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ABSTRAK

Tempe segar mempunyal umur simpan yang singkat, umumnya 1-2 han. Oleh karena itu diperiukan
leknologi pengolahan lempe menjadi produk lain dengan umur simpan yang lebih panjang, salah satunya
dalam bentuk nuget tempe. Tujuan dan penelitian ini adalah menentukan formuta dan varielas kedetai
larbaik dalam pembuatan nuget lempe. Dalam paneliian ini digunakan empal varetas kedelai, yaitu :
varietas GMO Regular US Soybean Grada No.1 (dengan kode A) dan Identity-Presarved (IP) non GMO
Food Grade (dengen kode B, H, dan G2). Nuget yang pafing disukai panelis adalah yang terbust dari
kedalal varietas B dengan formula T3 persan tempe; tapioka, terigu, dan sagu, masing-masing 4 persan;
B persen putih telur, dan 7 persen campuran bumbu (berdasarkan 100 g campuran bahan). Keempat [enis
nisget memifiki komposisi 49,8 - 50,7 persen air, 3.4 - 4.0 parsen abu, 26,3 - 29,2 persen pralein, 30,3 - 36,2
persen lemak, dan 30,9 - 39.3 persen karbohidrat. Daya cema profein nuget tempe secara in vitro berkisar
B2,1- 83,7 persen. Profil tekstur keempal jenis nugst iempe adalsh - kekerasan 2697-4370 (gf). elastisitas
0.68 - 0,77 (rasio), daya kohesif 0,36 - 0,41 (rasio), kelengketan 1089-1588 (gf). dan daya kunyah 834-
1067 (gf).

kata kimci @ nuget tempe. varietas kedetai, karakteristik sensori, analisis proksimat
ABSTRACT

Fresh tempeh has a short ghelf iife, generally 1-2 days. Thersfore, processing fechnology is needed
fo produce other tempeh products with longer shelf ife, one of which is in the farm of tempeh nugget. The
purpose of this study i to determine the best formuls and soybean vaneties to produce tempeh nugget.
There are four soyhean vaneties that used in thiz study | GMO Reguiar US Soybaan Grade No. 1 (code
A} and Identity-Praserved (IP) non-GMO Food Grade (code B, H, and G2). The most prefarable nugget
by panelists is made from B vanely of soybean with formula 73 percent of tempeh, tapioca, whest fiour,
and sago, 4 percent raspectively, aMnrmmmﬁ?mdmﬂmmmeQ
irgradients), Four types of nugge! lempe have a compasition | 40,8 - 50.7 percent water, 3.4 - 4.0 percent
ash, 26.3 - 29,2 perceni profein, 30.3 - 36,2 percent fal, and 30.9 - 39,3 percent carbohydrates, The in vitro
protein digestibility of tempeh nugge! vares from 82,1 lo 83,7 percent. The lexiure profile of four tempek

varfefies are 2697-4370 (gf of hardness, 0.68 - 0.77 (ratio} of sprnginess, (.36 - 0.41 (ratio) of
cohssiveness, 1089-1568 (gf) of gumminess, and §34-1067 (gf) of chewiness.

keywords | fempeh nugget, soybean vareties, sensory characledstic, proximate analysis
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. PENDAHULUAN

i Indonesia, kedelai merupakan komoditas
tanaman pangan lerpenting ketiga setalah
padi dan Jagung (Departemen Fertanian
2005). Berbagai varetas bamu kedelai telah
dikembangkan untuk menghasikan produk
yang lebih baik, seperti ukuran biji yang

lebih besar, Untuk itu, varletas kedelai yang
dikembangkan peru dianalisis karakterstiknya
guna mengetahul kualitas dan penarimaannya
dibandingkan vanetas komersial yang telah ada.

Sekitar 50 persen kedelai di Indonesia
diclah menjadi tempe yang merupakan altematif
sumber protein murah bagi masyarakat Data
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Susenas menunjukkan konsums| lempe per
kapita per tahun meningkat dar 7.9 kg pada
tahun 2007 menjadi 8,5 kg pada tahun 2002,
Peningkatan terjadi pada kalangan masyarakat
menengah atas, Hal inl diduga akibat
peningkatan kesadaran masyarakat terhadap
manfaat tampe (Hardinsyah, 2010)

Femanfaatan tempe sebagal sumber
pangan masin memiiki kKendala, vailu umur
simpannya yang relatif singkat dan mudah
rusak, Tempe segar hanya tahan 1 - 2 hari pada
penyimpanan suhuruang, selelah fumuiufempe
akan meanurun dan menjadi rusak. Oleh karena
ity diperiukan alternalif pengolahan tempe uniuk
meningkalkan nilai lambahnya.  Salah salunya
adalah dengan mengelah tempe menjadi nuget.
Nugel merupakan bahan pangan yang bersidal
ready 1o cook. Survel tahun 2010 menunjukkan
konsumsi sosis dan nuget di Indonesia lumbuh
dangan balk. Konsumsi nugel di Indonesia
tumbuh 16,72 persen per @hun (Anonim, 20771),

Nugel yang umum dijual di pasaran adalah
yang lerbuat dari daging ayam atau ikan,
yang diberi bumbu dan bahan tambahan lain,
dicatak dan dilapisi dangan tapung barbiumbi,
yaitu balfered dan breader, kemudian digoreng
dalam minyak panas. Pada penelitian inl, daging
ayam atau kKan yvang biasa digunakan pada
pambualan nuget, diganti dengan tempe dalam
upaya penganekaragaman dan peningkatan
nilgl tambah produk olahan berbasis fempe.
Untuk mendapatkan nuget yang terbaik, pada
pensfitian Ini akan divjicobakan empat formula
resep dan empal vanelas kedelai,

Tujuan  dari penelitian inl adalah | (i)
menentukan karakteristik fislkokimia dan sensari
tempe yang terbuat dar empat vanetas kedelai;
(i) menentukan formula nuget tempe yang
disukal panelis; (i) manantukan karakieristik
fisikokimia, biokimia, dan sensor nugel tempe;
dan (iv) menpentukan varetas kedelai yang
menghasikan tempe dan nuget tempe terbaik
berdasarkan parameter sansori

Il. METODOLOGI

Bahan utama yang digunakan dalam
penalitian ini adatah empal vanelas kedelai,
yaltu © varietas GMO Regular US Soybean
Grade No.1 (dengan kode A) yang selama
ini merupakan varietas kedelai terbanyak
digunakan oleh pangrajin tempe di Indonesia

Kedelai ini diperoleh dan KOPT| Bogor. Tiga
varielas  kedelal  lainnya adalah  idenfity-
prasevved (IP) non GMO Food Grade (dengan
kode B, H. dan G2) yang berasal dar Dakota
Mara US. Keliga vanetas inl merupakan
variglas baru yvang divjicobekan untuk masuk
ke Indonesia sebagai bahan baku pembuatan
ternpa. Ketiga jenis kedelai ini diperoleh dar
Forum Tempe Indonesia. Laru yang digunakan
dalam pembuatan tempe dipercleh dari LIPI
Bandung. Bahan-bahan lam yang digunakan
adalah tepung lapioka, maena, tengu, lepung
sagu, tepung roti (bread crumb}, bawang putih,
bawang bombay, garam, lada, dan putih telur,
yang semuanya diperoleh dari pasar Darmaga,
Bogor,

Penelitian ini dibagi ke dalam tiga tahap,
waitu tahap penantuan formula, tahap peneniuan
karakteristk tempe, dan fshap penentuan
karakleristik nueget lampe.

2.1. Penentuan Formula

Penentuan  formula nuget  dilakukan
berdasarkan modifikas: proses pembuatan nuget
oleh Syamsir dkk., (2010) dan Silvia (2008).
Fembuatan nuget dimulai dengan pamotongan
tempa, pengukusan, pencampuran, pencetakan,
pembekuan, battenng dan breading, pre-frying,
dan pembekuan, Pada penelitian ini ditetapkan
ampat formula nuget lempe melalul proses
tnal-ermor dan mengacu pada formula vang
digunakan oleh Miftakhurohmah (2011) dan
Abcillah (2006). Berdasarkan penelitian yang
ditakukan Miftakhurohmah (2011). nuget yang

dibual menggunakan 70 persen bahan baku
sumber prolein dapat menghasilkan teksiur

yang balk, sedangkan menurut penelitian
Abdillah  (2006) unluk menghasiikan tekstur
yang baik diperlukan 80 persen bahan baku
sumber prmien

Empal formuia nuget tempe yang divjicoba
dapat dihat pada Tabel 1. Formula ini kemudian
dianalisis secara sensori menggunakan  uji
panerimaan (acceptance) dan uji preferensi
(preference) untuk menentukan formula terpilih.
Uji panafmaan konsumen terhadap nuget
tempe didakukan dengan member pertanyaan
tentang seberapa suka panalis terhadap produk
tersebul. Penguian dilakukan manggunakan
wjuh skala, yallu dan sangat suka (1) hingga
sangattidak suka (7). Unluk menentukan formuls
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Tabel 1. Formula Muget Tempe (Basis 100 g Bahan Baku)
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Sumber ; dimodifikasi dan Miftakburohmah (2011) dan Abdillab (2008)

yang paling disukal oleh panelis, dilakukan uji
preferensi ranking hedonlk terhadap empal
formula. Panehs diminta mengurutkan dari yang
paling disukai (1) hingga paling tidak disukai
(4}, Formula terpilih ini menjadi acuan pada
pembuatan nuget lempe dengan perlakuan
empat varieias kadelai,

2.2. Penentuan Karakteristik Tempe

Penelitiantahap keduaini dilakukan dengan
membarkan perlakuan varietas kedetai pada
pambuatan tempe, yaitu varietas A, B, H, dan
52, Selanjulnya dilakukan pengujian terhadap
kualitas dan karakteristik mutu tempe yang
dihasilkan. Parameter yvang diamat meliput sifat
sensori, fisik, kKimia dan rendemen. Pembuatan
tempe pada penefitian ini dilakukan di salah satu
pengrajin tempe vang berada di Desa Cibeber,
Kecamatan Leuwiliang, Kabupaten Bogor, Jawa
Baral. Pembualan lempe dilakukan dengan

mamberi perlakuan yang sama pada keampat
kedelai yang digunakan.

2.3. Penentuan Karakteristik Nuget Tempe

Penentuan karakterizstik nuget tempe
dilakukan pada penelitian tahap ketiga. Pada
tahap Ini dilakukan pengujian kualitas mutu dan
karakteristik nuget lempe yang dihasilkan dari
empal jenis lampe. Parameter yang diamati
malfiputi parameter sifat sensori, fisik, kimia,
hiokimia, perhitungan pick up, rendemen, dan
susul masak.

2.4, Metode Analisis
2.4.1, Analisis Sensor

Lji rating hedanik dilakukan pada keampat
tempe yang dihasilkan dari empat vanetas
kedalai (A, B, G2, dan H). Pada uji ini panelis
diminta memberikan penilaian dengan skor 1
untuk yang paling disukal hingga skor 7 untuk

Tabel 2. Komposisi Proksimat Empat Varietas Kedela

Paramelsr Kedelal A Kedelal B Kedelai H Kedelal G2
Kadar Alr {%bb) &,0" 88" g.a" B.8°
Kadar Abu (%bk) 55" 51" 55" 5.7
Kadar Protein (%abk) 384" ar.a" ave" 388"
Kadar Lemak {%bk) 25,7 25,3" 228 22,7
Kadar Karbohidrat {%bk) 30,3° nr 343" 327"

Keterangan ;

Miiai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p=0.05).

A = varietas kedelai komersialB, H, G2 = varielas kedatal yang sedang dikembangkan.

Evahian Konllas Muger Tewge dan Berbapa Yanetas Baodelm
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produk yang paling tidak disukal, Atribut senson
yang diuji berupa warnma, aroma, rasa, tekstur,
dan penerimaan umum (overall),

Lji ranking hedonik dilakukan pada
keempat nugel yang dihasikan darl lempe
A, B, G2, dan H., Pada uji inl panalis diminta
mengurutkan sampel dan yang paling disukal
11} sampal sampel yang paling tidak disukai
(4} Atribul sensorl yang diuji adalah warna,
aroma, kekenyalan, juiciness, lekstur, rasa, dan
penarimaan umum [(overall).

24,2, Analisis Proksimat {SM1 01-2801-1892,
ACAC, 1995)

Analisis proksimat dilakukan pada lempe
dan nuget tempe yang dihasikan dengan dua
kall ulangan. Analisis yang dilakukan meliputi
kadar air, lemak, protein, abu dan karbohidrat

2.4.3, Analisis Fisik

Analisis  fisik dilakukan pada sampel
kedelai, tempe, dan nuget tempe. Analisis
vang dilakukan pada sampel kedelal meliputi
pengukuran panjang dan beral biji kedelai
Fada tempe, analisis fisik yang dilakukan
meliputi pengukuran rendamen, panjang kadealal
menggunakan micromeler, dan pengukuran
kekerasan menggunakan pensirometer
Analisis fisik pada nugel berupa perhitungan
rendgemen dan anaklisiz profil tekstur | Texture
Profile Analysis = TPA), Parameter TPA yanp
diamati adalah kekerasan (hardness), elastisitas
[spnnginess), daya kohesif [(cohesivensss),
kelengketan (gumminess), dan daya kunyah
(chewiness).

2.4.4, Fick Up Batlter dan Breader

Analisis plex up batler dilakukan untuk
mengetahul  jumlah  bafter yang mampu
menampal pada adonan. Pick up batter akan
mempengaruhi breader yang akan menempel
pada adonan. Pengukuran pick up breader
digunakan untuk mengetahui jumlah breader
vang mampu meanampel pada adonan yang
sudah melalul proses ballaring,

245, Penentuan Susut Masak

Analsis ini dilakukan dengan menimbang
sampel, sebelum dan sesudah digoreng pada
suhu 170-180°C selama 3 menit.

2.4.6. Analisis Daya Cema Protein (Hsw dkk.,
1977)

Analisis ini dilakukan dengan teknik
multi-enzim, yaitu campuran tripsin, kKimotripsin,
dan peplidase. Sebanyak 25 mi suspansi sampel
pH B8.00 ditaruh dalam gelas piala dan ditambah
dengan 2.5 ml campuran enzim pada suhu
37%C. Nilal pH suspensi sampel dicalal pada
menit ke-10. Daya cerna protein dinyatakan
dengan parsamaan

¥ = 210464 — 18.103x

di mana x adalah pH suspensi sampel pada
menit ke 10.

2.4.7, Rancangan Parcobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap, dua kali
ulangan, Perakuan yang diberikan adalah
varietas kedeiai A, B, H. dan GZ, Data yang
diperolah diolah secara statistik menggunakan
uji ragam (Aralysis of Varance) dan bila
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan manggunakan program SPSS 16,

. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakteristik Bijl Kedelai
3.1.1, Komposisi Proksimat Kedelai

Hasil analizis proksimal kedelai dapat
dilihat pada Tabel 2. Kadar air keempat vanstas
kedelai tidak berbeda nyata (p=0,05), Nilai kadar
gir keempat varietas kedelai berkisar antara 8 8
- 9,0 persen (bb).

Terdapat parbedaan yang nyata pada kadar
abu kedelal. Kedelai varietas (G2 mempunyai
kadar abu paling besar (5,68 persen bk) dan
berbeda nyata dengan yang lainnya. Kedetai
banyak mengandung kalsium dan fosfor,
sedangkan besi terdapatl dalam jumlah relalif
sedikit.

Kedelai mengandung protein rata-rata
35 persen, bahkan pada wvaretas unggul
kandungan proteinnya dapal mencapal 40 -
d4 persen. Kisaran kadar protein kedalal pada
penelitian ini adalah 37 6 - 38,9 persen (bk) dan
lidak berbeda nyata (p=0,05) satu sama lainnya.
Secara umum kedelai mengandung sekitar 18
- 20 persan lemak dan 25 persen dari jumlah
lersebut terdiri dan asam-asam lemak fak
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Tabel 3. Ukuran Fanjang dan Berat Biji Kedelal Berdasarkan Varietas

Parameter Kedelai A Wedeial B Hedelai H Kedela: G2
Panjang (mm) 475" 6.53° 543 B.12™
Berat (mg) 146,1% 203,07 188 0° 182 .4°

Keterangan
A = varietas kedelal komersial

Milai pada satu bans dengan huruf berbeda menunjukkan perbedsan nyata (p<0,05)

B, H, G2 = vanetas kededal vang sedang dikembangkan

jenuh yang bebas kotesterol. Kedelal vanetas
A memiliki kadar lemak yang nyata labih tinggl
{(p<0,05) dibandingkan tiga wvarietas kedelai
lainnya, yaitu sebesar 25,75 persan (bk),

Parbedaan komposis proksimat masing-
masing wvarielazs kedelai dan perubahannya
dari kondisi awal dapal dipengaruhi  oleh
beberapa faktor, seperli varieias (genoiype),
kondisi lahan pertanian, proses pangolahan,
kondisi penyimpanan (Les, dkk., 2003, Riedl,
dklk., 2007), pengemasan, dan kondisi saat
mengalaml proses distnbusl dan produsen ke
Konsumen.

3.1.2. Karakteristik Fisik Kedelai

Karakteristik fisik yang diamati pada biji
kedelai meliputi ukuran panjang dan berat
biji {Tabel 3) Kedelai varietas B memiliki
ukuran yang nyata lebih panjang (6,53 mm)
dibandingkan wvariglas lainnya. Penelitian
Kocablylk, dkk, (2004} menyebutkan bahwa
kedelai memiliki ukuran berkisar antara 5 - 8
mm. Kedelai varetas B, H, dan G2 memiliki
ukuran lebih dar 5§ mm, kecuali kedelai A yang
memiliki ukuran rata-rata kurang dari 5 mm,

Beral biji antar varietas kedelai berbeda
nyata satu sama lain. Selain memiliki ukuran
bijl yang paling besar, kedelal varietas B juga

memiliki ukuran massa yang paling besar, yaitu
203.0 mg. Keempat kedelai yang digunakan
lermasuk ke dalam klasifikasi biji besar dengan
ukuran lebih dan 13 g/100 biji.

3.2. Karakteristik Tempe
3.2.1. Komposisi Proksimat Tempe

Tabel 4 menunjukkan komposisi proksimat
tempe dari keempat varetas kedelai. Tidak
terdapat perbedsan yang nyata (p=0,05) pada
kadar air, protein, lamak dan karbohidrat tempe
dari berbagai varietas kedelal, Kadar air keampal
produk tempe berkisar antara 63,9 -65,5 persen
{bb), Kadar air tempe A, B, dan G2 memenuhi
prasyaral kadar air lempe kedelai menurut
parsyaratan mutu SNI tentang tempe Kedelai,
Kadar air tempe H melebihi persyaratan yang
ditetapkan. Selama proses pengolahan kedelai
menjadi tempe, terjadi proses perendaman dan
parebusan kedelai yang menyebabkan ukuran
bijinya semakin membesar, Penyerapan air ke
dalam biji kedelal menyebabkan kadar air tempe
lebih tinggi dibandingkan kadar air kedelai
Kadar air dan kelembaban relatif kedelai
sangal penting pada proses pembuatan lempe,
terutama untuk partumbuhan misalia kapang.

Kadar abu tempe umumnya berkisar antara
2.3 - 2 5 parzen {bk). Tempe G2 memiliki kadar

Tabel 4, Komposisi Proksimat Tempe Berdasarkan Varietas Kedelai

Paramatar Tampe & TempeB TempaH  Tempe G2  Tempe Kedelai™
Kadar Air {%bb) &4,2" £3.9" 655" 64 4" = 65,00
Kadar Abu [%bk) 25" 2 & 3,0" 5 420
Kadar Protein (Thbk) 448" 449 9" 512" 50,5" z 45,71
Lemak (%bk) 24 4* 215" 20,3 18,8 = 28,57
Karbohidrat (%bk) 23 282" 26,07 237 21,43

Kelarangan :
A = varietas kedelai komessial

Milal pada satu bars dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).

B. H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.

Evabsisi Koalites Mopet Termpe dan Berbagal Ymenn Kedels
Noeke Avroraane. Nurtee S AoVmbogndh, Noriead S Py’
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abu yang nyala lebih tinggi (3.02 persen bk)
dibandingkan yang lainnya, Namun demikian,
kadar abu keempal lempe yang dihasilkan
memenuhi persvaratan yang ditentukan S5SNI
Tempe Kedelal, yaitu tidak lebih dan 4,28 persen
Kadar protein tempe berkisar antara 49,8 - 51,2
persen (bk}), tidak berbeda nyata salu sama
linnya, Keampal jenis tempe telah mamenuhi
persyaraian kadar protein yang dilslapkan oleh
SHNI Tempe Kedelal. yailu harus di alas 45,71
PErsarn.

Kadar karbohidrat tempe berkisar antara
23,2 - 27.7 porsan (bk), tidak berbeda nyala
satu sama lainnya. Fung dan Crozier-Dodson
(2008} menyatakan bahwa salama perendaman
kedeiai terjadi penurunan konsentrasi sukrosa,
stakiosa, dan rafinosa. Glukosa, fruklosa, dan
galakiosa terlarul pada air rendaman kedelal,
di mana glukasa menad) substrat utama untuk
pertumbuhan mikroba. Safama fermentasi juga
terdapal penurunan kadar pati dan oligosakarida,
vaitu stakiosa dan rafinosa,

Kadar lemak tempe berkisar antara 18,8
- 24 4 persan (bk), tidak berbeda nyala salu
sama lainnya. Keempal jenis lempe tdak
memeanuhl  parsyaratan kadar lemak pada
S5SNI, karena kadarmya di bawah 28.57 persen.
Panelitian de Reu, dkk, (1984) menunjukkan
bahwa teradi penurunan level glisenda dan
agam lemak bebas pada tempe. Hal tersebut
terjadi karena adanya asimilasi oleh R
allgasporus yang menggunakannya sebagai
sumber karbon, Komposisi proksimat tempe
di anfaranya dipengaruhi oleh karaklensiik
bahan aku kedelai yang digunakan dan proses
pengofahannya meanjadi lampe

3.2.2. Karakteristik Fisik dan Rendemen Tempe
pada

dan

Karakleristik fistk yang diamati
termpe  mehputt  ukuran biji  kedelai

kekerasan lempe menggunakan penetrometer.
Karakteristik fisik dari tempe dapat dilihat
pada Tabel 5 Pengukuran panjang biji kedela
pada tempe menunjukkan hasil yang berbada
nyata (p<0,05). Ukuran biji kedelai pada tempe
dipengaruhl olah karaklerislik fisik kedelai yang
digunakan. elama proses pengofahan kedeisi
menjadi lempe, terdapal beberapa prosas yang
mangakibalkan ukuran biji kedelai berubah, di
antaranya proses perendaman dan perebusan.

Pada proses perendaman dan perebusan,
kedelal akan menyerap air sehingga ukurannya
berubah menjadi lebih besar. Hasil pangukuran
panjang biji kedelal pada tempe menunjukkan
pola yang sama dengan pengukuran panjang
biji pada kedelai mentah. Tempe B memillki
ukuran panjang biji kedelai yang nyata lebih
besar (10,83 mm) dibandingkan yang lainnya

Selain  ukuran biji kedelai, kekerasan
tempe juga diamall menggunakan penetrometer.
Semakin besar angka yang dihasilkan oleh
penatrometar mengindikasikan semakin dalam
probe penetromeler berpenetrasi ke dalam
lempe, yang berarl tempe semakin lambek
{soft), Milal kekerasan tempe berkisar aniara
8,08 - 8,70 mm, tidak barbada nyata satu sama
lainnya

Rendamen tempe dihilung berdasarkan
perbandingan jumlah tempe yang dihasilkan
tarhadap |umiah kedelai yang digunakan.
Rendemen tempe berkisar antara 163,08
- 179.5% persen, dan tidak berbeda nyata
{p=0,05) =saw sama lainAya. Nilai rendemen
lempe yang dihasikan pada penelitian ini
lebin tinggi dibandingkan dengan rendeman
tempe hasil peneliian Badan Penelitian dan
Pengembangan Peranian (2008), yaitu 1525
persen pada vanetas Burangrang, 1484 persen
pada varielas Bromo, dan 138.4 persen pada

Tabel 5. Karakleristik Fisik Tempe Berdasarkan Vanetas Kedelal

Paramator Tempa A Temps B Tampe H Tempe G2
Panjang bi§l {mm) 801" 10,83 88T 831"
Kekerasan (mm) 8,1 809" 820" g.11"
Rendemen (%) 163.08° 175.24° 171,58° 179,59"

Kelerangan
A = vartatas kedelai komersial

Nital pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Myata (p<0,05).

B, H. G2 = vanetas kedelai vang sedang dikembangkan.

PANGAN, Wul- 23 Mo 3 September M4 | 244-254



Tabel 6. Skor Penerimaan Tempe Berdasarkan Uji Rating Hedonik

Sampal ¥iama Aroma Tekaiur Rasa Overall
Tampe A 28" an z.8" 3,5 31"
Tempe B 2,5 27 g 3.2 29"
Tempe H 3o 2.7 30" 31" 3.1*
Tempa G2 48" 4.9" 3.8 47" 48°

Keterangan | Ndatpal:la salu baris dengan hunif berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0.05)

A = varietas kedelal komersial

B, H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan,
Skala 1 (paling disuka) sampal 7 (paling tidak disuka)

variegtas kedelai impor.
3.3. Karakteristik Sensori Tempe

Skor penerimaan lempe berdasarkan uji
rating hedonik dapat dilihat pada Tabel & Hasil
uji argancleptik menunjukkan bahwa dari atribut
warna, aroma, tekstur, dan penerimasan umum
joverall), tempe B memiliki skor yvang paling
baik (nilainya paling kecil}, walaupun tfidak
berbeda nyata (p=0.05) dengan tempe A dan
H. Sebaliknya, Tempe G2 nyata memiliki skor
panerimaan yang paling jelek (nilainya paling
besar). Dengan demikian dapat dikatakan tempe
B merupakan tempe yang memiliki nilai rata-rata
penerimaan yang tinggi. Hal ini dikarenakan
pengaruh penampakan fislk kedelal varietas B
yang ukuran bijinya lebih besar dibandingkan
varetas lainnya.

3.4. Formula Nuget Tempe Terpilih

Hasil respon penerimaan panelis terhadap
nuget tempe secara umum menunjukkan nilal
rata-rata sebesar 2,3 yang berarfi berkisar
antara suka dan agak suka. Dan hasil uji
ranking, diketahui formula | mendapat paringkat
tertinggi, mengarah ke paling disukal dalam

setiap parameter. Dengan demikian yang dipilibh
adalah formula | dengan komposisi bahan baku
terdiri alas 73 persen tempe; fapioka, terigu,
dan fepung sagu, masing-masing 4 persen,
pufih telur sebanyak 8 persen; seria bumbu
sebanyak 7 persen, basis 100 g bahan baku,
Selanjuinya formula | digunakan uniuk membuat
nuget dengan menggunakan lempe dan empal
varietas kedalai vang berbeda, vailu B, H, G2,
dan A

3.5. Karakteristik Muget Tempe
3.5.1. Karakteristik Kimia Nuget Tempe

Hasil analisis proksimat keempat produk
nuget tempe dapat dilihat pada Tabel 7. Tidak
ada perbadaan yang nyata (p=0,05) pada kadar
alr, protein, dan karbohidrat nuget tempe. Milai
kadar air nuget tempe berkisar 498 - 511
persen (bb) dan kadar proteinnya berkisar
26,3 - 292 persen (bk) atau 12.9 - 14,1 persen
(bb}, Bila dibandingkan dengan syaralt mutu
kadar air yang ada pada SNI Nuget Ayam (BSN
2002) yang mensyaratkan kadar alir maksimal
B0 persan (bb), maka keempat sampel nuget
tempe memenuhl persyaratan, Kadar protain
nuget tempe yang dihasilkan |juga memenuhi

Tabel 7. Komposisi Proksimat Nuget Tempe dan Empat Varetas Kedelai

T M { Tem Muget
N Nu;tatATmﬂpe Nuqataﬁrnpe LICHE i P Tarnpg:GE
Kadar Air (Yabt) 498" 51,1 50,6 50,7
Kadar Abu [Ybk) 37 36" 34" 40"
Kadar Protein (%bi) 28.7" 29.2° 264" 28,3"
Kadar Lemak {%bk) an4" 36.2" 3z2.8™ a0,3"
kadar Karbohidrat (Ysbk) ag 2* 30.9° ara" 39,3°

Kelerangan

Milai pada salu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0,05)

A= varetas kedelai komersialB, H, G2= varletas kedelai yang sedang dikembangkan.

Evabsin Kunfitns Wuge Tempe dan Berhapt) Vimems Kedelsa
Mok Artmase, Nurimr Socliens .-’.I.Ill'm:ifﬁilll Nirfiusd Sy |"-'|II'I|_r||
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Tabel 8. Analisis Profil Tekstur NMuget Tempe dan Empat Varietas Kedelai

Parameter Muget Tempe A  Nuget Tempe B Nuget Tempe H Nuga:}‘rzmp-a
Kekerasan {gl) 537" 2697" 437’ 852"
Elasiisitas [rasio) a,74" o, 7re i,68" o7
Daya kohesif [rasio) 0.38" 0.41° 0,36" 035"
Kalangketan (g} 1273 1pag” 1588° 100"
Craya kunyah (gf) g5 834" 1067 B34"

Keterangarn

Milai pada =ali bars dengan hurul berbeda manunjukkan perbedaan Nyala (p<0,D5),

& = vanetas kedelal komersialB, H, G2 = varietas kedelal yang sedang dikembangkan.

syaral SN| MNuget Ayam yailu minimal kadar
protein 12 persen (bb). Terdapat perbedaan
nyata kadar abu nuget lempe pada taraf 0,05,
Kadar abu paling tinggi dimiliki oleh nuget lempe
52 sebesar 4,0 persen (bk) dan paling rendah
nuget tempe H sebesar 3,40 persen (bk).

Kadar lemak nugel lempe juga berbeda
nyata antar sampel (p<0,05). Kadar lemak paling
rendah (30,3 persen bk) lerdapat pade nuget
G2 dan yang paling tinggl (36,18 persen bk)
lerdapal pada nugel B. Kadar lemak keempat
nugat tempa yvarg berkisar 14,95 - 17,52 parsan
(bb) telah memenuhi syarat kadar lemak pada
SMNI Nuget Ayam, yallu maksimal 20 persen (bb),

radar karbohidrat keempat nuget tempa
lidak berbeda nyata (p=0,05). Kadar karbohidrat
keempat nuget tempe (154 - 186 persen bb)
telah memenuhi syarat mutu kadar karbohidrat
pada SNI Nugel Ayam, yailu maksimal 25
persen (bb), Kkomposisi proksimal nuget iempa
dipengaruhi oleh bahan baku tempe dan bahan-
bahan lain vang digunakan, sera oleh proses
selama pengolahan menjadi nuget.

Daya cema protein merupakan satah satu
indikator kualitas protein suatu bahan pangan
Pada panelitian inl dilakukan analisis daya cerna
proten in wirc dengan metode Hau, dkk., 1977
Keampal nugel memiiiki daya cerna protein vang
hampir sama. Nugat H memilik nilai yang paling
linggi (83,7 persen) dan nuget G2 memiliki nilai
vang paling rendah (82 1 persen), seperti terlihat
pada Gambar 1, Bahan baku yang digunakan
dalam pembualan nuget sangat berpengaruh
terhadap daya cema prolein yang dinasilkan.

4.5 2. Karakteristik Fisik Mugat Temps

Hasil analisis profil tekstur { Texture Profile
Analysis = TPA) nuget fempe dapat dilihat
dalam Tabel B, Data kekerasan nuget tempe
menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata
antar sampel. Kekerasan nuget tempe berkisar
2697-4370 (gf). Kekerazan suatu produk di
antaranya dipengaruhi oleh kadar air.

Kekerasan produk  berkurang  dengan
meningkatnya kadar air pada bshan (Chin,
dkk., 2004). Teorl tersebut sejalan dengan
hasil yang ditunjukkan oleh hasil TPA nuget
tempe. Kekerasan nuget tempe B, G2, dan A
manunjukkan pola yang sesuai teor, yailu kadar
alr yang meningkat menyebabkan menurunnya
kekerasan nugel tempe. Pada parameter
elastisitas dan daya kohesif, nilai keempat
produk bdak berbeda nyata

Elastisitas nuget tempe berkisar 0,68 -
0,77 dan daya kohesifnya berkisar 0,36 - 0.41.
Tidak ada perbedaan nyata di antara sampel
nugel tempe pada parameter kelengketan dan
daya kunyah,

Kelengketan dan daya kunyah produk
merupakan parameter yang dipengaruhi oleh
kekerasan produk. Kelengketan nuget tempe
berkisar 1089-1588 (gf) dan daya kunyshnya
berkisar 834-1067 (gf). Penelitian Szczesniak
{2002) menunjukkan adanya korelasi yang
baik antara pengukuran instrumental dengan
penilaian secara sensor. Hasil analisis senson
bila dikaitkan dengan data TPA menunjukkan
bahwa nuget tempe yang disukal panelis adalah
yvang nilai kekerasannya relatif kecil, rasio
elastisitas dan daya kohesifnya cukup besar,
sena kelengketan dan daya kunyahnya relatif
kecil
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Gambar 1. Diagram Daya Cerna Protein In Vitro Nugel Tempe (persen)

Parameter fisik yang juga diamati adalah
pick up batter dan pick up breader, susul masak,
dan rendemen nugel tempe, Hasll pengamatan
dapat dilihat pada Tabei 8. Tidak ada perbedaan
nyata di antara sampel pada parameler pick
up bafter dan pick up breader. Pick up batter
nuget tempe berkisar 12,5 - 14.6 persen dan
pick up breader 4,7 - 7.3 persan. Pick up batter
dan pick up breader menunjukkan seberapa
besar adonan dapal merekat pada balfer dan
braader. Karakterizstik dari bahan-bahan yang
digunakan dalam adonan mempengaruhi
daya pick up produk nugel. Mugel tempe
memiliki daya pick up antara 14 - 30 persen,
Batter yang memilikl viskositas labih tinggi
menghasikan daya pick up yang lebih besar
dibandingkan batfer dengan viskosilas rendah.
Bafter dan breader juga dapat diformulasikan
untuk mengurangi penyerspan minyak solama
penggorengan, mengonirol migrasi kelambaban
dalam bahan makanan, mancaegah oksidasi darl
minyak goreng, dan memperbaiki profil nutrisi
{Ballard, 2003). Susul masak keampal nuget

tempe juga tidak berbeda nyala, berkisar antara
18,2 -19,8 persen, Salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi susut masak adalah viskositas
batter. Semakin tinggl viskosilas balter semakin
rendah angka susut masak (Mallikarjunan,
dkk., 2010). Walaupun memiliki nilai pick up
batter dan breader yang tinggi, temyata nuget
H memiliki nilai yang tinggi pula pada parameter
susul  masak, Hal tersebut  kemungkinan
diakibatkan oleh adanya pengaruh lempearatur.
Mukpraszirt, dkk.. (2000) dan Baixauli, dkk.,
(2003) menemukan adanya  pengaruh
temperatur terhadap viskositas batfer, dimana
samakin tinggl temperatur maka viskositas
batter akan menurun, Penurunan viskositas
dapal berpengaruh terhadap pick up dan susul
masak.

Rendeman pada keempat nuget tempe
juga tidak berbeda nyata, berkisar 1283
-135,2 persen. Rendemen nuget dipengaruhi
oleh temperatur dan waklu penggorengan,
menyusulnya kadar air, dan penyerapan minyak
dalam produk (Mallikarjunan, dkk.. 2010). Pada

Tabel 9. Parameter Fisik (plck up, susul masak, dan rendemen) Nugel Tempea

Farmier Tampenmggm MT:;E? B ME::;E H NII::EIIIJBEE
“Pick up battar (%) 125 BE 14,6" |- K L
Pick up breader (%) 64" 4.7 a3 [y
Susut masak (%) 18,2 104" 19,8" 184"
Rendamaen (%) 1293 135.2" 135.1" 133.9"

Hetarangan :

Nilal pada satu baris dengan hurul berbeda menunjukkan perbadaan Nyata (p<0,03).

A = varietas kedelai komersial B. H. G2 = variatas kedelai yang sedang dikembangkan.

Ewalum Kuabites Wugel Tempe darl Berbagai Varteae Kedcl)
Ay Advdznnim, NMawdig Rt Aofiningedd, Ve 3o Pala



Tabel 10, Skor Preferens| Kesukaan Nuget Tempe Berdasarkan Uji Ranking Hedonik

Sample Wama Amoma  Juiciness Kakanyalan Tekstur Rasa  Oherall
Temps Nuget A 2.5" g 24" 27 2.5 a1 24"
Tempe Nugel B 19" 22" 24" 2.3 2 2.0 2.0"
Tempe Nuget H 27" 1.9 -Jr 2.5 2.5" 2.3™ 2.4™
Tempe MNuget G2 2 25" 2.5" 25 2.5 25% 28"

Kelerangan |
A= vanalas kedelal kamersial

Miai pada satu baris dengan hurul berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0.05)
B, H, G2= varietas kedelal vang sedang dikembangkan.

Skala 1 {paling disukai} sampai skala 4 [paling tidak disukai)

penalitian ini, parametar temperatur dan wakiu
penggorengan dapat diabaikan karena termasuk
ke datam variabel yang terkontrol. Nuget tempe
dengan kadar lemak tinggl cendemnung memilikl
rendemen tinggi. Hal ini ditunjukkan oleh nuget
tempe B yang memiliki kadar lemak paling tinggl
dan rendemen paling besar, sedangkan nuget
tempe A dan G2 memilki kadar lemak paling
rendah dan rendemen palting kecil,

3.5.3. Karaklanstik Sensori Nugel Tempe

Hasil uji ranking hedontk dapat dilfhat pada
Tabel 10. Hasil uji ranking hedonik menunjukkan
bahwa dar parameler warna, kekenyalan,
tekstur, rasa, dan penermaan secara owverall
menunjukkan babwa nugel tempe B memiliki
nilai rala-rala preferensi yang linggl. Hal ini
menunjukkan bahwa panefis memiliki preferensi
yang iebth besar terhadap nuget tempe B
dibanding yang lain. Hal ini sejalan dengan
hasd uji penerimaan pada karakleristik senson
tempe, dimana lempe B memiliki nilai rata-
rata penerimaan yang linggl. Salah satu faktor
yang memangaruhl konsumen dalam memilib
(preferensi) nugel adalah karakteristic produk
makanan yang dihasilkan, disamping fakior-
faktor lain (Rahmawatl, 2004),

Warna nuget dipengaruhl oleh proses
pengaarengan  yang menghasikan warna
kecokiatan karena reaksi Maillard. Kandungan
protein dan karbohidrat dalam bahan yang
digunakan dalam pembuatan nugel akan
berpengaruh terhadap wama yang dihasifkan.
Dalam hal ini komposisl proksimat tempe dan
lepung yang digunakan berpengarub terhadap
warna nuget yang dihasilkan

Juiciness  nuget  dipengaruhi @ oleh
kandungan air dalam produk setelah digoreng.

Keempat nuget memiliki kandungan kadar
ar cukup tinggl sehingga mamiliki  lekstur
Juicy. Nuget tempe B memiliki nilai prefarensi
kesukaan dan juiciness yang cukup tinggi. Hal
inl sajalan dengan teon yang menyatakan kaitan
antara kadar air dengan tekstur juwicy pada
produk. Nuget tampe B memiliki nilai preferensi
kesukaan yang cukup lnggl pada parameter
kekenyalan dan tekstur produk. Hal tersebut
berkaitan dengan hasil analisis TRPA yang
dihasilkan. yaitu nilai kekerasannya relalif kecil,
rasio elastisitas dan daya kunyahnya cukup
besar, kelengketan dan daya kunyahnya redatif
kecil,

IV. KESIMPULAN

Tempe yang paling disukai cleh panelis
berdasarkan parameter sensor adalah tempe
yang terbual dar kedelai varietas B, Formula
nuget yang paling disukai oleh panelis adalah
formula | yang terbual dan tempe kedela
varietas B, dengan komposis © 73 persen tempe;
lapioka, tengu, dan lepung sagu masing-masing
4 persen, putlh telur 8 persen; serta bumbu
sebanyak 7 parsen berdasarkan 100 g bahan
baku.
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