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ABSTRAK

Kapang, R. oligosporus merupakan mikroba utama yang berperan dalam fermentasi tempe.
Penambahan khamir selama fermentasi tempe mempengaruhi kandungan aroma tempe dan di-
duga menghasilkan beta-glukan dalam tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pen-
garuh penambahan Saccharomyces cerevisiae terhadap sifat organoleptik dan kandungan beta-
glukan pada tempe. Perlakuan terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi S. cerevisiae yang terdiri dari
1% dan 3%, perlakuan kedua adalah cara pemasakan terdiri dari 2 taraf yaitu tempe digoreng
dan dikukus. Sebagai kontrol dilakukan pengamatan terhadap tempe mentah. Pengujian or-
ganoleptik, sampel tempe diambil 15 g lalu dimasak sesuai perlakuan kemudian diamati secara
organoleptik dengan uji skoring menggunakan 25 orang panelis. Data dianalisis dengan sidik
ragam untuk mendapat penduga ragam galat dan uji signifikansi untuk mengetahui pengaruh
antar perlakuan. Perbedaan antar perlakuan dianalisis menggunakan Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5% untuk pengamatan terhadap sifat organoleptik tempe. Pengamatan sifat
organoleptik dilakukan terhadap aroma langu, aroma khas tempe, rasa asam dan rasa pahit,
dan penerimaan keseluruhan tempe. Hasil penelitian menunjukkan tempe yang dibuat dengan
penambahan S. cerevisiae 1% dan digoreng memiliki sifat organoleptik terbaik, yakni aroma khas
tempe, bau langu lebih rendah, tidak berasa asam, dan tidak pahit. Meskipun berdasarkan skor
penerimaan keseluruhan organoleptik, tempe yang diberi penambahan S. cerevisiae 1% dan dig-
oreng lebih disukai panelis dibandingkan perlakuan lainnya, akan tetapi, penambahan S. cer-
evisiae 3% menghasilkan tempe dengan kandungan beta-glukan lebih tinggi (0,250%) dibanding
penambahan S. cerevisiae 1% (0,181%).

Kata kunci : Beta-Glukan, Sifat Organoleptik, Saccharomyces cerevisia, Tempe Kedelai
ABSTRACT

Ryzopus oligosporus has been considered as the main microbe that plays a role in tempe fermenta-
tion. The addition of yeast in tempeh fermentation is known to affect the flavor of tempeh and produce
beta-glucans in tempeh. This study aims to determine the effect of the addition of Saccharomyces cerevisiae
in the tempe fermentation to the organoleptic properties and beta-glucan content in tempeh. The treatment
consisting of 2 factors, namely the concentration of Saccharomyces cerevisiae consisted of 1% and 3%, the
second treatment was the method of cooking consisting of 2 levels, namely tempeh fried and steamed. As a
control, observations were also made of raw tempeh. For organoleptic testing, tempe samples were taken 15
g then cooked according to the treatment then observed organoleptically by scoring test using 25 panelists.
Data were analyzed by analysis ov variance to obtain error estimators and significance tests to determine
the effect between treatments. To find out the differences between treatments were analyzed using Duncan
Multiple Range Test (DMRT) at the level of 5% for observations of the organoleptic properties of tempeh.
Observation of organoleptic properties was carried out on unpleasant aroma, typical aroma of tempeh, sour
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taste and bitter taste, and overall acceptance of tempeh. The results showed that the tempeh made with the
addition of S. cerevisiae 1% and fried had the best organoleptic properties. Although based on the overall
organoleptic acceptance score, tempeh given 1% addition of S. cerevisiae and fried was preferred by pan-
elists compared to other treatments, however, the addition of S. cerevisiae 3% produced tempeh with higher
beta-glucan content (0,250%) than the addition of S. cerevisiae 1% (0,181%)

Keywords : Beta Glucan, Characteristic of Sensory Soybean Tempe, Saccharomyces cerevisiae

PENDAHULUAN

Tempe merupakan makanan sumber
protein yang sangat populer dengan kand-
ungan gizi yang beranekaragam, seperti pro-
tein, lemak, karbohidrat, dan mineral. Tempe
dibuat dengan cara memfermentasi kedelai
dengan menginokulasikan jamur Rhizopus
oligosporus. Proses fermentasi kacang kedelai
menjadi tempe akan memperbaiki sifat fisik
maupun komposisi kimia kedelai. Beberapa
penelitian menunjukkan bahwa kandungan
gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap,
dan dimanfaatkan oleh tubuh (Astuti, 2009;
Kasmidjo, 1990; Roubos-van den Hil et al.,
2010; Kadar et al., 2018). Hal ini dikarenakan
kapang Rhizopus oligosporus yang tumbuh
selama fermentasi kedelai mampu menghi-
drolisis senyawa-senyawa kompleks menja-
di senyawa-senyawa sederhana yang mudah
dicerna oleh manusia (Kasmidjo, 1990; Feng
et al., 2007).

Selama ini, dalam proses fermentasi
tempe, kapang adalah mikroba yang paling
berperan dan disusul oleh bakteri. Proses
fermentasi pada pembuatan tempe meliputi
dua tahap, yaitu fermentasi oleh aktivitas
bakteri yang berlangsung selama proses per-
endaman kedelai, dan fermentasi oleh ka-
pang yang berlangsung setelah diinokulasi
dengan kapang. Mulyowidarso et al. (1989)
menyatakan bahwa bakteri merupakan mik-
roflora yang secara nyata selalu tumbuh
selama fermentasi tempe dan mempunyai
peran yang penting. Proses fermentasi dalam
pembuatan tempe dapat mempertahankan
sebagian besar zat-zat gizi yang terkandung
dalam kedelai, meningkatkan daya cerna
proteinnya, serta meningkatkan kadar be-
berapa macam vitamin B (Muchtadi dan
Sugiyono, 2010).

Selain jamur dan bakteri yang sudah
dipelajari keterlibatannya dalam fermentasi
tempe, terdapat kemungkinan bahwa khamir
(ragi) dapat tumbuh selama fermentasi tem-
pe (Nout dan Kiers, 2005). Menurut Samson
et al. (1987), beberapa jenis khamir telah dite-
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mukan terdapat dalam tempe yang dipasar-
kan dan selama perendaman kedelai untuk
pembuatan tempe. Ditemukannya khamir
dalam fermentasi tempe menunjukkan bah-
wa khamir mampu tumbuh dan berinteraksi
dengan mikroflora lain yang terdapat dalam
tempe dan kemungkinan khamir mempun-
yai peran dalam meningkatkan kualitas nu-
trisi dan flavor tempe (Kustyawati, 2009).

Salah satu jenis khamir yang ditemu-
kan dalam fermentasi tempe adalah Sac-
charomyces cerevisiae. Oleh karena itu pada
penelitian ini kultur Saccharomyces cerevisiae
akan ditambahkan sebagai perlakuan dalam
pembuatan tempe. Pemilihan Saccharomy-
ces cerevisiae sebagai perlakuan penambahan
inokulum dalam pembuatan tempe dengan
pertimbangan karena khamir ini mampu
memproduksi beta-glukan (Tonthowi et
al., 2007) yang dikenal sebagai biological de-
fense modifier (BDM). Beta-glukan, salah satu
komponen dinding sel utama Saccharomyces
cerevisiae, telah ditemukan dapat mening-
katkan fungsi kekebalan tubuh. Sejumlah
penelitian telah menunjukkan bahwa beta-
glukan memiliki aktivitas biologis sebagai
immunomodulator dalam meningkatkan
sistem kekebalan tubuh (Di Domenico et al.,
2017), sebagai anti infeksi terhadap mikroor-
ganisme yang meliputi bakteri, fungi, virus
dan parasit (Hetland et al.,, 2013), sebagai
antisitotoksik, anti-mutagenik, dan antitu-
morogenik (Widyastuti ef al., 2011). Lee et al.
(2001) juga menyatakan bahwa beta-glukan
memiliki berbagai aktivitas biologis sebagai
antitumor, antioksidan, antikolesterol, anti
penuaan dini, dan peningkat sistem imun.
Dengan demikian, penambahan khamir
dalam fermentasi tempe, selain dapat men-
ingkatkan kualitas nutrisi dan flavor tempe
(Kustyawati et al., 2017) diharapkan juga
mampu menghasilkan tempe yang men-
gandung beta-glukan, sehingga tempe yang
dihasilkan memiliki keunggulan lebih dis-
ebabkan oleh kandungan beta-glukan terse-
but.
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Penambahan Saccharomyces cerevisiae
dalam pembuatan tempe dan cara pemasa-
kan diharapkan mampu meningkatkan kual-
itas nutrisi dan karakterisitik sensori tempe.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan Saccharomyces cerevi-
size dan cara pemasakan terhadap sifat or-
ganoleptik (rasa dan aroma) dan kandungan
beta-glukan tempe yang dihasilkan.

METODE

Bahan-bahan yang digunakan adalah
kedelai, ragi tempe dengan merek dagang
RAPRIMA, Media agar produksi Oxoid meli-
puti PDA, Malt Extract Agar (MEA), kultur
Saccharomyces cerevisiae dalam bentuk ragi
komersial (MerkFermipan), NaOH 2% dari
Merck, Germany, CH,COOH 2 M, akuades,
etanol, dan aluminium foil. Alat-alat yang
digunakan antara lain autoklaf, spektro-
fotometer Sugar Free Contain (Merk Agilent
Technologies, tipe Carry 100), inkubator dan
alat-alat gelas untuk analisis mikrobiologi.

Penelitian ini dilakukan dengan me-
tode Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) yang terdiri dari dua perlakuan dan
empat ulangan. Perlakuan pertama adalah
penambahan  Saccharomyces cerevisine den-
gan dua taraf, yaitu 1% dan 3%. Perlakuan
kedua adalah cara pemasakan tempe, yaitu
tempe digoreng dan dikukus, serta tempe
mentah sebagai kontrol. Data yang dihasil-
kan dianalisis dengan sidik ragam untuk
mendapat penduga ragam galat dan uji sig-
nifikansi untuk mengetahui pengaruh antar
perlakuan. Analisis lanjutan dilakukan den-
gan menggunakan Uji DMRT (Duncan’s Mul-
tiple Range Test) pada taraf 5% khusus untuk
hasil pengamatan terhadap sifat organolep-
tik tempe.

Pembuatan Tempe Kedelai

Pembuatan tempe kedelai dengan
penambahan Saccharomyces cerevisiae dilaku-
kan berdasarkan penelitian Aptesia (2013).
Tahapan yang dilakukan meliputi kedelai
disortasi untuk dipilih biji kedelai yang baik
dan padat, lalu dicuci menggunakan air yang
mengalir sampai kotoran yang melekat ter-
lepas dari biji kedelai. Selanjutnya kedelai
direbus pada suhu 100 °C selama 30 menit
dalam air yang mendidih sampai kulit ari
mudah terkelupas. Biji kedelai direndam
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dalam air selama 24 jam. Kulit ari dikupas
dari biji kedelai dan direbus lagi selama 30
menit, lalu ditiriskan dan didinginkan. Ta-
hap peragian dilakukan dengan cara setiap
100 g kedelai ditambahkan ragi tempe seban-
yak 0,2 g diaduk sampai rata dan ditambah-
kan Saccharomyces cerevisiae sesuai perlakuan
(1 atau 3%). Setelah tercampur rata, biji kede-
lai dimasukan dalam plastik pengemas yang
telah dilubangi. Biji kedelai yang dimasukan
tersebut masing-masing memiliki berat 20
g dalam setiap bungkusnya dan diberi la-
bel agar tidak tertukar. Biji kedelai tersebut
diletakkan di atas tampah yang terbuat dari
anyaman bambu. Setelah itu tampah diletak-
kan di atas rak yang terlindungi dari sinar/
cahaya, selanjutnya difermentasi pada suhu
ruang yaitu sekitar 27-30 °C selama 36-48
jam, kemudian setelah menjadi tempe di-
lakukan pengamatan meliputi uji organo-
leptik, penilaian pH, dan analisis kandungan
beta-glukan.

Uji Organoleptik

Penilaian sifat organoleptik dilaku-
kan oleh 25 panelis yang berasal dari ma-
hasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung
dengan rentang usia 18-22 tahun yang su-
dah mendapatkan penjelasan (pelatihan)
sebelum pengujian dilakukan. Penilaian sifat
organoleptik dilakukan dengan mengikuti
prosedur dari Nuraini dan Nawansih (2006).
Penilaian organoleptik dilakukan terhadap
rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan
tempe perlakuan dan dilakukan dengan
uji skoring. Berdasarkan prosedur Nuraini
dan Nawansih (2006), sebelum melakukan
pengujian organoleptik, panelis melakukan
Focus Group Discussing (FGD) untuk menen-
tukan parameter rasa dan aroma yang akan
digunakan dalam pengujian organoleptik.
Pengujian sensori dengan teknik FGD meli-
batkan panelis dan moderator. Panelis mel-
akukan pengujian bersama dalam satu ruan-
gan dengan kondisi yang telah diatur agar
bebas dari suara bising serta aroma-aroma
yang dapat mengganggu penilaian panelis.
Panelis dengan arahan moderator mendis-
kusikan dan menggali atribut sensori rasa
dan aroma pada tempe. Sampel yang digu-
nakan yaitu semua satuan percobaan yang
terdiri dari kombinasi perlakuan konsentrasi
Saccharomyces cerevisiae (konsentrasi Fermip-
an) 1% dan 3% dengan perlakuan pemasakan
yaitu tempe mentah sebagai kontrol, tempe
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goreng, dan tempe kukus masing-masing se-
banyak 15 g. Setiap sampel diberi kode tiga
angka acak. Panelis diminta untuk memberi-
kan penilaian terhadap parameter organo-
leptik tempe yang terdiri dari aroma dan
rasa dengan memberikan skor sesuai dengan
kesan masing-masing. Skor penilaian aroma
khas tempe terdiri dari 1 (sangat tidak khas
tempe), 2 (tidak khas tempe), 3 (agak khas
tempe), 4 (khas tempe), dan 5 (sangat khas
tempe). Skor penilaian aroma langu pada
tempe adalah 1 (sangat langu), 2 (langu), 3
(agak langu), 4 (tidak langu), dan 5 (sangat
tidak langu). Skor penilaian aroma langu
pada tempe Saccharomyces cerevisiae meliputi
1 (sangat asam), 2 (asam), 3 (agak asam), 4
(tidak asam), dan 5 (sangat tidak asam). Skor
penilaian rasa pahit pada tempe meliputi
1 (sangat pahit), 2 (pahit), 3 (agak pahit), 4
(tidak pahit), dan 5 (sangat tidak pahit).

Kandungan Beta-Glukan

Penetapan kandungan beta-glukan
pada tempe yang diberi penambahan Sac-
charomyces cerevisine mengikuti metode yang
digunakan oleh Kusmiati ef al. (2007). Pen-
gujian dilakukan dengan mengambil 1 g
sampel tempe yang telah ditepungkan ke-
mudian ditambahkan NaOH 0,7 N 30 ml.
Selanjutnya, dihidrolisis selama 6 jam den-
gan suhu 75 °C. Selanjutnya didapat larutan
keruh dan disentrifugasi dengan kecepatan
10000 rpm pada suhu 25 °C selama 30 menit.
Selanjutnya, supernatan dibuang, dan di-
dapat residu yang kemudian dicuci dengan
30 ml larutan asam asetat 0,5 M dan disen-
trifugasi kembali dengan kecepatan 10000
rpm pada suhu 25 °C selama 30 menit kemu-
dian supernatan dibuang. Pencucian dengan
asam asetat tersebut dilakukan sebayak tiga
kali.. Kemudian residu dicuci dengan 20 ml
akuades dan disentrifugasi dengan kecepa-
tan 5000 rpm selama 10 menit. Pencucian
dengan akuades dilakukan sebanyak dua
kali.

Residu yang didapat ditambahkan
dengan 20 ml etanol lalu disentrifugasi den-
gan kecepatan 5000 rpm selama 10 menit,
sehingga menghasilkan beta-glukan (crud)
basah. Biomassa tersebut dioven pada suhu
45 °C selama 1 hari dan ditimbang sebagai
berat beta-glukan (crud) kering/bobot beta-
glukan kasar. Residu kering tersebut ditam-
bahkan NaOH 1M 4 ml dan dibiarkan selama
1 jam. Larutan tersebut diencerkan dengan
menggunakan akuades dan diaduk dengan
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shaker. Kemudian ditambahkan Pb Ase-
tat 2 ml dan didiamkan selama + 30 menit.
Selanjutnya, larutan tersebut ditambahkan
natrium oksalat 1 g sehingga didapat laru-
tan yang jernih, kemudian larutan tersebut
diambil 2 ml dan ditambahkan fenol dan
asam sulfat. kemudian diuji menggunakan
spektrofoto-meter sugar free containt dengan
panjang gelombang 490 A.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Organoleptik

Pengamatan organoleptik terhadap
tempe yang diberi perlakuan penambahan
Saccharomyces cerevisizge dan cara pemasakan
yang berbeda terdiri dari parameter rasa
dan aroma. Atribut sensori rasa dan aroma
tempe selanjutnya ditentukan berdasarkan
hasil Focus Group Discussion (FGD) dengan
para panelisyang terdiri dari 25 orang ma-
hasiswa yang sudah biasa menjadi panelis.
Diskusi ini dilakukan untuk menentukan
atribut sensori yang akan digunakan pada
pengujian organoleptik. Metode FGD dilaku-
kan setelah masing-masing panelis mencicipi
satu per satu sampel tempe yang telah diberi
perlakuan kemudian membahasnya dalam
forum diskusi untuk menentukan atribut
sensori dari rasa dan aroma.Adapun atribut
sensori hasil FGD yang dipilih terdapat pada
Tabel 1.

Aroma Khas Tempe

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan bahwa konsentrasi Saccharomyces cerevi-
siae berpengaruh sangat nyata terhadap aro-
ma khas tempe yang dihasilkan pada tempe.
Hasil uji lanjut DMRT terhadap konsentrasi
Saccharomyces cerevisiae menunjukkan per-
lakuan konsentrasi ~Saccharomyces cerevisi-
ael% tidak berbeda nyata terhadap perlakuan
Saccharomyces cerevisize 3%, meskipun per-
lakuan Saccharomyces cerevisiae 1% memiliki
skor yang lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan Saccharomyces cerevisiae 3% den-
gan skor aroma masing-masing 3,870 dan
3,540 (Tabel 2). Dengan demikian, pengaruh
konsentrasi Saccharomyces cerevisize 1% dan
3% tidak berbeda terhadap aroma khas tem-
pe yang dihasilkan.

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan bahwa jenis pemasakan sangat berpen-
garuh nyata terhadap aroma khas tempe
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Tabel 1. Atribut sensori hasil focus group discussion (FGD)

Komponen Sensori Atribut Sensori
Aroma Khas Tempe
Aroma Langu

Rasa Asam
Rasa Pahit

Tabel 2. Hasil uji lanjut DMRT terhadap skor aroma khas tempe pada perlakuan konsentrasi

Perlakuan Nilai Tengah
Saccharomyces cerevisiae 1% 3.870°
Saccharomyces cerevisiae 3% 3.540°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 3. Hasil uji lanjut DMRT aroma khas tempe terhadap faktor pemasakan tempe

Perlakuan Nilai Tengah
Tempe mentah (kontrol) 3.770°
Tempe digoreng 3.950°
Tempe dikukus 3.395¢

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tarafa 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 4. Hasil uji lanjut DMRT aroma langu terhadap faktor pemasakan tempe

Perlakuan Nilai Tengah
Tempe mentah (kontrol) 3.170°
Tempe digoreng 3.845°
Tempe dikukus 3.140°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 5. Hasil uji lanjut DMRT rasa asam terhadap faktor konsentrasi Saccharomyces cerevisiae

Perlakuan Nilai Tengah
Saccharomyces cerevisiae 1% 3.290°
Saccharomyces cerevisiae 3% 3.033°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 6. Hasil uji lanjut DMRT rasa asam terhadap faktor pemasakan tempe

Perlakuan Nilai Tengah
Tempe mentah (kontrol) 3.020°
Tempe digoreng 3.535
Tempe dikukus 2.880¢

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)
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Tabel 7. Hasil uji lanjut DMRT terhadap skor rasa pahit pada perlakuan pemasakan tempe

Perlakuan Nilai Tengah
Tempe mentah (kontrol) 3.355°
Tempe digoreng 3.485°
Tempe dikukus 3.015°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yangsama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 8. Hasil uji lanjut DMRT penerimaan keseluruhan terhadap perlakuan konsentrasi Saccharomyces
cerevisiae

Perlakuan Nilai Tengah
Saccharomyces cerevisiae 1% 3.210°
Saccharomyces cerevisiae 3% 3.010°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tarafa 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 9. Hasil uji lanjut DMRT terhadap skor penerimaan keseluruhan tempe pada perlakuan
cara pemasakan tempe

Perlakuan Nilai Tengah
Tempe mentah (kontrol) 3.070°
Tempe digoreng 3.530°
Tempe dikukus 2.730¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 5% (ber-
laku pada kolom yang sama)

Tabel 10. Rekapitulasi hasil pengujian organoleptik tempe yang diberi perlakuan Saccharomyces
cerevisige dan cara pemasakan berbeda

Parameter Organoleptik

Perlakuan Aroma Aroma khas Rasa Penerimaan
Rasa asam .
langu tempe pahit keseluruhan
Tempe goreng + 3.970° 4.160° 3710¢  3.520° 3.610°
S. cerevisiae 1%
Tempe goreng *+ 3.7200 3.74% 3.460° 3.450° 3.450°
S. cerevisiae 3%
Tempe kukus + 3.120° 3.500¢ 3.070¢ 3.140% 2.870¢
S. cerevisiae 1%
Tempe kulkus *+ 3.160° 3.290° 2.690¢ 2.890¢ 2.590°

S. cerevisiae 3%
Keterangan:
1. Angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji Duncan taraf 5% dan uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) taraf 5% (parameter kekerasan)
2. Tanda (*) = perlakuan terbaik
3. Skor organoleptik yang semakin tinggi menunjukkan kriteria yang lebih baik

Tabel 11. Kandungan beta-glukan tempe dengan penambahan S. cerevisiae 1 dan 3% yang dimasak
dengan cara digoreng

Sampel Beta-glukan (% w/w berat kering)
Tempe (S. cerevisiae 1% digoreng) 0,181
Tempe (S. cerevisiae 3% digoreng) 0,250
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yang dihasilkan. Hasil uji lanjut DMRT pada
faktor pemasakan menunjukkan masing-
masing perlakuan berbeda nyata terhadap
perlakuan lainnya. Skor aroma khas tempe
tertinggi terdapat pada tempe Saccharomyces
cerevisize yang dimasak dengan cara dikukus
yaitu 3,950, Hasil uji lanjut DMRT skor aro-
ma khas tempe terhadap faktor pemasakan
disajikan pada Tabel 3.

Perubahan aroma tempe Saccharomy-
ces cerevisiae ini disebabkan oleh pertumbu-
han kapang dan khamir Saccharomyces cer-
evisize selama proses fermentasi. Menurut
Kustyawati (2009), pertumbuhan kapang
dan  Saccharomyces cerevisiae dapat men-
dorong pertumbuhan kapang dan men-
gubah kenampakan dan rasa tempe. Khamir
akan berkontribusi pada interaksi antara
mikroorganisme, perubahaan tekstur, dan
biosintesa komponen flavor (Welthagen dan
Vilijoen, 1999). Fermentasi kedelai dengan
R.oligosporus dan S. boulardii, menghasilkan
tempe dengan aroma harum manis yang me-
nutupi aroma kedelai padau mumnya karena
khamir mempunyai aktivitas proteolitik dan-
lipolitik yang sangat tinggi sehingga mampu
menghidrolisa protein maupun lemak meng-
hasilkan asam amino, ester, asam lemak,
etanol, acetaldehid, etil acetate, dan etil buti-
rateyang merupakan komponen flavor dan
aroma (Villijoen dan Greyling, 1995).

Aroma Langu

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan cara pemasakan berpengaruh sangat ny-
ata terhadap aroma langu pada tempe. Hasil
uji lanjut DMRT pada perlakuan pemasakan
terhadap skor aroma langu pada tempe
menunjukkan bahwa tempe yang digoreng
memiliki aroma yang berbeda nyata, yaitu
lebih tinggi skornya dibandingkan dengan
perlakuan lainnya (tempe mentah maupun
tempe yang dikukus). Hasil uji lanjut den-
gan DMRT didapatkan bahwa tempe yang
digoreng memiliki aroma yang tidak langu
(Tabel 4). Tempe yang digoreng lebih tidak
langu dibandingkan tempe mentah dan tem-
pe yang dikukus.

Wihandini et al. (2012) menjelaskan
bahwa bau langu terjadi karena aktivitas en-
zim lipoksigenase yang ada secara alami ter-
dapat dalam kedelai. Enzim ini aktif saat biji
kedelai pecah pada proses pengupasan ku-
lit dan penggilingan karena kontak dengan
udara (oksigen). Kandungan enzim lipoksi-
genase bervariasi antar varietas/galur kede-
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lai sehingga intensitas langu masing-masing
varietas kedelai juga bervariasi. Hilangnya
aroma langu ini disebabkan pengaruh pe-
manasan selama penggorengan tempe yang
menyebabkan terjadinya inaktivasi enzim
lipoksigenase.

Aroma tempe yang dihasilkan pada
fermentasi tempe terbentuk karena adanya
aktivitas enzim dari kapang yang digunakan.
Enzim ini akan memecah protein dan lemak
kedelai membentuk aroma yang khas. Kom-
ponen aroma yang dihasilkan memiliki uku-
ran dan berat molekul yang lebih kecil dari
bahan awalnya sehingga komponen lebih
mudah menguap (volatil) dan tercium seba-
gai bau tempe. Aroma yang muncul tergan-
tung pada jenis komponen yang dihasilkan
selama proses fermentasi (Wihandini et al.,
2012).

Rasa Asam

Semakin tinggi nilai skor rasa asam
maka semakin tidak asam rasa tempe yang
dihasilkan. Analisis ragam terhadap data
skor rasa asam tempe menunjukkan bahwa
konsentrasi  Saccharomyces cerevisiae dan
jenis pemasakan sangat berpengaruh terha-
dap rasa asam tempe Saccharomyces cerevi-
size yang dihasilkan. Hasil uji lanjut DMRT
pada faktor konsentrasi Saccharomyces cer-
evisilemenunjukkan bahwa perlakuan kon-
sentrasi Saccharomyces cerevisiae 1% dan 3%
saling berbeda nyata terhadap rasa asam
tempe  Saccharomyces cerevisiae. Skor rasa
asam tertinggi terdapat pada tempe yang
diberi penambahan Saccharomyces cerevisiae
1% yaitu 3,290 (agak asam), sedangkan per-
lakuan konsentrasi Saccharomyces cerevisiae
3% menghasilkan tempe dengan skor rasa
asam 3,033 (agak asam). Hasil uji lanjut skor
rasa asam pada tempe yang diberi perlakuan
konsentrasi Saccharomyces cerevisiae disajikan
pada Tabel 5.

Pada faktor pemasakan, hasil uji lan-
jut DMRT menunjukkan bahwa semua per-
lakuan, baik kontrol (tempe mentah), pe-
masakan dengan penggorengan, maupun
pemasakan dengan cara pengukusan berbe-
da nyata antara perlakuan satu dengan pera-
kuan lainnya terhadap rasa asam tempe yang
dihasilkan. Skor rasa asam tertinggi terdapat
pada tempe Saccharomyces cerevisiae yang
dimasak dengan cara digoreng yaitu 3,535
(cenderung tidak asam). Perlakuan kontrol
(tempe mentah) memiliki skor rasa asam
3,020 (agak asam), sedangkan perlakuan P3
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(pengukusan) menghasilkan tempe dengan
skor rasa asam 2,880 (cenderung agak asam).
Hasil uji lanjut rasa asam pada faktor pema-
sakan disajikan pada Tabel 6.

Rasa asam pada tempe Saccharomyces
cerevisiae timbul karena pengaruh fermentasi
yang melibatkan  Saccharomyces cerevisiae.
Hal ini sesuai dengan penelitian Muin et al.
(2015) yang menyatakan bahwa dalam fer-
mentasi pembuatan bioetanol pH lingkun-
gan cenderung asam karena dalam pemben-
tukan etanol, juga terjadi pembentukan asam
asetat sebagai produk sampingnya. Hasil ini
juga sesuai dengan penelitian Rakhmadani
(2013) yang menyatakan bahwa akibat peng-
gunaan etanol sebagai sumber energi bagi
Saccharomyces cerevisiae saat proses fermen-
tasi berlangsung, maka terjadi peningkatan
pembentukan asam asetat sehingga pH ling-
kungan menjadi asam.

Rasa Pahit

Semakin tinggi skor penilaian rasa
tempe berarti semakin tidak pahit. Hasil ana-
lisis sidik ragam menunjukkan bahwa rasa
pahit tempe dipengaruhi secara nyata oleh
perlakuan cara pemasakan. Hasil uji lanjut
DMRT terhadap hasil penilaian rasa pahit
tempe yang mengandung Saccharomyces cer-
evisine pada perlakuan pemasakan menun-
jukkan bahwa pemasakan dengan cara pen-
gukusan berbeda nyata terhadap perlakuan
cara pemasakan lainnya dengan skor 3,015
(agak pahit). Skor rasa pahit tertinggi diper-
oleh pada tempe yang dimasak dengan cara
digoreng, yaitu skor 3,485 (mendekati tidak
pahit). Hasil uji lanjut terhadap skor rasa pa-
hit tempepada perlakuan pemasakan disaji-
kan pada Tabel 7.

Fermentasi kedelai dengan R. oligospo-
rus dan S. boulardii menghasilkan tempe
dengan aroma harum-manis yang menutupi
aroma langu kedelai pada umumnya ka-
rena yeast mempunyai aktivitas proteolitik
dan lipolitik yang sangat tinggi (Kustyawati,
2009). Aktivitas protiolitik dan lipolitik mik-
roba mampu menghidrolisa protein maupun
lemak menghasilkan asam amino, ester, asam
lemak, etanol, asetaldehid, ethil asetat dan etil
butirat yang merupakan komponen flavor
dan aroma (Villijoen dan Greyling, 1995).

Penerimaan Keseluruhan

Penerimaan keseluruhan merupakan
parameter pengamatan organoleptik yang
mencakup parameter aroma langu, aroma
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khas tempe, rasa asam, dan rasa pahit pada
tempe yang diberi perlakuan penambahan
Saccharomyces cerevisiae dengan cara pemasa-
kan yang berbeda. Berdasarkan hasil pengu-
jlan organoleptik, skor penerimaan keselu-
ruhan tertinggi pada perlakuan konsentrasi
Saccharomyces cerevisize dimiliki oleh tempe
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1%, sedangkan pada perlakuan pemasakan
skor tertinggi dimiliki oleh tempe yang di-
masak dengan cara digoreng. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa konsen-
trasi Saccharomyces cerevisine dan perlakuan
cara pemasakan berpengaruh sangat nyata
terhadap penerimaan keseluruhan tempe
Saccharomyces cerevisiae, sedangkan interaksi
antara konsentrasi Saccharomyces cerevisiae
dan cara pemasakan tidak berpengaruh ny-
ata terhadap penerimaan keseluruhan tempe
yang dihasilkan. Hasil uji lanjut DMRT pada
perlakuan konsentrasi Saccharomyces cerevi-
size menunjukkan bahwa perlakuan konsen-
trasi Saccharomyces cerevisiae 1% berbeda ny-
ata dengan perlakuan konsentrasi 3%. Hasil
uji lanjut penerimaan keseluruhan terhadap
tempeyang diberi Saccharomyces cerevisiae-
pada perlakuan konsentrasi Saccharomyces
cerevisiae disajikan pada Tabel 8.

Hasil uji lanjut DMRT terhadap pener-
imaan keseluruhan tempe Saccharomyces cer-
evisiae pada perlakuan cara pemasakan men-
unjukkan bahwa perlakuan kontrol (tempe
mentah) berbeda nyata dengan perlakuan
penggorengan dan pengukusan. Skor peneri-
maan keseluruhan tertinggi diperoleh pada
tempe Saccharomyces cerevisiae yang dimasak
dengan cara digoreng yaitu 3,53 (disukai).
Sementara itu, skor penerimaan keseluru-
han untuk tempe mentah (tanpa pemasakan)
dan tempe yang dikuus adalah 3,070 (agak
disukai) dan 2,730 (cenderung agak disukai).
Hasil uji lanjut penerimaan keseluruhan ter-
hadap faktor pemasakan disajikan pada Ta-
bel 9.

Hasil penelitian Gultom (2009) men-
unjukkan bahwa pada pengujian organolep-
tik tempe, penambahan fermipan 1% meng-
hasilkan tempe yang lebih disukai panelis
dibandingkan dengan tempe dengan penam-
bahan ragi tempe biasa dan tempe dengan
penambahan biakan murni Saccharomyces
cerevisiae. Kesukaan panelis ini dikarenakan
aromanya yang khas tempe dan sedikit lebih
harum, rasanya yang disukai, tekstur yang
kompak dan juga miselium yang banyak.
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Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik dilaku-
kan berdasarkan pada parameter organolep-
tik yang meliputi aroma langu, aroma khas
tempe, rasa asam, rasa pahit, dan penerimaan
keseluruhan pada tempe yang digoreng dan
dikukus dengan skor tertinggi. Rekapitulasi
hasil analisis organoleptik terhadap tempe
dengan perlakuan konsentrasi Saccharomy-
ces cerevisize dan cara pemasakan berbeda
disajikan pada Tabel 10. Pemilihan perlakuan
terbaik dengan cara membandingkan sifat or-
ganoleptik tempe antar perlakuan penamba-
han Saccharomyces cerevisiae 1% dengan 3% dan
perlakuan cara pemasakan dengan digoreng
dan dikukus.

Pada Tabel 10 dapat dilihat bahwa ber-
dasarkan penilaian organoleptik maka per-
lakuan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1% dan cara pemasakannya dengan digoreng
merupakan perlakuan terbaik. Tempe pada
perlakuan tersebut memiliki skor penilaian
parameter organoleptik tertinggi pada semua
parameter organoleptik dibandingkan den-
gan perlakuan lainnya. Tempe yang diperoleh
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1% dan dimasak dengan cara digoreng me-
miliki aroma tidak langu; aroma khas tempe;
rasa agak asam; rasa agak pahit.

Kandungan Beta Glukan

Analisis kandungan beta-glukan di-
lakukan pada tempe yang telah digoreng baik
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1% maupun 3%. Hal ini dikarenakan tempe
yang dimasak dengan cara digoreng meru-
pakan tempe terbaik berdasarkan penilaian
organoleptik. Hasil pengujian beta-glukan
menunjukkan bahwa tempe yang dibuat den-
gan penambahan Saccharomyces cerevisiae 3%
memiliki kandungan beta-glukan lebih tinggi
dibandingkan dengan tempe yang dibuat
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1%, meskipun dari segi organoleptik tempe
dengan Saccharomyces cerevisiae 1% lebih disu-
kai (Tabel 11). Kandungan beta-glukan dalam
tempe disebabkan adanya penambahan Sac-
charomyces cerevisize pada proses fermentasi
tempe. Hal ini dibuktikan dengan menin-
gkatnya jumlah beta-glukan tempe seiring
dengan meningkatnya jumlah Saccharomyces
cerevisiae yang ditambahkan.

Tabel 11 menunjukkan bahwa tempe
dengan perlakuan terbaik berdasarkan pa-
rameter organoleptik, yaitu tempe yang di
goreng dengan penambahan Saccharomyces
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cerevisiae 1% memiliki kandungan beta-glu-
kan 0,181%, sedangkan dengan penambahan
Saccharomyces cerevisine 3% memiliki kand-
ungan beta gluka lebih tinggi yaitu 0,25%.
Meskipun secara organoleptik perlakuan
yang terbaik adalah tempe yang diberi per-
lakuan penambahan Saccharomyces cerevisiae
1% dan dimasak dengan cara digoreng (Ta-
bel 10), akan tetapi penambahan Saccharomy-
ces cerevisize yang direkomendasikan untuk
digunakan adalah Saccharomyces cerevisiae 3%
karena kandungan beta-glukan tempe yang
dihasilkan lebih tinggi yaitu 0,250%. Hal ini
karena target dari penambahan Saccharo-
myces cerevisize pada pembuatan tempe ini
adalah adanya kandungan beta-glukan pada
tempe yang dihasilkan. Meskipun tempe
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
3% bukan merupakan yang terbaik secara or-
ganoleptik, akan tetapi skor penilaian peneri-
maan keseluruhan kedua perlakuan penamba-
han Saccharomyces cerevisiae 1% dan 3% masih
dalam kisaran yang sama yaitu 3,610 dan 3,450
(cenderung disukai).

Beta-glukan merupakan homopolimer
glukosa yang diikat melalui ikatan £-(1,3)
dan £-(1,6)-glukosida (Figueroa dan Stafollo,
2019) dan banyak ditemukan pada dinding
sel beberapa bakteri, tumbuhan, dan khamir
(Hunter et al., 2002). Salah satu khamir unise-
luler yang tersebar luas di alam dan meru-
pakan galur potensial penghasil beta-glukan
adalah Saccharomyces cerevisiae, karena seba-
gian besar dinding selnya tersusun atas beta-
glukan (Lee et al., 2001; Dietrich-Muszalska
et al., 2011; Li et al., 2018; Hong et al., 2019).
Mikrobia ini bersifat nonpatogenik dan non-
toksik, sehingga sejak dahulu banyak digu-
nakan dalam berbagai proses fermentasi
seperti pada pembuatan roti, asam laktat,
dan alkohol (Lee, 1992). Beta-glukan dapat
digunakan sebagai zat aditif pada makanan
(Cheeseman dan Brown, 2019; Yuan et al.,
2019). Zat-zat yang terkandung dalam beta-
glukan dapat merangsang sistem kekebalan
tubuh, modulasi imunitas humoral dan selu-
lar, dengan demikian memiliki efek mengun-
tungkan dalam memerangi infeksi bakteri,
virus, jamur dan parasit (Widyastuti et al.,
2011). Dengan demikian, kandungan beta-
glukan dalam tempe diharapkan akan men-
ingkatkan nilai lebih tempe selain keung-
gulan tempe yang sudah dikenal selama ini.
Tempe Saccharomyces cerevisiae yang men-
gandung beta-glukan diharapkan memiliki
peran positif bagi kesehatan sebagaimana
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fungsi beta-glukan itu sendiri, meskipun
hal ini perlu pembuktian melalui penelitian
lebih lanjut.

SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah di-
lakukan dapat disimpulkan bahwa penam-
bahan Saccharomyces cerevisiae dan cara pe-
masakan berpengaruh sangat nyata terhadap
rasa asam, aroma khas tempe dan peneri-
maan keseluruhan pada tempe. Berdasarkan
parameter organoleptik, tempe yang diberi
perlakuan Saccharomyces cerevisize 1% dan
dimasak dengan cara digoreng lebih disukai
oleh panelis dibandingkan perlakuan lainn-
ya. Penambahan Saccharomyces cerevisiae ber-
pengaruh terhadap kandungan beta-glukan
tempe dan kandungan beta-glukan tertinggi
terdapat pada tempe dengan penambahan
Saccharomyces cerevisiae 3% dengan perlakuan
pemasakan digoreng, yaitu sebesar 0,25%.
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