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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan tambahan (singkong,
pepaya, nasi aking) dan perbandingannya yang paling optimal terhadap kadar protein, kadar air, dan
organoleptik pada tempe campuran. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian True Experiment
Design dan Studi Pengembangan. Design yang digunakan adalah Faktorial Contras Ortogonal Design.
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, dengan faktor
pertama jenis bahan (kedelai-singkong, kedelai-pepaya, kedelai-nasi aking) dan faktor kedua
perbandingan kedelai: bahan tambahan (50%:50%, 60%:40%, 70%:30%). Data berupa kadar protein,
kadar air, dan organoleptik pada tempe. Teknik Analisis data yang digunakan adalah Analisis Varian
Dua Faktor dan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (BJND) 5%. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa jenis
bahan dan perbandingan tidak berpengaruh terhadap kadar protein, kadar air, dan organoleptik pada
tempe campuran. Kadar protein pada keseluruhan tempe campuran masih berada di atas standar SNI
yaitu minimal 16,00 %. Tempe kontrol (kedelai murni) memiliki kandungan protein paling tinggi dengan
nilai 19,37%. Pada tempe campuran yang memiliki kadar protein paling tinggi yaitu tempe campuran
nasi aking dengan kadar protein 18,42 %. Kadar air pada keseluruhan tempe campuran masih berada di
bawah standar SNI yaitu maksimal 65,00 %. Tempe kontrol (kedelai murni) memiliki kadar air paling
rendah dengan nilai 46,63%. Pada tempe campuran yang memiliki kadar air paling rendah yaitu tempe
campuran nasi aking dengan kadar air 47,73 %. Bahan tambahan nasi aking berpengaruh paling baik
terhadap sifat organoleptik tempe campuran yaitu dengan rerata nilai 4,93 (sangat suka).

Kata Kunci: Tempe Campuran, Bahan Tambahan, Kadar Protein, Kadar Air, Organoleptik
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fermentasi berlangsung, selain itu dengan
merupakan tanaman pangan yang penting adanya proses fermentasi ini juga

sebagai sumber protein nabati. Kedelai
merupakan  komoditas  strategis  di
Indonesia, karena merupakan salah satu
tanaman pangan penting setelah beras dan
jagung. Indonesia merupakan negara
produsen tempe terbesar di dunia dan
menjadi pasar kedelai terbesar di Asia.
Sebanyak 50% dari konsumsi kedelai
Indonesia diperoleh dalam bentuk tempe.
Konsumsi tempe rata-rata pertahun di
Indonesia saat ini sekitar 6,45 kg/orang.
Tempe merupakan salah satu makanan
pokok yang dibutuhkan oleh tubuh
(Sartika, 2011). Berbagai keuntungan yang
terdapat dalam makanan tradisional
Indonesia ini diantaranya adalah nilai gizi
yang tinggi. Beberapa studi klinis
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
kualitas nilai gizi kedelai selama proses

menjadikan zat-zat yang terkandung pada
tempe lebih mudah untuk dicerna dan
diserap oleh tubuh. Beberapa senyawa
yang mengalami peningkatan selama
proses ini diantaranya adalah vitamin B12,
asam folat, serta enzim fitase yang
berperan dalam degradasi asam fitat. Asam
fitat ini berperan sebagai inhibitor Fe dan
Zn, hal ini menjadikan tempe berfungsi
untuk mencegah anemia. Kandungan
isoflavon dan fitokimia pada tempe dapat
berperan  sebagai  antioksidan  dan
antikarsinogenik yang melindungi tubuh
dari berbagai penyakit infeksi. Tempe juga
mengandung antibakteria yang dapat
mencegah diare (Kurnia, 2010). Menurut
AAP Commitee on Nutrition (1998), bayi
yang mendapat ~ formula kedelai
mempunyai pertumbuhan dan
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perkembangan yang normal. Selain itu,
mineralisasi tulangnya sekurang-kurngnya
sama dengan anak yang mendapatkan
formula susu sapi maupun susu ibu
(Russell et al., 2004). Pertumbuhan anak
yang mendapat formula kedelai maupun
tempe tidak berbeda dengan anak yang
mendapat formula susu sapi maupun ASI
(Russell, 2004).

Produksi kedelai dalam negeri tidak
bisa mengimbangi permintaan masyarakat
akan kebutuhan kedelai yang terus
meningkat. Sejak tahun 1975 posisi
Indonesia bergeser dari negara eksportir
menjadi negara importir kedelai. Upaya
pemerintah untuk memenuhi permintaan
kedelai merupakan awal munculnya
kebijakan impor kedelai di Indonesia. Pada
tahun 1978, volume impor kedelai di
Indonesia hanya mencapai 160.000 ton,
namun pada tahun 2008, volume impor
kedelai telah menjadi 1.169.016 ton.
Selama periode 1978-2008, volume impor
kedelai meningkat sebesar 14,56% per
tahun. Impor  kedelai cenderung
meningkat, kondisi ini semakin
memperlebar kesenjangan antara produksi
dan konsumsi (Sriyadi, 2011).

Beberapa tahun belakangan ini
produksi kedelai terus merosot, sedangkan
kebutuhan terhadap kedelai masih relatif
besar. Harga kedelai melonjak hingga di
atas 100% dari normalnya Rp 2500,00 /kg
(Agustus-September 2007) dan harga
kedelai menjadi Rp 7500,00/kg pada awal
Januari 2008 dan bahkan mencapai Rp
9200,00 (Setyorini, 2013). Kejadian ini
terulang kembali pada awal tahun 2011
dan 2012. Pengalaman pada bulan Maret
2013 lalu, kenaikan harga kedelai impor
dari Rp 6.000 menjadi Rp 7.500/kg sudah
memukul pengrajin tahu dan tempe.
Sekarang harga kedelai berada dalam
kisaran Rp 9.000/kg. Kenaikan harga akan
sulit mengalami penyesuaian dalam jangka
pendek karena terkait dengan faktor nilai
tukar (Arifin, 2008).

Harga kedelai yang tinggi dan masih
impor, membuat para pengrajin tempe
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untuk mengurangi  konsumsi terhadap
kedelai dan perlu adanya modifikasi bahan
baku tambahan dalam pembuatan tempe.
Diantara beberapa bahan tambahan yang
telah digunakan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan tempe adalah bekatul
dan jagung (Lustiyatiningsih, 2014).
Modifikasi  yang  dilakukan  dalam
pembuatan tempe yaitu dengan
menambahkan beberapa variasi bahan
tambahan (singkong, pepaya, nasi aking).

Penggunaan bahan baku tambahan
selain kedelai dalam pembuatan tempe
dilakukan agar kebutuhan akan kedelai
tidak terlalu tinggi dan untuk menghemat
biaya  pembuatan tempe, sehingga
masyarakat tetap dapat menikmati tempe
sebagai menu lauknya sehari-hari (Hidayat,
2008). Lebih dari itu, tujuan penting lain
adalah untuk memberikan varian rasa
maupun meningkatkan kadar nutrisi yang
terkandung pada tempe itu sendiri seperti
protein dan kadar seratnya
(Lustiyatiningsih, 2014).

Proses pembuatan tempe ini sendiri
telah secara luas dikenal dan dimanfaatkan
olen masyarakat. Berbagai proses atau
tahapan pembuatan tempe mulai dari bahan
baku sampai dengan produk jadi berupa
tempe siap konsumsi merupakan konsep
pemanfaatan kapang (Rhizopus sp.) untuk
melakukan fermentasi dan membentuk
jalinan hifa yang mengikat butir-butir biji
kedelai menjadi bentuk yang kompak.

Kemudahan proses pembuatan tempe
yang merupakan aplikasi dari bioteknologi
sederhana dapat dimanfaatkan sebagai
media  belajar  untuk  memperjelas
gambaran penerapan bioteknologi dalam
kehidupan sehari-hari bagi siswa kelas XII
yang mendapatkan materi Bioteknologi.

METODE PENELITIAN

Penelitian tempe campuran ini
dilakukan dalam dua tahap. Jenis
penelitian dalam penelitian tahap | ini
adalah eksperimen sesungguhnya (True
Experimental Research). Menurut
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Sugiyono  (2010), dikatakan  true
experimental karena dalam penelitian
tersebut seorang peneliti dapat mengontrol
semua variabel luar yang mempengaruhi
jalannya eksperimen. Berdasarkan sifat
masalahnya, pada penelitian tahap |,
rancangan penelitian true experimental
yang digunakan adalah desain penelitian
Factorial Contras Ortogonal Design
dengan rumus (A.B)+n.

Faktor A terdiri dari Al (tempe
kedelai-singkong), A2 (tempe Kkedelai-
pepaya), A3 (tempe kedelai-nasi aking).
Sedangkan faktor B terdiri dari Bl
(perbandingan 50%:50%), B2
(perbandingan 60%:60%), B3
(perbandingan 70%:30%), n merupakan
kontrol (AOB0) yang menggunakan tempe
kedelai murni sebagai pembanding. Jenis
Penelitian pada tahap Il adalah studi
pengembangan.  Penelitian  tahap I
dilaksanakan setelah penelitian tahap 1.
Hasil pada penelitian tahap | akan
dikembangkan menjadi sebuah produk
media di penelitian tahap II.

Jenis penelitian dalam kegiatan tahap
Il adalah penelitian pengembangan yang
menggunakan model Learning Cycle 3E.
Learning Cycle 3E terdiri dari 3 fase yaitu,
eksplorasi, eksplanasi, elaborasi. Pada
tahap  eksplorasi hal yang perlu
diperhatikan adalah penilaian kebutuhan
(need assesment) vyaitu melihat hasil
penelitian, silabus, RPP, siswa/guru,
sehinggga akan menghasilkan kebutuhan
pengembangan berupa kumpulan konsep
esensial. Pada tahap eksplainasi langkah
yang dilakukan yaitu studi pustaka yang
bertujuan untuk menguraikan  konsep-
konsep esensial dari tahap sebelumnya.
Konsultasi pada pakar atau ahli perlu
dilakukan sebelum masuk ke dalam tahap
pengembangan produk, atau disebut
dengan tahap elaborasi.  Penelitian
dilakukan melalui beberapa tahapan yaitu:
1) Pembuatan tempe terdiri dari tempe
kedelai, tempe kedelai-singkong, tempe
kedelai-pepaya, tempe kedelai-nasi aking.
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1. Pada masing-masing jenis tempe
memiliki berat total adonan yang sama
yaitu 500 gram. Pembuatan tempe
dengan bahan tambahan di atas, dibuat
dengan perbandingan kedelai:bahan
tambahan yaitu: 50%:50%, 60%:40%,
70%:30% untuk tiap jenis tempe.

2. Membiarkan selama 24 jam, hingga

jamur pada tempe mulai bermunculan
atau proses fermentasi mulai
berlangsung disini.

3. Melakukan pengujian sampel:

a. Analisa Kadar Air dengan Metode

Pengeringan

Analisa kadar air yang terkandung di
dalam seluruh sampel dilakukan dengan
metode pengeringan di dalam oven.
Langkah-langkah kerja analisa kadar air
adalah sebagai berikut.

1) Menyiapkan alat dan bahan

2) Mencucui botol timbang atau
gelas kimia yang hendak
digunakan  sebagai  tempat
sampel

3) Mengeringkan botol timbang
dengan memanaskannya dalam
oven, lalu didinginkan dalam
desikator

4) Menimbang botol timbang lalu
mencatannya, dan memberi label

5) Menimbang dengan teliti sampel
tempe sebanyak 10 gram (b)

6) Mengoven sampel tempe beserta
botol timbang pada suhu 100° C
selama 5 jam, lalu didinginkan
dalam desikator, kemudian oven
lagi selama 1 jam pada suhu
yang sama, didinginkan dalam
desikator lalu timbang,
mengulangi  proses  tersebut
sampai dicapai bobot konstan (c)

7) Melakukan pemanasan dapat
pula dilakukan selama 24 jam
dengan suhu 90-100° C biasanya
pada pemanasan dengan cara ini
dapat diperoleh bobot konstan.

b. Analisa Kadar Protein dengan
Metode Kjedahl
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Analisa kadar protein dilakukan dengan
menggunakan metode Kjedahl dengan
prosedur kerja sebagai berikut.

1) Mempersiapkan alat dan bahan.

2) Menghaluskan  sampel  yang
digunakan.

3) Menimbang sampel sebanyak 5-
10 g.

4) Memasukkan sampel kedalam
labu kjedahl, lalu menambahkan
2 ml H2SO4 dan menambahkan
2 gram campuran Na2S04 -
HgO (20:1) untuk katalisator.

5) Mendidihkan  sampai  jernih
(kurang lebih 4 jam) dan
melanjutkan pendidihan 30 menit
lagi.

6) Setelah dingin, menambahkan 35
ml aquades dan menambahkan
85 ml NaOH 45 % dan
melakukan  destilasi, destilat
ditampung dalam 6,5 ml H3BO3
4% vyang telah diberi tetesan
indikator MM atau MB dan
tampung sebanyak 25 ml.

7) Mentitrasi destilat yang diperoleh
dengan HCI 0,02 N

c. Uji Organoleptik

Untuk tujuan mengetahui rasa,

tekstur, dan warna produk hasil

penelitian, maka dilakukan uji
organoleptik  dengan  mengikuti
langkah-langkah berikut.

1) Mempersiapkan  panelis  dan
mempersiapkan bahan yang akan
diujikan.

2) Menyediakan angket organoleptik
untuk mencatat hasil pengujian.

3) Memberi  penjelasan  kepada
panelis tentang cara dan tujuan
pengujian,

4) Mempersilahkan panelis untuk
melihat warna mencium aromanya
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dan teksturnya kemudian dan
yang terakhir mencicipi rasa.

5) Melakukan penilaian
organoleptik ini pada setiap
perlakuan untuk ulangan 1
kemudian  dilanjutkan pada
ulangan ke 2, sampai pada

ulangan ke 3.
6) Setelah mencicipi setiap ulangan
pada tiap perlakuan,

mempersilahkan panelis berkumur
dengan air mineral  untuk
menetralisir rasa sebelumnya.

7) Mempersilahkan panelis mengisi
angket penilaian berupa skala
numeris sesuai tingkat kesukaan
konsumen/panelis.

8) Menyajikan angket pada panelis
dilakukan secara terpisah pada
tiap ulangannya.

4. Pembuatan roduk media belajar dari
hasil penelitian

5. Fase eksplorasi  perlu dilakukan
penilaian kebutuhan (need assesment),
dengan melihat hasil penelitian dari
penelitian tahap |

6. Fase eksplanasi dapat dilakukan dengan
studi pustaka, menjabarkan dari konsep
esensial yang telah diperoleh dari fase
eksplorasi

7. Fase elaborasi fase ini mengarah pada
penerapan konsep-konsep yang telah
dipahami dan ketrampilan yang dimiliki
pada situasi baru menjadi sebuah
produk media leaflet.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan  penelitian ~ yang telah
dilakukan, didapatkan hasil ringkasan data
statistik rerata hasil pengukuran kualitas
tempe pada setiap perlakuan sebagaimana
tercatat secara rinci pada Tabel 1.

Tabel 1. Data Statistik Rerata Hasil Pengukuran Kualitas Tempe

Kadar Kadar

Uji Organoleptik

Perlakuan  Protein Alr Rasa Warna Aroma  Tekstur Or F\;iroaltea tik
(%) (%) 9 p
A0BO 19,369 46,63 3,22 3,71 3,31 3,40 3,41
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Al1B1 17,259 50,32 2,00 3,00 2,62 2,93 2.63
Al1B2 18,183 50,18 2,29 3,42 3,11 3,13 2,98
A1B3 18,681 49,40 311 3,76 3,47 3,44 3.44
A2B1 17,992 52,24 3,67 3,84 3,64 3,62 3.69
A2B2 18,039 52,38 371 4,11 3,96 3,98 3,94
A2B3 18,833 51,32 3,82 4,07 4,13 4,00 4,005
A3B1 17,806 48,10 444 451 4,49 3,98 4,35
A3B2 18,539 47,60 4,56 4,51 4,49 4,22 4,44
A3B3 18,931 47,49 3,78 4,18 4,24 4,16 4,09
Rerata TK 1825 49,89 349 3,93 3,80 3,72 3,73
RerataDK 18,36 4957 3,46 3,91 3,75 3,69 3,70
Tabel 1 menunjukkan bahwa pada tempe  kedelai-pepaya  perbandingan

tiap-tiap perlakuan pencampuran kedelai
dengan bahan-bahan lain pada pembuatan
tempe menunjukkan hasil yang berbeda.
Berbagai perbandingan kedelai dengan
bahan tambahan terdiri dari 50%:50%,
60%:40%, 70%:30% dan 100% kedelai
yang digunakan sebagai kontrol dengan
masing-masing bahan tambahan yang
meliputi singkong, pepaya, dan nasi aking.
Hasil eksperimen vyang dilakukan di
laboratorium menunjukkan adanya
perbedaan pada kadar protein, kadar air,
dan organoleptik pada produk tempe
dengan fortifikasi bahan-bahan tersebut.
Perlakuan kedelai 100% atau tempe murni
mempunyai rata-rata jumlah kadar protein
paling tinggi yaitu 19,369%. Rata-rata
tempe campuran yang mempunyai kadar
protein paling tinggi yaitu pada tempe
kedelai-nasi aking perbandingan 70%:30%
dengan nilai 18,930%. Rata-rata jumlah
kadar protein yang paling rendah adalah
perlakuan pada tempe kedelai-singkong
perbandingan 50%:50% dengan nilai
17,2589%. Perlakuan dengan fortifikasi
beberapa bahan dapat menurunkan kadar
protein, tetapi nilai protein terendah dari
tempe campuran masih di atas standar SNI
kadar protein tempe (mininal 16 %).
Perlakuan kedelai 100% atau tempe
murni  mempunyai rata-rata kadar air
paling rendah vyaitu 46,63%. Rata-rata
tempe campuran yang mempunyai kadar
air paling rendah yaitu pada tempe kedelai-
nasi aking perbandingan 70%:30% dengan
nilai 47,49%. Rata-rata jumlah kadar air
yang paling tinggi adalah perlakuan pada

60%:40% dengan nilai 52,38% yang masih
dibawah standar SNI kadar air tempe
(maksimal 65 %). Perlakuan dengan
penambahan bahan tambahan menaikkan
jumlah kadar air, tetapi nilai kadar air
tertinggi dari tempe campuran masih di
bawah standar SNI kadar protein tempe
(maksimal 65 %).

Perlakuan perbandingan kedelai
dengan bahan tambahan terdiri dari
50%:50%, 60%:40%, 70%:30% dan 100%
kedelai yang digunakan sebagai kontrol
dengan masing-masing bahan tambahan
yang meliputi singkong, pepaya, dan nasi
aking didapatkan perbedaan organoleptik
rasa, warna, aroma, dan tekstur. Perlakuan
pada tempe kedelai-nasi aking
perbandingan 60%:40% mempunyai rata-
rata rasa paling tinggi dengan nilai 4,56.
Rata-rata  tempe  campuran  yang
mempunyai nilai rasa paling rendah yaitu
pada tempe kedelai-singkong perbandingan
50%:50% dengan nilai 2,00. Pada
perlakuan kontrol atau kedelai murni
menunjukkan nilai rata-rata rasa yaitu 3,22.
Hampir semua perlakuan pada tempe
campuran melebihi nilai rata-rata kontrol.

Perlakuan pada tempe kedelai-nasi
aking  perbandingan  60%:40% dan
50%:50% mempunyai rata-rata warna
paling tinggi dengan nilai 4,51. Rata-rata
tempe campuran yang mempunyai nilai
rasa paling rendah vyaitu pada tempe
kedelai-singkong perbandingan 50%:50%
dengan nilai 3,00. Pada perlakuan kontrol
atau kedelai murni menunjukkan nilai rata-
rata rasa yaitu 3,71. Hampir semua
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perlakuan pada tempe campuran melebihi
nilai rata-rata kontrol.

Perlakuan pada tempe kedelai-nasi
aking  perbandingan  60%:40%  dan
50%:50% mempunyai rata-rata aroma
paling tinggi/disukai dengan nilai 4,48.
Rata-rata  tempe  campuran  yang
mempunyai nilai aroma paling rendah
yaitu pada tempe kedelai-singkong
perbandingan 50%:50% dengan nilai 2,62.
Pada perlakuan kontrol atau kedelai murni
menunjukkan nilai rata-rata rasa yaitu 3,31.
Hampir semua perlakuan pada tempe
campuran melebihi nilai rata-rata kontrol.

Perlakuan pada tempe kedelai-nasi
aking perbandingan 60%:40% mempunyai
rata-rata tekstur paling tinggi/disukai
dengan nilai 4,22. Rata-rata tempe
campuran yang mempunyai nilai tekstur
paling rendah yaitu pada tempe kedelai-
singkong perbandingan 50%:50% dengan
nilai 2,93. Pada perlakuan kontrol atau
kedelai murni menunjukkan nilai rata-rata
tekstur yaitu 3,40. Perlakuan dengan
penambahan bahan tambahan rata-rata
menaikkan nilai rasa, warna aroma, dan
tekstur pada tempe.

Penerapan  Pengaruh  Penambahan
Berbagai Bahan Tambahan dalam
Berbagai Perbandingan  terhadap
Kualitas Tempe Campuran sebagai
Media Leaflet SMA Kelas XI1

Hasil  penelitian  yang telah
dilakukan di dalam laboratorium dan telah
teruji kualitas produknya, maka
selanjutnya  dikembangakan ~ menjadi
sebuah produk pembelajaran berupa media
leaflet dengan menggunakan Learning
Cycle 3E yang dimodivikasi ke dalam
penelitian pengembangan. Hasil penelitian
berupa produk tempe campuran dengan
kualitas yang lebih baik dibandingkan
dengan tempe tanpa campuran. Berbagai
tahapan proses pembuatan tempe yang
memanfaatkan  faktor biologis untuk
menghasilkan  produk  dengan nilai
ekonomi  yang lebih  tinggi dan
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menguntungkan  kehidupan ~ manusia
merupakan contoh nyata penerapan konsep
bioteknologi dalam bentuk sederhana dan
mudah dilakukan. Berdasarkan
argumentasi  tersebut, maka paparan
tentang  proses  pembuatan  tempe
dikembangkan menjadi media
pembelajaran pada materi bioteknologi
SMA kelas XII semester 2 pada
Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar
sebagai berikut:

Materi Pokok : Bioteknologi

Materi :Bioteknolog
Konvensional, Produk
bioteknologi

konvensional, dampak
pemanfaatan  produk
bioteknologi di
masyarakat

Kompetensi Inti  :4. Mengolah, menalar,
menyaji, dan mencipta
dalam ranah konkret
dan  ranah  abstrak
terkait dengan
pengembangan dari
yang dipelajarinya di
sekolah secara mandiri
serta bertindak secara
efektif dan kreatif, dan
mampu  menggunakan
metoda sesuai kaidah
keilmuan.

Kompetensi Dasar :4.10 Merencanakan
dan melakukan
percobaan dalam
penerapan prinsip-
prinsip bioteknologi
konvensional untuk
menghasilkan  produk
dan mengevaluasi
produk yang dihasilkan
serta prosedur yang
dilaksanakan.

Penggunaan berbagai bahan
tambahan dalam berbagai perbandingan
pada tempe campuran dalam penelitian ini
dapat dijadikan sebagai materi
pengembangan yang terkait dengan konsep

Bioteknologi pada kompetensi inti 4 dan
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kompetensi dasar 4.10. Pembelajaran

biologi pada  materi  bioteknologi
konvensional, produk bioteknologi
konvensional, dampak  pemanfaatan

produk bioteknologi di masyarakat, akan
dikaitkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, pembelajaran ini selanjutnya
akan dilengkapi dengan media leaflet.
Produk media leaflet menggunakan
Learning Cycle 3E yang dimodivikasi ke
dalam penelitian pengembangan. Learning
Cycle 3E terdiri dari 3 fase vaitu,
eksplorasi, eksplanasi, elaborasi.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis data dan
pembahasan, dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut.

1. Ada pengaruh penambahan berbagai
bahan tambahan (singkong, pepaya, nasi
aking) terhadap  kualitas  tempe
campuran.

2. Pada uji kadar protein dan organoleptik
tekstur ~ menunjukkan  bahwa ada
pengaruh berbagai komposisi bahan
tambahan (singkong, pepaya, nasi
aking) terhadap  kualitas  tempe
campuran, sedangkan pada uji kadar air
dan organoleptik lainnya tidak ada
pengaruh berbagai komposisi bahan
tambahan terhadap kualitas tempe
campuran

3. Tidak ada interaksi antara penambahan
berbagai  bahan  tambahan  dan
komposisi pada tempe campuran

4. Pada Kkeseluruhan perlakuan, tempe
kontrol  (kedelai murni)  memiliki
kandungan protein paling tinggi dengan
nilai 19,37%. Pada tempe campuran
yang memiliki kadar protein paling
tinggi yaitu tempe campuran nasi aking
dengan kadar protein 18,42 % yang
hampir mendekati nilai protein tempe
kontrol. Kadar protein pada keseluruhan
tempe campuran masih berada di atas
standar SNI yaitu minimal 16,00 %.

5. Pada keseluruhan perlakuan, tempe
kontrol (kedelai murni) memiliki kadar
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air paling rendah dengan nilai 46,63%.
Pada tempe campuran yang memiliki
kadar air paling rendah vyaitu tempe
campuran nasi aking dengan kadar air
47,73 %. Kadar air pada keseluruhan
tempe campuran masih berada di bawah
standar SNI yaitu maksimal 65,00 %.

6. Bahan tambahan nasi aking
berpengaruh paling baik terhadap sifat
organoleptik pada tempe campuran
yaitu dengan rata-rata nilai 4,93 (sangat
suka).

7. Hasil penelitian pengaruh berbagai
komposisi bahan tambahan (singkong,
pepaya, nasi aking) terhadap kualitas
tempe campuran dapat dimanfaatkan
untuk bahan ajar leflet pada materi
bioteknologi SMA Kelas XIlI
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