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Pengembangan potensi tempe sebagai pangan yang mengandung senyawa β-glukan 

perlu dilakukan untuk mendapatkan produk tempe yang memiliki nilai manfaat 

lebih baik bagi kesehatan khususnya pada sifat-sifat fungsionalnya dibandingkan 

dengan tempe pada umumnya. Tujuan umum penelitian ini adalah untuk 

mempelajari pengaruh penambahan Saccharomyces cerevisiae pada fermentasi 

tempe untuk memperoleh tempe dengan kandungan β-glukan tinggi. Penelitian 

dilakukan dalam tiga tahap dengan tujuan khusus yaitu mempelajari: 1) Pengaruh 

jenis dan konsentrasi sumber energi terhadap pertumbuhan kapang dan khamir serta 

pembentukan β-glukan; 2) Pengaruh jenis inokulum terhadap pertumbuhan 

mikroba, pembentukan β-glukan, aktivitas antimikroba dan antioksidan selama 

fermentasi tempe; dan 3) Karakteristik tempe yang diproduksi dengan penambahan 

Saccharomyces cerevisiae dan β-glukan yang terkandung dalam tempe. 

 

Pada penelitian tahap pertama, perlakuan terdiri dari jenis sumber energi (tepung 

terigu dan tapioca) dan konsentrasi sumber energi (0, 2,5, 5, 7,5, 10, 12,5 dan 15% 

(b/b)). Data yang diperoleh selanjutnya diuji kehomogenannya dengan uji Bartlett 

dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Uji lanjut terhadap data 

dilakukan dengan Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. Pengamatan 

meliputi total kapang, khamir, dan kadar β-glukan tempe. Pada penelitian tahap 

kedua, perlakuan terdiri dari jenis inokulum (3% inokulum ragi tempe merk 

Raprima, 3% inokulum tunggal S. cerevisiae, 3% inokulum tunggal R. oligosporus, 

dan inokulum campuran 1,5% S. cerevisiae dan 1,5% R. oligosporus) dan lama 

fermentasi (0, 8, 16, 24, 32, dan 40 jam). Data hasil pengamatan berupa total 

kapang, khamir, dan bakteri disajikan secara deskriptif dalam bentuk grafik dan 

tabel, sedangkan untuk analisis kandungan β-glukan, aktivitas antioksidan dan 

antimikroba, data yang diperoleh dilakukan analisis ragam dan uji lanjut dengan 

Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. Pada penelitian tahap ketiga, 

karakterisasi dilakukan terhadap tempe yang dibuat dengan campuran R. 

oligosporus dan S. cerevisiae dibandingkan dengan tempe yang dibuat dengan 
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inokulum ragi tempe (tempe biasa). Karakteristik tempe yang diamati meliputi 

kadar protein, kadar lemak, kadar karobohidrat, kadar abu, vitamin B12, kadar β-

glukan, dan aktivitas antioksidan, serta karakteristik β-glukan yang terkandung di 

dalam tempe. 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tapioka 10% menghasilkan tempe dengan 

kandungan β-glukan paling tinggi yaitu mencapai 0,72%. Akan tetapi, pemberian 

sumber energi (tepung terigu atau tapioca) tidak disarankan pada penelitian tahap 

berikutnya karena tempe yang dihasilkan sedikit berbau alkohol dan cepat 

mengalami kerusakan. Hasil penelitian tahap kedua menunjukkan bahwa inokulum 

campuran R. oligosporus dan S. cerevisiae menghasilkan pertumbuhan khamir dan 

kandungan β-glukan tertinggi dibandingkan dengan inokulum lainnya. Sementara 

itu, hasil karakterisasi tempe pada penelitian tahap ketiga menunjukkan bahwa 

komposisi gizi tempe yang diberi penambahan inokulum campuran R. oligosporus 

dan S. cerevisiae memenuhi standar SNI, memiliki kandungan vitamin B12, 

kandungan β-glukan, serta aktivitas antioksidan yang lebih baik dari pada tempe 

biasa. Uji FTIR membuktikan bahwa β-glukan yang terdapat dalam tempe memiliki 

kemiripan dengan spektrum FTIR dari β-glukan standar yang diperoleh dari S. 

cerevisiae sehingga diduga kuat tempe yang diproduksi dengan penambahan 

khamir S. cerevisiae mengandung senyawa β-glukan.  Dengan demikian, pemberian 

S. cerevisiae sebagai inokulum tambahan dalam pembuatan tempe sangat 

berpotensi untuk dikembangkan guna memperoleh tempe yang memiliki sifat 

fungsional yang lebih baik dibandingkan tempe biasa.  

 

Kata kunci: Tempe, Saccharomycese cerevisiae, β-glukan, antimikroba, 

antioksidan. 
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