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Sifat Fisikokimia dan Sensori Mi Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Tepung 

Tempe Gembus dengan Penambahan Enzim Transglutaminase  

Rara Kenning Amita Rimumpuni 

 

ABSTRAK 

 

Ampas tahu merupakan hasil samping dari proses pembuatan tahu. Tempe gembus 

merupakan produk fermentasi dari ampas tahu. Ampas tahu memiliki kandungan serat tidak 

larut yang tinggi sedangkan tempe gembus memiliki kandungan serat larut yang tinggi. 

Penambahan enzim transglutaminasi digunakan untuk memperkuat struktur mi. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensori hedonik pada mi yang 

disubstitusi oleh tepung ampas tahu dan tepung tempe gembus dengan penambahan enzim 

transglutaminase. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

dengan dua faktorial. Faktor yang digunakan meliputi jenis tepung yang terdiri dari tepung 

ampas tahu dan tepung tempe gembus dengan variasi lolos 80 mesh penyaringan tepung dan 

faktor enzim transglutaminase terdiri dari 2 perlakuan yaitu tanpa penambahan enzim dan 

penambahan enzim. Analisis data pada penelitian menggunakan ANOVA dengan Uji Lanjut 

Duncan dengan selang kepercayaan 95% menggunakan SPSS. Penambahan tepung ampas 

tahu dan tepung tempe gembus menurunkan nilai kecerahan, kadar protein serta kadar 

lemak, namun meningkatkan kadar serat pangan. Penambahan enzim tranglutaminase 

pada mi secara umum dapat meningkatkan nilai kekuatan tarik dan warna. Hasil pengujian 

hedonik menunjukan bahwa panelis agak suka sampel mi dengan tepung tempe 

gembus. Perlakuan paling optimal diperoleh pada mi tepung tempe gembus dengan nilai 

kecerahan 53,85; kekuatan tarik 17,05; kadar air 3,68%; kadar abu 2,42%; kadar protein 

10,72%; kadar lemak 12,65%; dan kadar serat pangan 9,94%.   Mi tepung tempe gembus 

secara keseluruhan sudah sesuai dengan standar acuan dan dari segi sensori dapat 

diterima oleh panelis.  

Kata kunci: ampas tahu, enzim transglutaminase, pengujian fisikokimia, sensori hedonik, 

tempe gembus. 
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Physicochemical and Sensory Properties of Noodles Substituted with Tofu 

Dregs Flour and Gembus Tempeh Flour with the Addition of 

Transglutaminase Enzyme 

Rara Kenning Amita Rimumpuni 

 

ABSTRACT 

 

Tofu pulp is a by-product of the tofu making process. Tempe gembus is a fermented 

product of tofu pulp. Tofu pulp has a high insoluble fiber content while tempe gembus 

has a high soluble fiber content. The addition of transglutamination enzyme is used to 

strengthen the noodle structure. This study aims to determine the physicochemical and 

hedonic sensory characteristics of noodles substituted by tofu pulp flour and tempe 

gembus flour with the addition of transglutaminase enzyme. The research design used 

was a Randomized Group Design with two factorials. The factors used include the type 

of flour consisting of tofu pulp flour and tempe gembus flour with a variation of 80 

mesh flour screening and transglutaminase enzyme factor consisting of 2 treatments, 

namely without the addition of enzymes and the addition of enzymes. Data analysis in 

the study used ANOVA with Duncan's Further Test with 95% confidence interval using 

SPSS. The addition of tofu pulp flour and tempe gembus flour decreased the brightness 

value, protein content and fat content, but increased the dietary fiber content. The 

addition of tranglutaminase enzyme to the noodles generally increased the tensile 

strength and color values. Hedonic testing results showed tha t panelists somewhat 

liked the noodle samples with tempe gembus flour. The most optimal treatment was 

obtained from tempe gembus flour noodles with a brightness value of 53.85; tensile 

strength of 17.05; moisture content of 3.68%; ash content of 2.42%; protein content of 

10.72%; fat content of 12.65%; and dietary fiber content of 9.94%. The tempe gembus 

flour noodles as a whole are in accordance with the reference standards and in terms 

of sensory acceptability by panelists.  

Key words: hedonic sensory, noodles, okara, physicochemical testing, tempe gembus, 

transglutaminase enzyme. 
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