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I.	 PENDAHULUAN

Tempe merupakan bahan pangan yang 
bertekstur padat dan berwarna putih dibuat 

dari kedelai rebus dengan perlakuan fermentasi 

oleh kapang Rhizopus spp (CAC, 2017). 
Aktivitas enzim dari Rhizopus oligosprorus 
mampu melunakkan kacang dan menyebabkan 
pertumbuhan miselia yang dapat mengikat 
massa kacang sehingga membentuk padatan 

ABSTRAK

Tempe adalah makanan tradisional asli Indonesia yang terbuat dari kedelai yang difermentasi 
dengan kapang Rhizopus spp. Tempe dibedakan atas lama fermentasinya menjadi tempe segar dan tempe 
semangit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan komposisi kimia antara tepung tempe segar 
dari kedelai germinasi (SG) dan non germinasi (SNG) dan tepung tempe semangit yang terbuat dari kedelai 
germinasi (TG) dan non germinasi (TNG). Tahapan yang dilakukan meliputi proses germinasi kedelai 
selama 24 jam, pembuatan tempe segar (fermentasi 48 jam), pembuatan tempe semangit (fermentasi 120 
jam), serta proses pembuatan tepung tempe segar dan tepung tempe semangit. Analisis yang dilakukan 
pada semua tepung tempe meliputi rendemen, proksimat, serat kasar, antioksidan dan isoflavon. Proses 
germinasi kedelai sebagai bahan baku dan penambahan waktu fermentasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 
terhadap komposisi proksimat komponen gizi, tetapi berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar isoflavon 
dan aktivitas antioksidan tepung tempe segar dan tepung tempe semangit yang dihasilkan. TNG memiliki 
kadar isoflavon daidzein dan genistein tertinggi, yaitu masing-masing sebesar 432,8 dan 707,8 μg/g. TNG 
memiliki kapasitas antioksidan paling tinggi (nilai IC50 sebesar 2109 ppm) yang nyata lebih baik dari SG dan 
SNG, tetapi tidak berbeda nyata dengan TG. 
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ABSTRACT

Tempeh is a traditional food from Indonesian made from soybeans fermented with Rhizopus spp. 
Tempeh is divided into the fermentation period to be fresh tempeh and semangit tempeh. Purpose of this 
study to determine the difference in chemical composition between fresh tempeh flour from germination soy-
bean (SG) and non-germination (SNG) and semangit tempeh flour made from germination soybean (TG) 
and non-germination (TNG). Stage of the research include soybean germination process for 24 hours, mak-
ing fresh tempeh (48 hours fermentation), making semangit tempeh (120 hours fermentation), the process 
of making fresh tempeh flour, and semangit tempeh flour. Analysis carried out on all tempeh flour includes 
yield, proximate, crude fiber, antioxidants, and isoflavones. The process of germination of soybean as raw 
material and the addition of fermentation time had no significant effect (p> 0,05) on the nutritional compo-
nent but had a significant effect (p <0,05) on the isoflavone levels and antioxidant activity of fresh tempeh 
flour and semangit tempeh flour produced. TNG has the highest levels of isoflavone daidzein and genistein, 
which are 432,8 and 707,8 μg / g, respectively. TNG has the highest antioxidant capacity (IC50 value of 
2109 ppm), which is significantly better than SG and SNG, but not significantly different from TG.
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(Dhaduk, dkk., 2008). 

Mikroorganisme lain yang terdapat dalam 
tempe adalah khamir dan bakteri asam laktat. 
Jumlah mikroorganisme di dalam tempe 
bergantung pada tahapan proses, lama 
fermentasi, dan  metode yang digunakan dalam 
produksi tempe (Efriwati, dkk., 2013). Bakteri 
asam laktat dan khamir secara bertahap tumbuh 
hingga 72 jam waktu fermentasi, sedangkan 
kapang tumbuh dengan waktu fermentasi 
maksimum 48 jam (Nurdini, dkk., 2015).

Penelitian ini menggunakan tempe segar 
dan semangit. Tempe segar dibuat dengan lama 
fermentasi 48 jam pada suhu kamar (28–30oC). 
Ciri dari tempe segar yaitu berwarna putih, 
bertekstur kenyal, dan aroma segar khas tempe. 
Tempe semangit dibuat dengan lama fermentasi 
120 jam  pada suhu kamar (28–30oC). Ciri 
tempe semangit yaitu berwarna coklat muda, 
bertekstur sedikit lunak, dan aroma yang sedikit 
bau (Gunawan-Puteri, dkk., 2015). 

Fermentasi mengubah senyawa kompleks 
dalam kedelai menjadi senyawa yang lebih 
sederhana pada tempe. Proses fermentasi 
menyebabkan protein tempe lebih mudah 
dicerna dan diserap di dalam tubuh (Astawan, 
dkk., 2015). Lama fermentasi yang dilakukan 
juga berpengaruh terhadap kadar protein di 
dalam tempe. Tempe dengan waktu fermentasi 
24 jam memiliki kandungan protein sebesar 
49,41 g/100 g yang lebih rendah dibandingkan 
tempe dengan waktu fermentasi 96 jam sebesar 
53,43 g/100 g (Utami, dkk., 2016).

Inovasi lain yang dilakukan pada penelitian 
ini adalah penggunaan kedelai germinasi 
sebagai bahan baku pembuatan tempe 
segar dan semangit. Proses germinasi akan 
menyebabkan terjadinya degradasi protein 
dengan berat molekul besar menjadi protein 
sederhana dengan berat molekul kecil. Tahapan 
ini dapat membebaskan asam amino yang lebih 
mudah larut dalam air (Kanetro dan Setyowati, 
2013). Lama proses germinasi kedelai akan 
berpengaruh pada kadar protein produk, di mana 
protein tertinggi dapat diperoleh pada germinasi 
selama 40 jam dan terendah pada germinasi 
selama 64 jam (Pertiwi, dkk., 2013). Terjadinya 
peningkatan ataupun penurunan protein 
selama proses germinasi dapat disebabkan 

oleh penggunaan nitrogen (N protein) untuk 
pembentukan struktur baru seiring dengan 
bertambahnya  waktu germinasi.  

Perlakuan germinasi dan fermentasi yang 
dilakukan diharapkan mampu meningkatkan 
komponen gizi dan bioaktif dalam bahan pangan. 
Kombinasi antara fermentasi dan germinasi pada 
tepung terigu mampu meningkatkan protein dan 
niasin secara signifikan. Proses ini memegang 
peranan penting dalam memberbaiki nutrisi 
dalam bahan makanan (Ongol, dkk., 2013).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
komposisi proksimat dan komponen bioaktif 
tepung tempe segar dan tepung tempe semangit 
yang masing-masing terbuat dari kedelai 
germinasi dan non-germinasi. Dari penelitian 
ini dapat diketahui apakah inovasi lama waktu 
fermentasi dan penggunaan kedelai germinasi 
sebagai bahan baku akan memberikan dampak 
positif terhadap komposisi proksimat dan 
komponen bioaktif.  

II.	 METODOLOGI

2.1.	Germinasi Kedelai

Tahapan germinasi dilakukan berdasarkan 
metode Astawan dan Hazmi, (2016) dengan 
modifikasi. Tahapan awal berupa penyortiran 
untuk memisahkan kedelai dengan pengotor, 
kemudian dilakukan perendaman awal selama 3 
jam dan ditiriskan. Kedelai yang sudah ditiriskan 
dimasukkan ke dalam baskom berlubang 
dan ditutup dengan menggunakan kain hitam 
untuk menghindari cahaya. Proses germinasi 
dilakukan selama 24 jam dengan selang waktu 
penyiraman 3 jam sekali. 

2.2.	Pembuatan Tempe Segar

Pembuatan tempe segar dilakukan di 
Rumah Tempe Indonesia (RTI) berdasarkan 
metode Astawan, dkk. (2017) yang diawali 
dengan persiapan bahan baku dan sortasi 
kedelai. Tahapan berikutnya adalah pencucian 
pertama untuk menghilangkan pengotor yang 
masih tersisa, perendaman pertama dilakukan 
selama 3 jam dengan tujuan untuk meningkatan 
kadar air agar mempersingkat waktu perebusan, 
dan perebusan pertama selama 30 menit. 
Pada  kedelai yang telah direbus kemudian 
dilakukan perendaman kedua selama 12 jam 
untuk memberi kesempatan bakteri asam laktat 
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melakukan proses fermentasi. Kedelai yang 
telah direndam kemudian dikupas kulitnya dan 
dilakukan pembelahan dengan menggunakan 
mesin dehuller. Kedelai yang telah terbelah 
dua kemudian disiram dengan air panas dan 
ditiriskan. Setelah tiris kedelai, diinokulasi 
dengan ragi tempe sebanyak 2 g ragi per 1 kg 
kedelai. Tahapan terakhir dilakukan pengemasan 
dengan menggunakan plastik dan difermentasi 
pada suhu ruang (sekitar 28oC selama 48 jam). 

2.3.	Pembuatan Tempe Semangit

Tempe semangit dibuat dengan cara 
memperpanjang waktu fermentasi tempe segar. 
Penambahan waktu fermentasi tempe segar 
selama 72 jam pada suhu kamar (sekitar 28oC) 
akan menghasilkan tempe semangit. 

2.4.	Pembuatan Tepung Tempe

Tahapan pembuatan tepung tempe dilakukan 
menurut  Astawan, dkk. (2016), yaitu pemotongan 
tempe dengan ketebalan 0,5 cm, pengukusan 
selama 3 menit, pengeringan dengan cabinet 
dryer suhu 60oC selama 6 jam, dan penepungan 
dengan menggunakan discmill. Tepung yang 
dihasilkan kemudian diayak dengan ayakan 80 
mesh dan disimpan dengan wadah tertutup di 
dalam refrigerator.

2.5.	Rendemen

Rendemen dihitung dengan membandingkan 
tepung tempe yang dihasilkan dengan berat 
tempe semangit yang diolah. Perhitungan 
rendemen dilakukan sebagai berikut:

        ........(1)

2.6.	Analisis Kimia

Analisis kimia yang dilakukan meliputi kadar 
air, abu, lemak, protein, karbohidrat (dihitung 
dengan metode by difference), dan analisis 
serat kasar. Semua analisis tersebut dilakukan 
mengacu pada metode AOAC (2012).

2.7.	Analisis Isoflavon

Analisis isoflavon dilakukan berdasarkan 
metode Wang, dkk., (1990) yang dimodifikasi. 
Sampel sebanyak 2 g ditambahkan 6 mL HCl 
1 M dan 24 mL asetonitril dan diaduk selama 
30 menit. Sampel kemudian disaring dengan 
menggunakan kertas saring. Supernatan yang 
dihasilkan dipisahkan dan sebanyak 20 μL 

supernatan diinjeksikan pada kolom C-18. 
Fase gerak yang digunakan yaitu metanol dan 
ammonium asetat 1mM dengan perbandingan 
yang digunakan 6:4 dengan laju 1mL/menit. 
Penjang gelombang yang digunakan yaitu 265 
nm.

2.8.	Analisis Antioksidan

Analisis antioksidan dilakukan berdasarkan 
metode Aranda, dkk., (2009), dengan tahapan 
preparasi sampel yang dilanjutkan dengan 
pengukuran menggunakan ELISA reader pada 
panjang gelombang 517 nm. Penghitungan 
persentase penghambatan radikal bebas 
dilakukan sebagai berikut :

Penghambatan radikal bebas =  ....(2)

Keterangan : 
A = absorbansi dari kontrol negatif yaitu 

DPPH ditambah etanol
B = absorbansi dari sampel  

Korelasi antara konsentrasi dan persentase 
penghambatan di plotkan dan nilai IC50 dihitung 
dengan menggunakan interpolasi.

2.9.	Analisis Data

Data yang dihasilkan ditampilkan sebagai 
rata-rata ± standar deviasi. Data kemudian 
dianalisis menggunakan analysis of variance 
(ANOVA) pada taraf signifikansi 95 persen. 
Jika terdapat perbedaan nyata (p<0,05) maka 
dilanjutkan dengan uji beda Duncan Multiple 
Range Test (DMRT). Pengolahan menggunakan 
program SPSS versi 16,0.

III.	 HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.	Rendemen

Nilai rendemen merupakan nilai penting 
dalam pembuatan suatu produk. Rendemen 
merupakan nilai perbandingan antara berat 
produk yang dihasilkan dengan berat bahan 
baku yang digunakan. Rendemen dihitung 
untuk mengetahui terjadi penyusutan atau 
penambahan berat ataupun volume dalam 
suatu proses pengolahan. Data pada Tabel 1 
menunjukkan hasil yang sama (p>0,05) pada 
rendemen dari keempat jenis tepung yang 
dihasilkan.

Tabel 1 menunjukkan ada kecenderungan 
proses germinasi meningkatkan nilai rendemen 
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pada tepung tempe.  Peningkatan nilai 
rendemen ber kaitan dengan lama waktu 
germinasi, semakin lama waktu germinasi maka 
persentase rendemen cenderung meningkat. 
Proses germinasi kedelai hitam selama 24 
jam meningkatkan nilai rendemen sebesar 4,7 
persen (Asropah, dkk., 2019). Selama proses 
germinasi berlangsung terjadi pemecahan 
molekul kompleks menjadi sederhana. Proses 
ini menyebabkan ukuran partikel menjadi lebih 
kecil dan luas permukaan tepung menjadi 
lebih besar sehingga akan lebih efektif dalam 
pelepasan air selama proses pengeringan 
(Astawan, dkk., 2016). Nilai rendemen tepung 
tempe cenderung mengalami penurunan seiring 
dengan ditambahkannya waktu fermentasi, 
walaupun secara statistik tidak berbeda nyata.

3.2.	Analisis Proksimat dan Serat Kasar

Data pada Tabel 2 menunjukkan hasil analisis 
proksimat serta serat kasar pada tepung tempe. 
Komposisi kimia antar jenis tepung tempe 
menunjukkan kecenderungan bahwa kadar abu 
dan protein TG lebih tinggi dibandingkan SG, 
SNG, dan TNG. 

Kadar air pada tepung tempe dari kedelai yang 
digerminasi cenderung lebih tinggi dibandingkan 
yang tidak digerminasi. Tepung SG dan TG 
menunjukkan persentase kadar air yang lebih 
tinggi akibat proses germinasi biji kedelai. Tahap 
awal germinasi dimulai dengan perendaman 
kedelai, sehingga terjadi penyerapan air. Tahap 

penyerapan air menurut Suarni dan Patong, 
(2007), merupakan tahap yang bertujuan 
untuk melunakkan biji dan hidrasi protoplasma, 
sehingga air yang masuk mengakibatkan zat 
cadangan makanan menjadi aktif. Penambahan 
waktu fermentasi menyebabkan peningkatan 
kadar air, baik pada tepung TG ataupun TNG. 
Peningkatan persentase kadar air juga terjadi 
pada ekstrak kedelai yang difermentasi (Sirilun, 
dkk., 2017). Komposisi kimia tempe, seperti 
ph, kadar air, lemak, abu, dan karbohidrat 
dipengaruhi oleh tahap persiapan bahan baku 
dan proses pembuatannya. Proses pembuatan 
tempe yang dilakukan akan berdampak pada 
tipe mikroorganisme yang ada dan dinamika 
pertumbuhannya (Nurdini, dkk., 2014).

Kadar abu yang terkandung dalam suatu 
bahan berkaitan dengan kadar mineral dalam 
bahan tersebut, semakin tinggi kadar abu 
menunjukkan kadar mineral yang tinggi (Astawan 
dan Hazmi, 2016). Kadar abu pada beragam 
jenis tempe berkisar antara 2,30–2,72 persen 
(bk). Peningkatan atau penurunan kadar abu 
diduga dipengaruhi oleh berbagai proses dalam 
pembuatan tempe (Astawan, dkk., 2013). Kadar 
abu pada tepung tempe semangit lebih tinggi 
dibandingkan tepung tempe segar. Peningkatan 
kadar abu pada susu kedelai yang difermentasi 
dibandingkan yang tidak difermentasi disebabkan 
oleh penurunan komponen kimia lainnya seperti 
kadar karbohidrat, air, dan lemak (Obadina, 
dkk., 2013). Waktu fermentasi mempengaruhi 

Tabel 1. Nilai Rendemen Tepung Tempe

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda (p>0,05)

Tabel 2. Komposisi Proksimat dan Serat Kasar Tepung Tempe

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda (p>0,05).
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kandungan abu dalam suatu bahan, semakin 
lama waktu fermentasi maka akan semakin tinggi 
kadar abunya. Hal ini menunjukkan efektivitas 
bakteri asam laktat dalam perombakan mineral 
(Ogodo, dkk., 2017).

Kadar karbohidrat pada SG dan TG 
cenderung lebih rendah dibandingkan SNG 
dan TNG. Proses germinasi biji kedelai dapat 
menyebabkan terjadinya hidrolisis karbohidrat 
untuk menyediakan energi yang diperlukan 
pada proses sintesis protein (Shi, dkk., 2016). 
Hal ini berkaitan dengan kecenderungan 
meningkatnya kadar protein pada TG. Menurut 
Sakiroh, dkk. (2018) terdapat dua jalur degradasi 
pati yaitu melalui amilolisis dan fosforolisis. 
Proses amilolisis atau hidrolisasi menghasilkan 
glukosa, sedangkan fosforolisis menghasilkan 
glukosa dan dekstrin. 

Penelitian ini menunjukkan tepung tempe 
segar dari kedelai non-germinasi (SNG) 
cenderung memiiki kadar protein lebih tinggi 
dibandingkan tepung tempe segar dari kedelai 
germinasi (SG). Hasil yang didapatkan ini 
berbeda dengan tempe semangit. Tepung tempe 
semangit dari kedelai germinasi (TG) memiliki 
kadar protein yag lebih tinggi dibandingkan 
tepung tempe semangit dari kedelai non 
germinasi (TNG). Germinasi yang dilakukan 
mampu meningkatkan kadar protein disebabkan 
peningkatan aktivitas protease (Sharma, 
dkk., 2015). Peningkatan jumlah protein saat 
fermentasi juga berkaitan dengan penurunan 
jumlah zat-zat gizi lainnya yang hilang selama 
proses berlangsung (Reyes-Bastidas, dkk., 2010).  

Penelitian Warle, dkk. (2015) menunjukkan 
kadar protein dari tepung kedelai non-germinasi 
lebih rendah dibandingkan tepung kedelai 
germinasi, yaitu 29,09 persen dan 34,99 persen. 
Hal ini menunjukkan hasil yang sebaliknya dari 
perlakuan tempe segar. Perbedaan yang di 
dapatkan ini diduga dipengaruhi oleh proses 

fermentasi yang dilakukan pada penelitian ini. 
Waktu fermentasi yang dilakukan mempengaruhi 
komposisi nutrisi dan kemungkinan waktu 
fermentasi yang dilakukan belum optimum untuk 
meningkatkan kandungan protein. Akan tetapi 
dapat meningkatkan komposisi gizi lainnya. 

Proses germinasi yang dilakukan 
menyebabkan terjadinya hidrolisis lemak 
menjadi komponen yang sederhana. Hal tersebut 
menyebabkan SNG cenderung memiliki kadar 
lemak lebih tinggi dibandingkan SG. Semakin 
lama waktu germinasi akan menurunkan kadar 
lemak yang lebih banyak (Dewi, dkk., 2018). 

Kandungan serat kasar pada tepung tempe 
dari kedelai yang digerminasi (SG dan TG) 
cenderung lebih tinggi dibandingkan dari kedelai 
non-germinasi (SNG dan TNG), walaupun 
secara statistik tidak berbeda nyata. Proses 
germinasi pada biji-bijian dapat meningkat total 
serat kasar (Megat, dkk., 2016). Peningkatan 
serat kasar saat germinasi disebabkan oleh 
perubahan polisakarida di dalam dinding 
sel seperti selulosa, glukosa, dan manosa. 
Germinasi merupakan salah satu cara yang 
efektif dalam peningkatan kadar serat dalam 
biji-bijian (Rumiyati, dkk., 2012).

3.3.	Analisis Isoflavon

Isoflavon adalah komponen biologi aktif 
yang keberadaanya sangat penting pada suatu 
bahan pangan karena aktivitas antioksidannya 
yang tinggi. Aktivitas antioksidan memberikan 
fungsi kesehatan bagi manusia (Bavia, 
dkk., 2012). Isoflavon mampu mengurangi 
pembentukan radikal dan reactive oxygen 
species (ROS) melalui dekomposisi hidrogen 
peroksida (Yoon dan Park, 2014). Salah satu 
bahan yang kaya akan isoflavon adalah kedelai 
dan produk olahannya. Tipe isoflavon yang 
mudah diserap oleh tubuh adalah isoflavon 
aglikon yang terdiri atas daidzein, genistein, dan 
glycitein (Kim, dkk., 2014).

Tabel 3. Kadar Isoflavon Tepung Tempe 

Keterangan: 	Angka-angka baris yang sama dan diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(p<0,05).
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Tabel 3 menunjukkan bahwa interaksi 
faktor proses germinasi dan lama fermentasi 
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar 
isoflavon daidzein dan genistein tepung tempe. 
Tepung SG mengandung daidzein dan genistein 
yang lebih tinggi dibandingkan SNG. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Astawan, dkk. (2016) 
pada tempe segar  (waktu fermentasi 40 jam) 
yang menunjukkan tepung tempe dari kedelai 
germinasi mengandung total isoflavon lebih 
tinggi dibandingkan yang dari kedelai non-
germinasi.

Aglikon yang meningkat pada tahap 
germinasi bisa dikaitkan dengan hidrolisis 
metabolit yang terjadi (Gusman-Ortis, dkk., 
2017). Hal ini juga diikuti dengan penurunan 
kandungan β-glukosida (daidzin dan glycitin) 
dalam radikula yang mengalami germinasi 
dan peningkatan aktivitas β-glukosidase yang 
diaktifkan oleh proses perkecambahan (Ribeiro, 
dkk., 2006).

Pada tempe semangit (waktu fermentasi 120 
jam) menunjukkan hasil yang sebaliknya, yaitu 
TG memiliki kadar isoflavon yang lebih rendah 
dibandingkan TNG. Pada tempe semangit 
tampaknya faktor lama proses fermentasi 
memiliki pengaruh lebih kuat daripada faktor 
germinasi kedelai. Hal ini menyebabkan 
kandungan daidzein dan genistein pada TNG 
lebih tinggi dari TG. Secara keseluruhan dari 
Tabel 3 terlihat bahwa tepung tempe semangit 
dari kedelai non-germinasi (TNG) memiliki kadar 
daidzein dan genistein yang nyata lebih tinggi 
(p<0,05) dibandingkan tepung tempe lainnya, 
yang kemudian disusul berturut-turut oleh TG, 
SG dan SNG.  

3.4.	Kapasitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan tepung tempe 
segar dan semangit dari kedelai germinasi 
dan non germinasi dapat dilihat pada Tabel 4. 
Metode 1,1-diphenyl 2-picrylhyorazyl (DPPH) 
merupakan metode yang banyak digunakan 
dalam pengukuran kapasitas antioksidan. 
Pengukuran kapasitas antioksidan dengan 
DPPH dilakukan berdasarkan aktivitas 
antioksidan dalam penangkapan radikal bebas 
(Sahu, dkk., 2013). 

Nilai IC50 merupakan konsentrasi efektif dari 
suatu bahan yang mampu menangkal radikal 

dari DPPH sebesar 50 persen. Nilai IC50 yang 
rendah menunjukkan aktivitas penghambatan 
yang lebih kuat (Aranda, dkk., 2009). Hasil 
yang didapatkan menunjukkan nilai IC50 TNG 
yang paling rendah dan berbeda nyata (p<0,05) 
dibandingkan SG dan SNG, tetapi tidak berbeda 
nyata dengan TG. Secara umum dapat dikatakan 
tepung tempe semangit (TG dan TNG) memiliki 
nilai IC50 yang nyata lebih rendah dibandingkan 
tepung tempe segar (SG dan SNG).

Penelitian Astawan, dkk. (2016) pada tempe 
segar (waktu fermentasi 40 jam) menunjukkan 
kapasitas antioksidan tepung tempe dari 
kedelai germinasi lebih tinggi dibandingkan 
yang dari kedelai non germinasi. Penelitian 
kali ini pada tempe segar (waktu fermentasi 48 
jam) dan semangit (waktu fermentasi 120 jam) 
menunjukkan hasil yang sebaliknya. Tepung 
SNG cenderung memiliki kapasitas antioksidan 
yang lebih baik (nilai IC50 lebih kecil) dibandingkan 
SG begitu pula dengan TNG memiliki nilai  IC50 
yang cenderung lebih kecil dibandingkan TG, 
walaupun secara statistik tidak berbeda nyata. 

Hasil penelitian ini menunjukkan nilai IC50 
tepung tempe dengan masa fermentasi 120 jam 
lebih kuat dibandingkan tepung tempe dengan 
masa fermentasi 48 jam. Lama fermentasi 
yang dilakukan menurut Suharto, dkk. (2017) 
berpengaruh terhadap kandungan senyawa 
fenolik total. Tempe dengan fermentasi 48 jam 
mengandung senyawa fenolik total lebih rendah 
dibandingkan tempe dengan fermentasi selama 
120 jam yaitu sebesar 85,43 dan 115,79 μg/g. 

Penambahan waktu fermentasi pada kedelai 
juga meningkatkan kemampuan penghambatan 
DPPH yang disebabkan oleh fermentasi mikroba 
selama pembuatan tempe. Penelitian Chang, 
dkk. (2009) pada ekstrak etanol 95 persen 
menunjukkan penghambatan DPPH tertinggi 

Tabel 4. 	Kapasitas Antioksidan Tepung Tempe 
Semangit

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang  diikuti 
oleh huruf yang berbeda menunjukkan 
berbeda nyata (p<0,05).
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terjadi pada hari ke-5 fermentasi tempe.

Pada penelitian ini terlihat kapasitas 
antioksidan yang terkandung pada TNG lebih 
tinggi dibandingkan tepung tempe lainnya. 
Hasil ini juga berkaitan dengan jumlah isoflavon 
yang terkandung dalam tepung tempe. Kadar 
isoflavon daidzein dan genistein tertinggi 
terdapat pada perlakuan TNG (Tabel 3).

IV.	 KESIMPULAN

Proses germinasi kedelai lama waktu 
fermentasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 
terhadap komposisi proksimat komponen gizi, 
tetapi berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
kadar isoflavon dan aktivitas antioksidan tepung 
tempe segar dan tepung tempe semangit yang 
dihasilkan. 

Tepung tempe semangit dari kedelai non-
germinasi (TNG) memiliki kadar isoflavon 
daidzein dan genistein tertinggi (masing-masing 
sebesar 432,8 dan 707,8 μg/g), sehingga 
memiliki kapasitas antioksidan paling tinggi 
(nilai IC50 sebesar 2109 ppm). Dengan demikian 
perlakuan germinasi kedelai pada pembuatan 
tempe semangit tidak perlu dilakukan. Perlakuan 
germinasi kedelai hanya akan menambah 
waktu proses pembuatan tempe semangit dan 
menurunkan kadar isoflavonnya.

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu 
perlu dilakukan pengujian secara in vivo tentang 
khasiat tepung tempe semangit dan aplikasinya 
pada berbagai produk pangan fungsional. 
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