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KARAKTERISTIK KIMIA, TOTAL SENYAWA FENOLIK, DAN SIFAT
ORGANOLEPTIK TEMPE DENGAN PENAMBAHAN BEKATUL, KITOSAN,
DAN GLUCONO-DELTA LACTONE

Naila Eliza

ABSTRAK

Tempe merupakan makanan dengan konsumsi yang cukup tinggi di Indonesia. Kedelai yang
merupakan bahan baku dalam pengolahan tempe masih harus diimpor, karena produksi
kedelai yang belum mencukupi. Penambahan bekatul dapat digunakan sebagai substitusi
kedelai dalam pengolahan tempe. Bekatul diketahui memiliki kandungan total senyawa
fenolik yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, total
senyawa fenolik (TSF) , dan sifat organoleptik tempe dengan penambahan bekatul, kitosan,
dan glucono delta-lactone (GDL). Formulasi bahan baku tempe yang digunakan: formulasi
1 (kedelai:bekatul (8:2) + larutan kitosan 2% + larutan GDL 0,4%); formulasi 2
(kedelai:bekatul (7:3) + larutan kitosan 2% + larutan GDL 0,4%); dan formulasi 3
(kedelai:bekatul (6:4) + larutan kitosan 2% + larutan GDL 0,4%). Sebagai pembanding
digunakan kontrol 1 (kedelai) dan kontrol 2 (kedelai + larutan kitosan 2%). Hasil yang
diperoleh menunjukkan bahwa terjadi peningkatan TSF seiring dengan meningkatnya
penambahan bekatul (p<0,05). Penambahan bekatul, kitosan, dan GDL dalam pembuatan
tempe menyebabkan penurunan kadar air produk akhir (p<0,05), berkaitan dengan
kehilangan bahan kering dan penguapan selama proses fermentasi. Peningkatan penambahan
jumlah bekatul menyebabkan penurunan kadar protein (p<0,05) tempe, tetapi tidak
mempengaruhi kadar lemaknya (p>0,05). Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi
1 memperoleh tingkat kesukaan tertinggi oleh panelis bila dibandingkan dengan formulasi 2
dan formulasi 3.

Kata kunci: bekatul, glucono delta-lactone (GDL), kitosan, tempe, total senyawa fenolik
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CHEMICAL CHARACTERISTICS, TOTAL PHENOLIC CONTENT, AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF TEMPEH WITH THE ADDITION OF RICE
BRAN, CHITOSAN, AND GLUCONO DELTA-LACTONE

Naila Eliza

ABSTRACT

Tempeh is a food with quiet high consumption in Indonesia. Soybean as a raw material in
tempeh processing still need to be imported, because the soybean production is insufficient.
Addition of rice bran can be used as a subtitute for soybean in tempeh processing. Rice bran
is known to have a high amount of total phenolic content. This study aimed to determine
chemical characteristics, total phenolic content (TPC), and organoleptic properties of
tempeh with the addition of rice bran, chitosan, and glucono delta-lactone (GDL). Raw
material formulations used in tempeh: formulation 1 (soybean:rice bran (8:2) + chitosan
2% wiv + GDL 0,4% w/w); formulation 2 (soybean:rice bran (7:3) + chitosan 2% w/v +
GDL 0,4% w/w); and formulation 3 (soybean:ricebran (6:4) + chitosan 2% w/v + GDL
0,4% wi/w). control 1 (soybean) and control 2 (soybean + chitosan 2% w/v) are used as a
comparison. Results suggested that there was an increase in TPC along with the increasing
of rice bran (p<0,05). The addition of rice bran, chitosan, and GDL has caused a decreasing
in the water content of tempeh (p<0,05) associated with loss of dry matter and evaporation
during fermentation. The addition of rice bran has caused a decreasing in protein content
of tempeh (p<0,05), while not affecting the fat content (p>0,05). Hedonic test results have
shown that formulation 1 obtained the highest preference level compared to formulation 2
and formulation 3.

Keywords: chitosan, glucono delta-lactone (GDL), rice bran, tempeh, total phenolic content
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