
Di Indonesia, kedelai merupakan komoditas
tanaman pangan terpenting ketiga setelah

padi dan jagung (Departemen Pertanian,
2005). Berbagai varietas baru kedelai telah Sekitar 50 persen kedelai di Indonesia
dikembangkan untuk menghasilkan produk diolah menjadi tempe yang merupakan alternatif
yang lebih baik, seperti ukuran biji yang sumber protein murah bagi masyarakat. Data
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ABSTRAK

Tempe segar mempunyai umur simpan yang singkat, umumnya 1-2 hari. Oleh karena itu diperlukan
teknologi pengolahan tempe menjadi produk lain dengan umur simpan yang lebih panjang, salah satunya
dalam bentuk nuget tempe. Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan formula dan varietas kedelai
terbaik dalam pembuatan nuget tempe. Dalam penelitian ini digunakan empat varietas kedelai, yaitu :
varietas GMO Regular US Soybean Grade No.1 (dengan kode A) dan Identity-Preserved (IP) non GMO
Food Grade (dengan kode B, H, dan G2). Nuget yang paling disukai panelis adalah yang terbuat dari
kedelai varietas B dengan formula 73 persen tempe; tapioka, terigu, dan sagu, masing-masing 4 persen;
8 persen putih telur; dan 7 persen campuran bumbu (berdasarkan 100 g campuran bahan). Keempat jenis
nuget memiliki komposisi 49,8 - 50,7 persen air, 3,4 - 4,0 persen abu, 26,3 - 29,2 persen protein, 30,3 - 36,2
persen lemak, dan 30,9 - 39,3 persen karbohidrat. Daya cerna protein nuget tempe secara in vitro berkisar
82,1 - 83,7 persen. Profil tekstur keempat jenis nuget tempe adalah : 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 kunci: nuget tempe, varietas kedelai, karakteristik sensori, analisis proksimat

ABSTRACT

Fresh tempeh has a short shelf life, generally 1-2 days. Therefore, processing technology is needed
to produce other tempeh products with longer shelf life, one of which is in the form of tempeh nugget. The
purpose of this study is to determine the best formula and soybean varieties to produce tempeh nugget
There are four soybean varieties that used in this study : GMO Regular US Soybean Grade No. 1 (code
A) and Identity-Preserved (IP) non-GMO Food Grade (code B, H, and G2). The most preferable nugget
by panelists is made from B varietyof soybean with formula 73 percent of tempeh; tapioca, wheat flour,
and sago, 4 percent respectively; 8 percent of egg white; and 7 percent of the seasoning (based on 100 g
ingredients). Four types of nugget tempe have a composition : 49.8 - 50.7 percent water, 3.4 - 4.0 percent
ash, 26.3-29.2 percent protein, 30.3-36.2 percent fat, and 30.9-39.3 percent carbohydrates. The in vitro
protein digestibility of tempeh nugget varies from 82.1 to 83.7 percent. The texture profile of four tempeh
nugget varieties are 2697-4370 (gf) of hardness, 0.68 - 0.77 (ratio) of springiness, 0.36 - 0.41 (ratio) of
cohesiveness, 1089-1588 (gf) of gumminess, and 834-1067 (gf) of chewiness.

keywords : tempeh nugget, soybean varieties, sensory characteristic, proximate analysis

I. PENDAHULUAN lebih besar. Untuk itu, varietas kedelai yang
dikembangkan perlu dianalisis karakteristiknya
guna mengetahui kualitas dan penerimaannya
dibandingkan varietas komersial yang telah ada.
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Susenas menunjukkan konsumsi tempe per
kapita per tahun meningkat dari 7,9 kg pada
tahun 2007 menjadi 8,5 kg pada tahun 2009.
Peningkatan terjadi pada kalangan masyarakat
menengah atas. Hal ini diduga akibat
peningkatan kesadaran masyarakat terhadap
manfaat tempe (Hardinsyah, 2010).

Pemanfaatan tempe sebagai sumber
pangan masih memiliki kendala, yaitu umur
simpannya yang relatif singkat dan mudah
rusak. Tempe segar hanya tahan 1 - 2 hari pada
penyimpanan suhu ruang, setelah itu mutu tempe
akan menurun dan menjadi rusak. Oleh karena
itu diperlukan alternatif pengolahan tempe untuk
meningkatkan nilai tambahnya. Salah satunya
adalah dengan mengolah tempe menjadi nuget.
Nuget merupakan bahan pangan yang bersifat
ready to cook. Survei tahun 2010 menunjukkan
konsumsi sosis dan nuget di Indonesia tumbuh
dengan baik. Konsumsi nuget di Indonesia
tumbuh 16,72 persen per tahun (Anonim, 2011).

Nuget yang umum dijual di pasaran adalah
yang terbuat dari daging ayam atau ikan,
yang diberi bumbu dan bahan tambahan lain,
dicetak dan dilapisi dengan tepung berbumbu,
yaitu battered dan breader, kemudian digoreng
dalam minyak panas. Pada penelitian ini, daging
ayam atau ikan yang biasa digunakan pada
pembuatan nuget, diganti dengan tempe dalam
upaya penganekaragaman dan peningkatan
nilai tambah produk olahan berbasis tempe.
Untuk mendapatkan nuget yang terbaik, pada
penelitian ini akan diujicobakan empat formula
resep dan empat varietas kedelai.

Tujuan dari penelitian ini adalah : (i)
menentukan karakteristikfisikokimia dan sensori

tempe yang terbuat dari empat varietas kedelai;
(ii) menentukan formula nuget tempe yang
disukai panelis; (iii) menentukan karakteristik
fisikokimia, biokimia, dan sensori nuget tempe;
dan (iv) menentukan varietas kedelai yang
menghasilkan tempe dan nuget tempe terbaik
berdasarkan parameter sensori.

II. METODOLOGI

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah empat varietas kedelai,
yaitu : varietas GMO Regular US Soybean
Grade No.1 (dengan kode A) yang selama
ini merupakan varietas kedelai terbanyak
digunakan oleh pengrajin tempe di Indonesia.
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Kedelai ini diperoleh dari KOPTI Bogor. Tiga
varietas kedelai lainnya adalah identity-
preserved (IP) non GMO Food Grade (dengan
kode B, H, dan G2) yang berasal dari Dakota
Utara US. Ketiga varietas ini merupakan
varietas baru yang diujicobakan untuk masuk
ke Indonesia sebagai bahan baku pembuatan
tempe. Ketiga jenis kedelai ini diperoleh dari
Forum Tempe Indonesia. Laru yang digunakan
dalam pembuatan tempe diperoleh dari LIPI
Bandung. Bahan-bahan lain yang digunakan
adalah tepung tapioka, maizena, terigu, tepung
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,
yaitu tahap penentuan formula, tahap penentuan
karakteristik tempe, dan tahap penentuan
karakteristik nuget tempe.

2.1. Penentuan Formula

Penentuan formula nuget dilakukan
berdasarkan modifikasi proses pembuatan nuget
oleh Syamsir dkk., (2010) dan Silvia (2008).
Pembuatan nuget dimulai dengan pemotongan
tempe, pengukusan, pencampuran, pencetakan,
pembekuan, battering dan breading, pre-frying,
dan pembekuan. Pada penelitian ini ditetapkan
empat formula nuget tempe melalui proses
trial-error dan mengacu pada formula yang
digunakan oleh Miftakhurohmah (2011) dan
Abdillah (2006). Berdasarkan penelitian yang
dilakukan Miftakhurohmah (2011), nuget yang
dibuat menggunakan 70 persen bahan baku
sumber protein dapat menghasilkan tekstur
yang baik, sedangkan menurut penelitian
Abdillah (2006) untuk menghasilkan tekstur
yang baik diperlukan 80 persen bahan baku
sumber protein.

Empat formula nuget tempe yang diujicoba
dapat dilihat pada Tabel 1. Formula ini kemudian
dianalisis secara sensori menggunakan uji
penerimaan (acceptance) dan uji preferensi
(preference) untuk menentukan formula terpilih.
Uji penerimaan konsumen terhadap nuget
tempe dilakukan dengan memberi pertanyaan
tentang seberapa suka panelis terhadap produk
tersebut. Pengujian dilakukan menggunakan
tujuh skala, yaitu dari sangat suka (1) hingga
sangat tidak suka (7). Untuk menentukan formula
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Tabel 1. Formula Nuget Tempe (B<asis 100 c Bahan Baku)

Jumlah bahan untuk setiap perlakuan (gram)

Bahan Formula Formula Formula Formula

I II III IV

Tempe

Tapioka

Maizena

73

4

73

4

79

3

79

3

Terigu

Sagu

Putih telur

4

4

8

4

4

8

3

3

5

3

3

5

Bawang putih

Bawang Bombay
Lada

2

2

1

2

2

1

2

2

1

2

2

1

Garam 1 1 1 1

Penyedap rasa 1 1 1 1

Total (gram) 100 100 100 100

Sumber: dimodifikasi dari Miftakhurohmah (2011) dan Abdillah (2006)

yang paling disukai oleh panelis, dilakukan uji
preferensi ranking hedonik terhadap empat
formula. Panelis diminta mengurutkan dari yang
paling disukai (1) hingga paling tidak disukai
(4). Formula terpilih ini menjadi acuan pada
pembuatan nuget tempe dengan perlakuan
empat varietas kedelai.

2.2. Penentuan Karakteristik Tempe

Penelitian tahap kedua inidilakukan dengan
memberikan perlakuan varietas kedelai pada
pembuatan tempe, yaitu varietas A, B, H, dan
G2. Selanjutnya dilakukan pengujian terhadap
kualitas dan karakteristik mutu tempe yang
dihasilkan. Parameter yang diamati meliputi sifat
sensori, fisik, kimia dan rendemen. Pembuatan

tempe pada penelitian ini dilakukan di salah satu
pengrajin tempe yang berada di Desa Cibeber,
Kecamatan Leuwiliang, Kabupaten Bogor, Jawa
Barat. Pembuatan tempe dilakukan dengan

memberi perlakuan yang sama pada keempat
kedelai yang digunakan.

2.3. Penentuan Karakteristik Nuget Tempe

Penentuan karakteristik nuget tempe
dilakukan pada penelitian tahap ketiga. Pada
tahap ini dilakukan pengujian kualitas mutu dan
karakteristik nuget tempe yang dihasilkan dari
empat jenis tempe. Parameter yang diamati
meliputi parameter sifat sensori, fisik, kimia,
biokimia, perhitungan pick up, rendemen, dan
susut masak.

2.4. Metode Analisis

2.4.1. Analisis Sensori

Uji rating hedonik dilakukan pada keempat
tempe yang dihasilkan dari empat varietas
kedelai (A, B, G2, dan H). Pada uji ini panelis
diminta memberikan penilaian dengan skor 1
untuk yang paling disukai hingga skor 7 untuk

Tabel 2. Komposisi Proksimat Empat Varietas Kedelai

Parameter Kedelai A Kedelai B Kedelai H Kedelai G2

Kadar Air (%bb) 9,0a 8,8a 8,9a 8,8a

Kadar Abu (%bk) 5,5b 5,1a 5,5° 5,7C

Kadar Protein (%bk) 38,4a 37,9a 37,6a 38,9a

Kadar Lemak (%bk) 25,7C 25,3b 22,8a 22,7a

Kadar Karbohidrat (%bk) 30,3a 31,7ab 34,2C 32,7bc

Keterangan : Nilai pada satu baris
A = varietas kedelai

dengan huruf
komersialB, H,

berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).
G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
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produk yang paling tidak disukai. Atribut sensori
yang diuji berupa warna, aroma, rasa, tekstur,
dan penerimaan umum (overall).

Uji ranking hedonik dilakukan pada
keempat nuget yang dihasilkan dari tempe
A, B, G2, dan H. Pada uji ini panelis diminta
mengurutkan sampel dari yang paling disukai
(1) sampai sampel yang paling tidak disukai
(4). Atribut sensori yang diuji adalah warna,
aroma, kekenyalan, yty/c/fless, tekstur, rasa, dan
penerimaan umum (overall).

2.4.2. Analisis Proksimat (SNI 01-2891-1992,
AOAC, 1995)

Analisis proksimat dilakukan pada tempe
dan nuget tempe yang dihasilkan dengan dua
kali 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
yang dilakukan pada sampel kedelai meliputi
pengukuran panjang dan berat biji kedelai.
Pada tempe, analisis fisik yang dilakukan
meliputi pengukuran rendemen, panjang kedelai
menggunakan micrometer, dan pengukuran
kekerasan menggunakan penetrometer.
Analisis fisik pada nuget berupa perhitungan
rendemen dan analisis profil tekstur (Texture
Profile Analysis = TPA). Parameter TPA yang
diamati adalah kekerasan (hardness), elastisitas
(springiness), daya kohesif (cohesiveness),
kelengketan (gumminess), dan daya kunyah
(chewiness).

2.4.4. Pick Up Batter dan Breader

Analisis pick up batter dilakukan untuk
mengetahui jumlah batter yang mampu
menempel pada adonan. Pick up batter akan
mempengaruhi breader yang akan menempel
pada adonan. Pengukuran pick up breader
digunakan untuk mengetahui jumlah breader
yang mampu menempel pada adonan yang
sudah melalui proses battering.

2.4.5. Penentuan Susut Masak

Analisis ini dilakukan dengan menimbang
sampel, sebelum dan sesudah digoreng pada
suhu 170-180°C selama 3 menit.
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2.4.6. Analisis Daya Cerna Protein (Hsu dkk.,
1977)

Analisis ini dilakukan dengan teknik
multi-enzim, yaitu campuran tripsin, kimotripsin,
dan peptidase. Sebanyak 25 ml suspensi sampel
pH 8.00 ditaruh dalam gelas piala dan ditambah
dengan 2.5 ml campuran enzim pada suhu
37°C. Nilai pH suspensi sampel dicatat pada
menit ke-10. Daya cerna protein dinyatakan
dengan persamaan :

Y= 210.464 -18.103*

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

2.4.7. Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap, dua kali
ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah
varietas kedelai A, B, H, dan G2. Data yang
diperoleh diolah secara statistik menggunakan
uji ragam (Analysis of Variance) dan bila
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan menggunakan program SPSS 16.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Karakteristik Biji Kedelai

3.1.1. Komposisi Proksimat Kedelai

Hasil analisis proksimat kedelai dapat
dilihat pada Tabel 2. Kadar air keempat varietas
kedelai tidak berbeda nyata (p>0,05). Nilai kadar
air keempat varietas kedelai berkisar antara 8,8
- 9,0 persen (bb).

Terdapat perbedaan yang nyata pada kadar
abu kedelai. Kedelai varietas G2 mempunyai
kadar abu paling besar (5,68 persen bk) dan
berbeda nyata dengan yang lainnya. Kedelai
banyak mengandung kalsium dan fosfor,
sedangkan besi terdapat dalam jumlah relatif
sedikit.

Kedelai mengandung protein rata-rata
35 persen, bahkan pada varietas unggul
kandungan proteinnya dapat mencapai 40 -
44 persen. Kisaran kadar protein kedelai pada
penelitian ini adalah 37,6 - 38,9 persen (bk) dan
tidak berbeda nyata (p>0,05) satu sama lainnya.
Secara umum kedelai mengandung sekitar 18
- 20 persen lemak dan 25 persen dari jumlah
tersebut terdiri dari asam-asam lemak tak

PANGAN, Vol. 23 No. 3 September 2014 : 244-255



Tabel 3. Ukuran Panjang dan Berat Biji Kedelai Berdasarkan Varietas

Parameter Kedelai A Kedelai B Kedelai H Kedelai G2

Panjang (mm)

Berat (mg)

4,75a

146,1a

6,53c

203,0d

5,43b

156,0b

5,12ab

182,4C

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
A = varietas kedelai komersial

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

jenuh yang bebas kolesterol. Kedelai varietas
A memiliki kadar lemak yang nyata lebih tinggi
(p<0,05) dibandingkan tiga varietas kedelai
lainnya, yaitu sebesar 25,75 persen (bk).

Perbedaan komposisi proksimat masing-
masing varietas kedelai dan perubahannya
dari kondisi awal dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor, seperti varietas (genotype),
kondisi lahan pertanian, proses pengolahan,
kondisi penyimpanan (Lee, dkk., 2003, Riedl,
dkk., 2007), pengemasan, dan kondisi saat
mengalami proses distribusi dari 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 varietas lainnya. Penelitian
Kocabiyik, dkk., (2004) menyebutkan bahwa
kedelai memiliki ukuran berkisar antara 5 - 8

mm. Kedelai varietas B, H, dan G2 memiliki
ukuran lebih dari 5 mm, kecuali kedelai A yang
memiliki ukuran rata-rata kurang dari 5 mm.

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

memiliki ukuran massa yang paling besar, yaitu
203,0 mg. Keempat kedelai yang digunakan
termasuk ke dalam klasifikasi biji besar dengan
ukuran lebih dari 13 g/100 biji.

3.2. Karakteristik Tempe

3.2.1. Komposisi Proksimat Tempe

Tabel 4 menunjukkan komposisi proksimat
tempe dari keempat varietas kedelai. Tidak
terdapat perbedaan yang nyata (p>0,05) pada
kadar air, protein, lemak dan karbohidrat tempe
dari berbagai varietas kedelai. Kadar air keempat
produk tempe berkisar antara 63,9 -65,5 persen
(bb). Kadar air tempe A, B, dan G2 memenuhi
prasyarat kadar air tempe kedelai menurut
persyaratan mutu SNI tentang tempe kedelai.
Kadar air tempe H melebihi persyaratan yang
ditetapkan. Selama proses pengolahan kedelai
menjadi tempe, terjadi proses perendaman dan
perebusan kedelai yang menyebabkan ukuran
bijinya semakin membesar. Penyerapan air ke
dalam biji kedelai menyebabkan kadar air tempe
lebih tinggi dibandingkan kadar air kedelai.
Kadar air dan kelembaban relatif kedelai

sangat penting pada proses pembuatan tempe,
terutama untuk pertumbuhan miselia kapang.

Kadar abu tempe umumnya berkisar antara
2,3 - 2,5 persen (bk). Tempe G2 memiliki kadar

Tabel 4. Komposisi Proksimat Tempe Berdasarkan Varietas Kedelai

Parameter Tempe A Tempe B Tempe H Tempe G2 Tempe Kedelaia)

Kadar Air (%bb) 64,2a 63,9a 65,5a 64,4a < 65,00

Kadar Abu (%bk) 2,5a 2,3a 2,4a 3,0b < 4,29

Kadar Protein (%bk) 49,8a 49,9a 51,2a 50,5a > 45,71

Lemak (%bk) 24,4a 21,5a 20,3a 18,8a > 28,57

Karbohidrat (%bk) 23,2a 26,2a 26,0a 27,7a 21,43

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).
A = varietas kedelai komersial

B, H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
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abu yang nyata lebih tinggi (3,02 persen bk)
dibandingkan yang lainnya. Namun demikian,
kadar abu keempat tempe yang dihasilkan
memenuhi persyaratan yang ditentukan SNI
Tempe Kedelai, yaitu tidak lebih dari 4,29 persen.
Kadar protein tempe berkisar antara 49,8 - 51,2
persen (bk), tidak berbeda nyata satu sama
lainnya. Keempat jenis tempe telah memenuhi
persyaratan kadar protein yang ditetapkan oleh
SNI Tempe Kedelai, yaitu hams di atas 45,71
persen.

Kadar karbohidrat tempe berkisar antara
23,2 - 27,7 persen (bk), tidak berbeda nyata
satu sama lainnya. Fung dan Crozier-Dodson
(2008) menyatakan bahwa selama perendaman
kedelai terjadi penurunan konsentrasi sukrosa,
stakiosa, dan rafinosa. Glukosa, fruktosa, dan
galaktosa terlarut pada air rendaman kedelai,
di mana glukosa menjadi substrat utama untuk
pertumbuhan mikroba. Selama fermentasi juga
terdapat penurunan kadar pati dan oligosakarida,
yaitu stakiosa dan rafinosa.

Kadar lemak tempe berkisar antara 18,8
- 24,4 persen (bk), tidak berbeda nyata satu
sama lainnya. Keempat jenis tempe tidak
memenuhi persyaratan kadar lemak pada
SNI, karena kadarnya di bawah 28,57 persen.
Penelitian de Reu, dkk. (1994) menunjukkan
bahwa terjadi penurunan level gliserida dan
asam lemak bebas pada tempe. Hal tersebut
terjadi karena adanya asimilasi oleh R.
oligosporus yang menggunakannya sebagai
sumber karbon. Komposisi proksimat tempe
di antaranya dipengaruhi oleh karakteristik
bahan baku kedelai yang digunakan dan proses
pengolahannya menjadi tempe.

3.2.2. Karakteristik Fisik dan Rendemen Tempe

Karakteristik fisik yang
tempe meliputi ukuran biji

diamati pada
kedelai dan

kekerasan tempe menggunakan penetrometer.
Karakteristik fisik dari tempe dapat dilihat
pada Tabel 5. Pengukuran panjang biji kedelai
pada tempe menunjukkan hasil yang berbeda
nyata (p<0,05). Ukuran biji kedelai pada tempe
dipengaruhi oleh karakteristik fisik kedelai yang
digunakan. Selama proses pengolahan kedelai
menjadi tempe, terdapat beberapa proses yang
mengakibatkan ukuran biji kedelai berubah, di
antaranya proses perendaman dan perebusan.

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

Selain ukuran biji kedelai, kekerasan
tempe juga diamati menggunakan penetrometer.
Semakin besar angka yang dihasilkan oleh
penetrometer mengindikasikan semakin dalam
probe penetrometer berpenetrasi ke dalam
tempe, yang berarti tempe semakin lembek
(soft). Nilai kekerasan tempe berkisar antara
8,09 - 8,70 mm, tidak berbeda nyata satu sama
lainnya.

Rendemen tempe dihitung berdasarkan
perbandingan jumlah tempe yang dihasilkan
terhadap jumlah kedelai yang digunakan.
Rendemen tempe berkisar antara 163,08
- 179,59 persen, dan tidak berbeda nyata
(p>0,05) satu sama lainnya. Nilai rendemen
tempe yang dihasilkan pada penelitian ini
lebih tinggi dibandingkan dengan rendemen
tempe hasil penelitian Badan Penelitian dan
Pengembangan Pertanian (2008), yaitu 152,5
persen pada varietas Burangrang, 148,4 persen
pada varietas Bromo, dan 138,4 persen pada

Tabel 5. Karakteristik Fisik Tempe Berdasarkan Varietas Kedelai

Parameter

Panjang biji (mm)

Kekerasan (mm)

Rendemen (%)

Tempe A

8,01a

8,70a

163,08a

Tempe B

10,83c

8,09a

175,24a

Tempe H Tempe G2

9,67°

8,20a

171,59a

8,31a

8,11a

179,59a

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0,05).
A = varietas kedelai komersial

B, H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
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Tabel 6. Skor Penerimaan Tempe Berdasarkan Uji Rating Hedonik

Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa Overall

Tempe A 2,6a 3,0a 2,8a 3,5a 3,1a

Tempe B 2,5a 2,7a 2,7a 3,2a 2,9a

Tempe H 3,0a 2,7a 3,0a 3,1a 3,1a

Tempe G2 4,6b 4,9b 3,8b 4,7b 4,6b

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).
A = varietas kedelai komersial

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

varietas kedelai impor.

3.3. Karakteristik Sensori Tempe

Skor penerimaan tempe berdasarkan uji
rating hedonik dapat dilihat pada Tabel 6. Hasil
uji organoleptik menunjukkan bahwa dari atribut
warna, aroma, tekstur, dan penerimaan umum
(overall), tempe B memiliki skor yang paling
baik (nilainya paling kecil), walaupun tidak
berbeda nyata (p>0,05) dengan tempe A dan
H. Sebaliknya, Tempe G2 nyata memiliki skor
penerimaan 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 fisik kedelai varietas B
yang ukuran bijinya lebih besar dibandingkan
varietas lainnya.

3.4. Formula Nuget Tempe Terpilih

Hasil respon penerimaan panelis terhadap
nuget tempe secara umum menunjukkan nilai
rata-rata sebesar 2,3 yang berarti berkisar
antara suka dan agak suka. Dari hasil uji
ranking, diketahui formula I mendapat peringkat
tertinggi, mengarah ke paling disukai dalam

setiap parameter. Dengan demikian yang dipilih
adalah formula I dengan komposisi bahan baku
terdiri atas 73 persen tempe; tapioka, terigu,
dan tepung sagu, masing-masing 4 persen;
putih telur sebanyak 8 persen; serta bumbu
sebanyak 7 persen, basis 100 g bahan baku.
Selanjutnya formula Idigunakan untuk membuat
nuget dengan menggunakan tempe dari empat
varietas kedelai yang berbeda, yaitu B, H, G2,
dan A.

3.5. Karakteristik Nuget Tempe

3.5.1. Karakteristik Kimia Nuget Tempe

Hasil analisis proksimat keempat produk
nuget tempe dapat dilihat pada Tabel 7. Tidak
ada perbedaan yang nyata (p>0,05) pada kadar
air, protein, dan karbohidrat nuget tempe. Nilai
kadar air nuget tempe berkisar 49,8 - 51,1
persen (bb) dan kadar proteinnya berkisar
26,3 - 29,2 persen (bk) atau 12,9-14,1 persen
(bb). Bila dibandingkan dengan syarat mutu
kadar air yang ada pada SNI Nuget Ayam (BSN
2002) yang mensyaratkan kadar air maksimal
60 persen (bb), maka keempat sampel nuget
tempe memenuhi persyaratan. Kadar protein
nuget tempe yang dihasilkan juga memenuhi

Tabel 7. Komposisi Proksimat Nuget Tempe dari Empat Varietas Kedelai

Parameter
Nuget Tempe

A

Nuget Tempe

B

Nuget Tempe

H

Nuget

Tempe G2

Kadar Air (%bb) 49,8a 51,1a 50,6a 50,7a

Kadar Abu (%bk) 3,7ab 3,6ab 3,4a 4,0b

Kadar Protein (%bk) 26,7a 29,2a 26,4a 26,3a

Kadar Lemak (%bk) 30,4a 36,2b 32,8ab 30,3a

Kadar Karbohidrat (%bk) 39,2a 30,9a 37,4a 39,3a

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0,05).
A= varietas kedelai komersialB, H, G2= varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
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Tabel 8. Analisis Profil Tekstur Nuget Tempe dari Empat Varietas Kedelai

Parameter Nuget Tempe A Nuget Tempe B Nuget Tempe H
Nuget Tempe

G2

Kekerasan (gf) 3537a 2697a 4370a 2852a

Elastisitas (rasio) 0,74a 0,77a 0,68a 0,7a

Daya kohesif (rasio) 0,36a 0,41a 0,36a 0,39a

Kelengketan (gf) 1273a 1089a 1588a 1090a

Daya kunyah (gf) 959a 834a 1067a 834a

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0,05).
A = varietas kedelai komersialB, H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.

syarat SNI Nuget Ayam yaitu minimal kadar
protein 12 persen (bb). Terdapat perbedaan
nyata kadar abu nuget tempe pada taraf 0,05.
Kadar abu paling tinggi dimiliki oleh nuget tempe
G2 sebesar 4,0 persen (bk) dan paling rendah
nuget tempe H sebesar 3,40 persen (bk).

Kadar lemak nuget tempe juga berbeda
nyata antar sampel (p<0,05). Kadar lemak paling
rendah (30,3 persen bk) terdapat pada nuget
G2 dan yang paling tinggi (36,18 persen bk)
terdapat pada nuget B. Kadar lemak keempat
nuget tempe yang berkisar 14,95-17,52 persen
(bb) telah memenuhi syarat kadar lemak pada
SNI Nuget Ayam, yaitu maksimal 20 persen (bb).

Kadar karbohidrat keempat nuget tempe
tidak berbeda nyata (p>0,05). Kadar karbohidrat
keempat nuget tempe (15,4 - 19,6 persen bb)
telah memenuhi syarat mutu kadar karbohidrat
pada SNI Nuget Ayam, yaitu maksimal 25
persen (bb). Komposisi proksimat nuget tempe
dipengaruhi oleh bahan baku tempe dan bahan-
bahan lain yang digunakan, serta oleh proses
selama pengolahan menjadi nuget.

Daya cerna protein merupakan salah satu
indikator kualitas protein suatu bahan pangan.
Pada penelitian ini dilakukan analisis daya cerna
protein in vitro dengan metode Hsu, dkk., 1977.
Keempat nuget memilikidaya cerna protein yang
hampir sama. Nuget H memiliki nilai yang paling
tinggi (83,7 persen) dan nuget G2 memiliki nilai
yang paling rendah (82,1 persen), seperti terlihat
pada Gambar 1. Bahan baku yang digunakan
dalam pembuatan nuget sangat berpengaruh
terhadap daya cerna protein yang dihasilkan.

3.5.2. Karakteristik Fisik Nuget Tempe
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Hasil analisis profil tekstur (Texture Profile
Analysis = TPA) nuget tempe dapat dilihat
dalam Tabel 8. Data kekerasan nuget tempe
menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata
antar sampel. Kekerasan nuget tempe berkisar
2697-4370 (gf). Kekerasan suatu produk di
antaranya dipengaruhi oleh kadar air.

Kekerasan produk berkurang dengan
meningkatnya kadar air pada bahan (Chin,
dkk., 2004). Teori tersebut sejalan dengan
hasil yang ditunjukkan oleh hasil TPA nuget
tempe. Kekerasan nuget tempe B, G2, dan A
menunjukkan pola yang sesuai teori, yaitu kadar
air yang meningkat menyebabkan menurunnya
kekerasan nuget tempe. Pada parameter
elastisitas dan daya kohesif, nilai keempat
produk tidak 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
nuget 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 kunyahnya
berkisar 834-1067 (gf). Penelitian Szczesniak
(2002) menunjukkan adanya korelasi yang
baik antara pengukuran instrumental dengan
penilaian secara sensori. Hasil analisis sensori
bila dikaitkan dengan data TPA menunjukkan
bahwa nuget tempe yang disukai panelis adalah
yang nilai kekerasannya relatif kecil, rasio
elastisitas dan daya kohesifnya cukup besar,
serta kelengketan dan daya kunyahnya relatif
kecil.
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Gambar 1. Diagram Daya Cerna Protein In Vitro Nuget Tempe (persen)

Parameter fisik yang juga diamati adalah
pick up batter dan pick up breader, susut masak,
dan rendemen nuget tempe. Hasil pengamatan
dapat dilihat pada Tabel 9. Tidak ada perbedaan
nyata di antara sampel pada parameter pick
up batter dan pick up breader. Pick up batter
nuget tempe berkisar 12,5 - 14,6 persen dan
pick up breader 4,7 - 7,3 persen. Pick up batter
dan pick up breader menunjukkan seberapa
besar adonan dapat merekat pada batter dan
breader. Karakteristik dari bahan-bahan yang
digunakan dalam adonan mempengaruhi
daya pick up produk nuget. Nuget tempe
memiliki daya pick up antara 14-30 persen.
Batter yang memiliki viskositas lebih tinggi
menghasilkan daya pick up yang lebih besar
dibandingkan batter dengan viskositas rendah.
Batter dan breader juga dapat diformulasikan
untuk mengurangi penyerapan minyak selama
penggorengan, mengontrol migrasi kelembaban
dalam bahan makanan, mencegah oksidasi dari
minyak goreng, dan memperbaiki profil nutrisi
(Ballard, 2003). Susut masak keempat nuget

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

dapat berpengaruh terhadap pick up dan susut
masak.

Rendemen pada keempat nuget tempe
juga tidak berbeda nyata, berkisar 129,3
-135,2 persen. Rendemen nuget dipengaruhi
oleh temperatur dan waktu penggorengan,
menyusutnya kadar air, dan penyerapan minyak
dalam produk (Mallikarjunan, dkk., 2010). Pada

Tabel 9. Parameter Fisik (pick up, susut masak, dan rendemen) Nuget Tempe

Parameter
Tempe Nugget

A

Tempe

Nugget B

Tempe

Nugget H

Tempe

Nugget G2

Pick up batter (%) 12,5a 13,5a 14,6a 13,1a

Pick up breader (%) 6,4a 4,7a 7,3a 6,6a

Susut masak (%) 18,2a 19,4a 19,8a 18,4a

Rendemen (%) 129,3a 135,2a 135,1a 133,9a

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0,05).
A = varietas kedelai komersial B, H, G2 = varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
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Tabel 10. Skor Preferensi Kesukaan Niiget Tempe Berdasarkan Uji Ranking Hedonik

Sample Warna Aroma Juiciness Kekenyalan Tekstur Rasa Overall

Tempe Nuget A 2.5ab 3.2C 2.4a 2.7a 2.8a 3.1c 2.9b

Tempe Nuget B 1.9a
q Qab

2.4a 2.3a 2.2a 2.0a 2.0a

Tempe Nuget H 2.7b 1.9a 2.7a 2.5a 2.5a 2.3ab 24ab

Tempe Nuget G2 2.8b 2.5b 2.5a 2.5a 2.5a 2.5ab 2.6b

Keterangan : Nilai pada satu baris dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan Nyata (p<0.05).
A= varietas kedelai komersial B, H, G2= varietas kedelai yang sedang dikembangkan.
Skala 1 (paling disukai) sampai skala 4 (paling tidak disukai)

penelitian ini, parameter temperatur dan waktu
penggorengan dapat diabaikan karena termasuk
ke dalam variabel yang terkontrol. Nuget tempe
dengan kadar lemak tinggi cenderung memiliki
rendemen tinggi. Hal ini ditunjukkan oleh nuget
tempe B yang memiliki kadar lemak paling tinggi
dan rendemen paling besar, sedangkan nuget
tempe A dan G2 memiliki kadar lemak paling
rendah dan rendemen paling kecil.

3.5.3. Karakteristik Sensori Nuget Tempe

Hasil uji ranking hedonik dapat dilihat pada
Tabel 10. Hasil uji ranking hedonik menunjukkan
bahwa dari parameter warna, kekenyalan,
tekstur, rasa, dan penerimaan secara overall
menunjukkan bahwa nuget tempe B memiliki
nilai rata-rata preferensi yang tinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis memiliki preferensi
yang lebih besar terhadap nuget tempe B
dibanding yang lain. Hal ini sejalan dengan
hasil uji penerimaan pada karakteristik sensori
tempe, dimana tempe B memiliki nilai rata-
rata penerimaan yang tinggi. Salah satu faktor
yang memengaruhi konsumen dalam memilih
(preferensi) nuget adalah karakteristik produk
makanan yang dihasilkan, disamping faktor-
faktor lain (Rahmawati, 2004).

Warna nuget dipengaruhi oleh proses
penggorengan yang menghasilkan warna
kecoklatan karena reaksi Maillard. Kandungan
protein dan karbohidrat dalam bahan yang
digunakan dalam pembuatan nuget akan
berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan.
Dalam hal ini komposisi proksimat tempe dan
tepung yang digunakan berpengaruh terhadap
warna nuget yang dihasilkan.

Juiciness nuget dipengaruhi oleh
kandungan air dalam produk setelah digoreng.
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Keempat nuget memiliki kandungan kadar
air cukup tinggi sehingga memiliki tekstur
juicy. Nuget tempe B memiliki nilai preferensi
kesukaan dan juiciness yang cukup tinggi. Hal
ini sejalan dengan teori yang menyatakan kaitan
antara kadar air dengan tekstur juicy pada
produk. Nuget tempe B memiliki nilai preferensi
kesukaan yang cukup tinggi pada parameter
kekenyalan dan tekstur produk. Hal tersebut
berkaitan dengan hasil analisis TPA yang
dihasilkan, yaitu nilai kekerasannya relatif kecil,
rasio elastisitas dan daya kunyahnya cukup
besar, kelengketan dan daya kunyahnya relatif
kecil.

IV. KESIMPULAN

Tempe yang paling disukai oleh panelis
berdasarkan parameter sensori adalah tempe
yang terbuat dari kedelai varietas B. Formula
nuget yang paling disukai oleh panelis adalah
formula I yang terbuat dari tempe kedelai
varietas B, dengan komposisi: 73 persen tempe;
tapioka, terigu, dan tepung sagu masing-masing
4 persen; putih telur 8 persen; serta bumbu
sebanyak 7 persen berdasarkan 100 g bahan
baku.
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