkan
buih pada permukaan air. Proses selanjutnya
yaitu pengupasan kulit kedelai sehingga
diperoleh keping-keping kedelai sehingga
diperoleh kedelai tanpa kulit dan dilakukan
pencucian kembali (Cahyadi, 2006).

Tahap selanjutnya kedelai dikukus
selama 45 menit, ditiriskan dan didinginkan
sebelum dilakukan inokulasi (pembibitan).
Inokulasi dilakukan dengan cara mencampur
suspensi  masing-masing spora Rhizopus
yaitu Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus
dan Rhizopus stolonifer sebanyak 10% (v/b)
dengan jumlah spora 107-10%/ml. Selanjutnya
kedelai yang telah diinokulasi dimasukkan
ke dalam plastik dan dilakukan inokulasi
pada suhu ruang +30°C selama 72 jam.
Proses pembuatan tempe dapat dilihat pada
gambar 1.

DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v12i1.2219



Yarlina dan Astuti

Volume 12, No.1, (2021), Halaman 92-102

Ragi “Raprima”
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Gambar 1. Alur Pembuatan Tempe (Cahyadi, 2006)

Analisis pengujian tempe

Pengujian Vitamin By, folat dan isoflavon

Sebanyak +2 g sampel ditimbang
dalam beaker glass kemudian dilarutkan
dalam 2 ml ddH,0 (de-ion) dan 8 ml
methanol PA. Kemudian diekstrak dengan
menggunakan metode ultrasonik selama 10
menit bertujuan untuk memisahkan senyawa
pada sampel yang diuji. Sampel yang sudah
diekstrak, disentifuga selama 10 menit
dengan 7000 rpm. Supernatan diambil dan
siap untuk diuji kandungan vitamin B, folat
dan isoflavon menggunakan HPLC (AOAC
International, 2006).

Kondisi HPLC sebagai berikut, yaitu
C18 coloumn Li Chrospher 60Rp-Select B
(250x 4mm, 5um), Fase Gerak yaitu A. De-
ion (ddH,0O) dan B. Metanol PA, Metanol
PA sebagai pencuci, Kecepatan alir 1,0
ml/min, Suhu antara lain :

Vitamin B1, : 30°C

Folate : 30°C

Isoflavon :35°C
Detektor Sinar UV dengan
panjang gelombang,

Vitamin By, :361nm

Folat : 395nm

Isoflavon : 261 nm

Setelah data muncul dalam bentuk
kromatogram (peak), maka akan dilihat R;
(Retention Time) serta luas area yang
terbentuk pada senyawa yang diujikan lalu
dibandingkan dengan kromatogram standar.
Kromatogram standar diperoleh dengan
kurva linier antara konsentrasi standar uji
dan luas area yang terbentuk pada retention
time yang sama.

Pengujian mikrobiologis
Pada tempe dilakukan diambil satu ml
dan dilakukan pengenceran hingga 107 .
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Pada masing-masing pengenceran (10°-107)
dimasukkan ke dalam cawan petri steril, lalu
ditambah dengan medium PDA. Setelah agar
membeku kemudian diinkubasi pada suhu
30°C selama 48 jam (Fardiaz, 1992).
Mikroba yang tumbuh pada masing-masing
lempeng agar kemudian dihitung
menggunakan Total Plate Count (TPC)
(Negara et al., 2016).

Pengujian organoleptik

Uji organoleptik dilakukan oleh 15
orang panelis semi terlatih terhadap sampel
tempe dengan panelis diminta untuk
memberi tanggapan pribadinya tentang
kesukaan/ketidaksukaan terhadap warna,
rasa, aroma, dan tekstur (Balarabe et al.,
2017). Pengujian ini dilakukan untuk
mengetahui penilaian masing-masing panelis
terhadap tempe yang dihasilkan. Pengujian
yang dilakukan adalah uji hedonik dengan
skor penilaian panelis dengan 7 skala
numerik yaitu Angka 7 (Amat sangat suka);
Angka 6(Sangat suka); Angka 5 (Suka);
Angka 4 (Agak suka); Angka 3 (Agak tidak
suka); Angka 2 (Tidak suka); Angka 1
(Sangat tidak suka).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tempe

Tempe pada umumnya memiliki
tekstur yang padat karena ditumbuhi merata
oleh miselium kapang serta warna yang
dihasilkan  putih. Pada masing-masing
inokulum yaitu R.oryzae, R.oligosporus dan
R.stolonifer digunakan jumlah inokulum
yang sama Yyaitu sebesar 10° spora/ml.
Jumlah inokulum tersebut dapat dihasilkan
pada umur inokulum yang sama, sehingga
pada proses inokulasi dapat dilakukan pada
waktu yang bersamaan.

Berdasarkan hasil pengamatan pada
tabel 1, Kkedelai yang difermentasi
menggunakan variasi inokulum Rhizopus
selama 72 jam menunjukkan hasil bahwa
pertumbuhan miselium kapang pada masing-
masing perlakuan menutupi permukaan
kedelai, berwarna putih, memiliki aroma
khas tempe serta memiliki struktur yang
kompak sesuai dengan SNI 01-3144-2009.

Masing-masing Rhizopus sp
mempengaruhi warna, tekstur dan aroma
pada tempe. Pada masing-masing tempe
diperoleh warna yang terbentuk hifa putih.
Warna putih ini disebabkan adanya miselia
yang tumbuh pada permukaan biji kedelai
yang berhasil terbentuk selama proses
fermentasi 72 jam. Menurut Sine dan
Soetarto (2018),  fermentasi  tempe
dinyatakan selesai apabila kedelai sudah
diikat kuat oleh miselium kapang menjadi
“cake” putih yang kompak.

Pada tekstur masing-masing tempe,
menghasilkan tekstur  yang padat.
Menunjukkan hasil bahwa masing-masing
Rhizopus sp mampu menghasilkan spora dan
miselium yang banyak pada saat proses
fermentasi. Terlihat pada perbandingan
volume inokulum R.oligosporus 2 kali lipat
dibandingkan dengan volume R.oryzae dan
R.stolonifer menghasilkan tekstur yang lebih
padat yaitu pada tempe B. Begitu halnya
dengan tempe menggunakan ragi pasar
“Raprima” menghasilkan tekstur yang lebih
padat, disebabkan karena kapang Yyang
dominan pada ragi tersebut yaitu
R.oligosporus. Menurut Handoyo dan Morita
(2006), R.oligosporus merupakan kapang
yang dominan dalam tempe dan berperan
penting dalam Pembentukan tekstur pada
tempe. Pada ragi “raprima” dan tempe B
masing-masing didominasi oleh
R.oligosporus  sehingga  tekstur  yang
dihasilkan lebih padat dibandingkan dengan
tempe lainnya.

Pada umumnya aroma yang dihasilkan
dari tempe vyaitu aroma Kkhas tempe
(spesifik). Menurut Jelen et al. (2013), tempe
segar memiliki aroma lembut seperti jamur
yang berasal dari miselium kapang
bercampur dengan asam amino bebas dan
aroma  ditimbulkan karena  adanya
penguraian lemak selama proses fermentasi
berlangsung sehingga pada proses ini
melibatkan enzim protease dan lipase. Pada
tempe D dan E, memberikan aroma
ammonia, hal ini disebabkan adanya jumlah
bakteri dan pertumbuhan kapang menurun
mengakibatkan adanya perubahan cita rasa
dan terjadinya degradasi protein sehingga
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terbentuk  ammonia  (Winanti, 2014).
Menurut Vital et al. (2018), salah satu
bakteri kontaminan yang mempengaruhi
aroma ammonia pada tempe yaitu Bacillus

Tabel 1 Hasil pengamatan tempe inkubasi selama 72 jam

subtilis, bakteri ini mampu mendegradasi
protein sehingga terbentuk ammonia pada
tempe.

Perlakuan
Rhizopus oryzae :

Rhizopus oligosporus : Warna Tekstur Aroma Gambar

Rhizopus stolonifer
A (1:1:1) Hifa Putih Padat Khas Tempe
B (1:2:1) Hifa Putih Lebih Padat Khas Tempe
C (2:1:2) Hifa Putih Padat Khas Tempe
D (1:1:2) Hifa Putih Padat Bau ammonia
E (2:1:1) Hifa Putih Padat Bau ammonia

Kontrol “Raprima” Hifa Putih Lebih Padat Khas Tempe

Pengujian tempe dominan dan terdapat bakteri yang

Vitamin B, folat dan isoflavon
Berdasarkan hasil pengamatan
tersebut, dapat dilihat bahwa kandungan
vitamin B, diperoleh pada ragi “raprima”
sebesar 0,013ug/50g tempe sementara tempe
yang dibuat dengan inokulum murni
Rhizopus sp tidak mengandung vitamin B,
maupun asam folat. Beberapa peneliti
menyebutkan bahwa pada ragi tersebut
memiliki kandungan R.oligosporus yang

membantu proses fermentasi kedelai menjadi
tempe. Salah satu bakteri umum ditemukan
pada tempe dan dapat membantu proses
fermentasi kedelai menjadi tempe adalah
Klebsiella pnemoniae (Zhang et al., 2019).
Menurut  Feng  (2006),  bakteri
Klebsiella pnemoniae, KI. pneumiae spp.
ozenae, KI. terrigena, Kl.planticola dan
Enterobacter cloacae dapat memproduksi
vitamin Bi,. Menurut (Barus et al., 2010),
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selama proses fermentasi bukan hanya
kapang yang dapat tumbuh melainkan
diiringi dengan adanya pertumbuhan bakteri
untuk meningkatkan aroma, rasa dan nutrisi
yaitu bakteri Klebsiella pnemoniae.

Pada perlakuan lainnya, tempe
berdasarkan masing-masing perbandingan
tidak menunjukkan nilai vitamin Bj,. Hal ini
disebabkan karena inokulum yang digunakan
merupakan inokulum murni (pure culture)
dari masing-masing Rhizopus sp. Menurut
(Moa et al., 2013), kapang (fungi) dan
tanaman sangat sedikit memproduksi
vitamin.  Masing-masing  perbandingan
inokulum tersebut belum mampu biosintesis
vitamin Bj, tersebut sehingga pada saat
analisis pengujian HPLC, tidak terdapat
puncak yang dihasilkan. Menurut (Moa et
al., 2013), perlu adanya bakteri dalam proses
biosintesis vitamin, disebabkan karena asam
amino yang dihasilkan pada bakteri tersebut
dimanfaatkan  sebagai  prekusor pada
pembentukan vitamin B;,. Berdasarkan hasil
aroma pada tempe, tempe D dan E diduga
adanya bakteri yang menyebabkan aroma
ammonia, tetapi bakteri ini tidak mampu
memproduksi vitamin Bi,, sehingga vitamin
B1, tidak terdeteksi.

Pada masing-masing perlakuan tempe
menunjukkan hasil bahwa tidak terdapatnya
kandungan folat. Hal ini disebabkan karena
protein yang bertindak sebagai prekusor
yang dihasilkan pada fermentasi tempe
tersebut tidak mampu  dimetabolisme
menjadi folat. Menurut Asmoro (2016),
Rhizopus sp tidak mampu menghasilkan
enzim yang dapat membantu proses
biosintesis folat. Pada umumnya, biosintesis
folat dapat terjadi disebabkan oleh adanya
fermentasi dari bakteri. Bakteri yang mampu
melakukan biosintesis pada folat yaitu
bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
memiliki enzim y-glutamyl hydrolase yang
mampu meningkatkan kandungan folat pada
makanan.

Konsentrasi  genestein  mengalami
peningkatan  disebabkan oleh adanya

aktivitas p-glucosidase yang terjadi karena
aktivitas  bakteri asam laktat. Pada
pembuatan tempe, tidak ditemukan adanya
kandungan genestein dikarenakan
pertumbuhan Rhizopus sp yang mendominasi
Pembentukan tempe. Enzim f-glucosidase
dipengaruhi oleh kandungan protein dan
glukosa  pada  substratnya, sehingga
kandungan tersebut dipecah oleh enzim f-
glucosidase menjadi aglikon dan diperoleh
senyawa-senyawa isoflavon. Adanya
kerjasama antara fungi dan bakteri asam
laktat mampu meningkatkan pembentukan
isoflavon pada proses fermentasinya (Shao-
Quan dan Marlene, 2009).

Nilai total mikroorganisme

Menurut Asmoro (2016), salah satu
faktor keberhasilan dalam pembuatan tempe
adalah  keaktifan  laru/kapang  yang
digunakan. Pertumbuhan mikroorganisme
yang digunakan antara lain R.oryzae,
R.oligosporus, dan R.stolonifer dilihat
dengan total mikroorganisme yang tumbuh
pada proses pembuatan tempe.

Berdasarkan hasil Total Plate Count
(TPC) pada tempe, menunjukkan hasil
bahwa seluruh perlakuan tempe mengandung
spora dalam jumlah yang memenuhi SNI 01-
3144-2009 yaitu R. oryzae 40,5 x 10" cfu/ml,
R.oligosporus 13,5 x 10" cfu/ml dan R.
stolonifer 19 x 10’ cfu/ml. Total plate count
(TPC) Rhizopus sp dapat dilihat pada
gambar 2.

Pada Pembentukan tekstur pada tempe,
ditunjukkan dengan pertumbuhan Rhizopus
sp yang mampu menghasilkan hifa sehingga
karakteristik tempe yang dihasilkan kompak.
Berdasarkan Gambar 2, bahwa pertumbuhan
spesifik ~ pertumbuhan  R.oryzae  dan
R.stolonifer memiliki nilai lebih rendah yaitu
sebesar 0,050/jam dibandingkan dengan
R.oligosporus sebesar 0,045/jam. Oleh sebab
itu, tekstur terdapat pada tempe tersebut
tidak lebih padat dibandingkan dengan ragi
“raprima” yang didominasi oleh kapang
R.oligosporus dan Tempe B.
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Gambar 2. Total Plate Count (TPC) Rhizopus sp

Pengujian organoleptik

Pengujian  organoleptik  bertujuan
untuk mengetahui tingkat kesukaan semi
panelis terlatih terhadap tempe yang
dihasilkan. Uji yang digunakan adalah uji
hedonik (uji kesukaan) dengan parameter
warna, aroma, rasa, dan tekstur (Sulistyarsi
et al., 2018).

Pada pengujian organoleptik
menunjukkan hasil bahwa perlakuan tempe
pada berbagai konsentrasi Rhizopus sp tidak
memberikan beda nyata terhadap warna,

namun memberikan hasil berbeda nyata
terhadap aroma, rasa, dan tekstur.

Berdasarkan gambar 3, penerimaan
kesukaan tempe secara umum dapat
diketahui bahwa nilai rata-rata yang
dihasilkan pada masing-masing karakteristik
uji organoleptik pada panelis semi terlatih
menerima tempe B dengan perbandingan
konsentrasi R.oryzae , R.oligosporus dan
R.stolonifer sebesar 1:2:1. Hasil organoleptik
tempe dapat dilihat pada gambar 3.

Organoleptik Tempe

6
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24
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53
5 Aroma
< 2 - m Rasa
=

1 m Tekstur

0 _

K A B C D E
Kode Sampel

Gambar 3. Hasil analisis uji kesukaan tempe secara umum pada warna, aroma,

rasa, dan tekstur.

Berdasarkan penampakan visual oleh
panelis, menunjukkan tidak ada perbedaan
warna yang terbentuk, sehingga faktor proses
fermentasi oleh masing-masing Rhizopus sp
tidak mempengaruhi Pembentukan warna

yang dihasilkan. Pada organoleptik aroma,
umumnya panelis menyukai aroma khas
tempe. Aroma khas terbentuk akibat adanya
miselium kapang yang bercampur dengan
aroma asam amino bebas dan asam lemak
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bebas hasil aktivitas kapang Rhizopus sp
selama proses pengolahan tempe (Jelen et

al., 2013).

Pada rasa tempe, para penelis
umumnya  menunjukkan  nilai  yang
bervariasi, dikarenakan ada rasa yang

tertinggal (aftertaste) yang dihasilkan dari
tempe. Rasa khas tempe dipengaruhi oleh
asam amino yang dihasilkan pada proses
fermentasi dengan  adanya  aktivitas
mikroorganisme (Barus et al., 2008). Pada
tekstur tempe, penilaian dari panelis
menunjukkan hasil bahwa tekstur yang
dihasilkan dari tempe dengan menggunakan
rasio Rhizopus sp disukai atau dapat diterima
oleh panelis. Tekstur pada tempe dihasilkan
oleh adanya aktivitas mikroorganisme
Rhizopus sp dalam membentuk hifa,
sehingga tekstur menjadi padat (Sine dan
Soetarto, 2018).

KESIMPULAN

Tempe menggunakan kultur campuran
murni dengan rasio antar inokulum yaitu
Rhizopus oryzae, Rhizopus oligosporus dan
Rhizopus Stolonifer. Karakteristik fisik yang
dihasilkan pada tempe yaitu memiliki tekstur
kompak, diselimuti dengan miselium hifa
putih. Tempe menggunakan ragi pasar
“RAPRIMA” mampu menghasilkan
kandungan Vitamin Bj, sebesar 0,013ug/50g
tempe sementara tempe yang dibuat dengan
inokulum  murni  Rhizopus sp tidak
mengandung vitamin B, maupun asam folat.
total mikroorganisme R. oryzae 40,5 x 10’
cfu/ml, R.oligosporus 13,5 x 10’ cfu/ml dan
R. stolonifer 19 x 10’ cfu/ml yang
menentukan  aktivitas  Rhizopus  sp.
Penerimaan  organoleptik tempe 1:2:1
memiliki nilai yang disukai dan dapat
diterima oleh panelis dengan memiliki
karakteristik warna, aroma, rasa, dan tekstur
khas tempe.
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