IPB University

Bogor Indonesia

PENGARUH GERMINASI BIJI KORO BENGUK TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORI TEMPE
YANG DIHASILKAN
MUHAMMAD HAEKAL

@Hak cipta milik IPB University

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebukan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPBUniveristy.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPBUniversity.

DEPARTEMEN ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
BOGOR
2023



eisauopu| Jogog

Ajissaniun gdi

‘Aisuaniungd| J1efem Buek uebunuaday ueyibniaw yepny uedynbuad ‘q

‘Aisienlungd| uizi edue) undede ynjuaq wejep iUl sijn} eAiey yninjes neje ueibeqes yeAuegqiedwsw uep ueywnuwnbusw Buele|iq 'z
yejesew niens uenelu} neje yiuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesinuad ‘uenijeuad ‘ueyipipuad uebuiuadaey ynun eAuey uednnbuad ‘e

Buepun-Buepun 16unpuii@ eidin yeH

: Jaquins ueyngaAusw uep ueywnuesuaw eduey jul sijn} eAiey yninjes neje ueibeges dynbusw Buelejq ‘|

=
s
5
8
s,
=
X
~
X
=]
5
S
s
.
<

PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Pengaruh
Germinasi Biji Koro Benguk Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensori
Tempe yang Dihasilkan” adalah karya saya dengan arahan dari komisi pembimbing
dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun.
Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun
tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan
dalam daftar pustaka di bagian akhir skripsi ini

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, 19 Maret 2023

Muhammad Haekal
NIM F24190040



ABSTRAK

MUHAMMAD HAEKAL. Pengaruh Germinasi Biji Koro Benguk Terhadap
Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Tempe yang Dihasilkan. Dibimbing oleh
MADE ASTAWAN.

Tempe merupakan produk olahan kedelai melalui proses fermentasi dengan
bantuan kapang Rhizopus spp. Tempe dikenal sebagai sumber protein dan berbagai
senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Konsumsi tempe di Indonesia
semakin meningkat yang berdampak pada peningktan impor kedelai hingga
mencapai 2,5 juta ton per tahun. Oleh karena itu, diperlukan eksplorasi kacang-
kacangan lokal yang dapat digunakan sebagai bahan baku tempe. Koro benguk
merupakan salah satu kacang lokal yang berpotensi untuk digunakan sebagai bahan
baku tempe karena kandungan protein dan senyawa bioaktifnya yang cukup tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi sifat fisikokimia dan profil sensori
tempe koro benguk tergerminasi atau non germinasi dibandingkan dengan tempe
kedelai atau kombinasi kedelai dan koro benguk tergerminasi atau non germinasi.
Analisis fisikokimia meliputi proksimat, kapasitas antioksidan, pH, TAT, aktivitas
air, warna, dan tekstur. Analisis sensori meliputi uji rating hedonic dan uji Check
All That Apply (CATA).

Pada penelitian ini terdapat lima sampel yang terdiri atas tempe kedelai,
tempe koro benguk germinasi, tempe koro benguk non-germinasi, tempe kombinasi
kedelai-koro benguk germinasi, dan tempe kombinasi kedelai-koro benguk non-
germinasi. Perlakuan germinasi koro benguk selama 24 jam mampu menghasilkan
tempe dengan hardness dan daya iris yang lebih rendah dibandingkan tempe dari
koro benguk tanpa germinasi. Tempe koro benguk memiliki warna yang lebih gelap
dibandingkan tempe kedelai atau kombinasi kedelai-koro benguk. Tempe yang
terbuat dari koro benguk memiliki kadar protein kurang dari 15%, tetapi memiliki
kapasitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai dan kombinasi
kedelai-koro benguk. Perlakuan germinasi pada biji koro benguk menghasilkan
tempe dengan kapasitas antioksidan yang lebih rendah dibandingkan tempe dari
koro benguk tanpa germinasi. Semua sampel memiliki nilai aktivitas air yang tinggi
yaitu 0,9914-0,9946. secara optimal. Tempe koro benguk memiliki pH yang lebih
tinggi dan nilai TAT yang lebih rendah dibandingkan tempe kedelai dan kombinasi
kedelai-koro benguk. Perlakuan germinasi pada koro benguk dapat menurunkan pH
dan meningkatkan nilai TAT pada tempe yang dihasilkan.

Hasil uji rating hedonic menunjukkan bahwa tempe segar dan tempe goreng
yang terbuat dari koro benguk memiliki nilai lebih rendah dibandingkan sampel
lainnya. Uji CATA menunjukkan atribut “must have” pada tempe segar yaitu aroma
beany dan warna white. Pada tempe goreng meliputi aroma beany, aroma nutty,
warna golden brown, tekstur solid, tekstur crunchy, rasa umami, dan aftertaste
nutty. Disimpulkan bahwa kombinasi kedelai-koro benguk dengan perbandingan
69:31 menghasilkan tempe dengan karakteristik fisikokimia dan profil sensori yang
mendekati tempe kedelai.

Kata kunci: Tempe, koro benguk, germinasi, fisikokimia, rating hedonic, CATA



ABSTRACT

MUHAMMAD HAEKAL. Effect germination of koro benguk on physicochemical
and sensory characteristics of tempeh. Supervised by MADE ASTAWAN.

Tempeh is processed product from soybean through a fermentation process
with Rhizopus spp. Tempeh is known as a source of protein and various bioactive
compound which good for health. Tempeh consumption rate in Indonesia increase
each year which has impact in increasing soybean import up to 2,5 million tons per
year Therefore, it is necessary to explore local legumes that can be used to make
tempeh. Koro benguk is potential as raw material for tempe production because of
their high protein content and contains bioactive compounds. This research was
conducted to evaluate the physicochemical properties and sensory profile of
germinated or non germinated koro benguk tempeh compared to soybean tempeh
or combination tempeh (soybean-germinated or non germinated koro benguk)..
Koro benguk are divided in two condition, there are germination and non-
germination. The physicochemical analysis included proximate, antioxidant
capacity, pH, TAT, water activity, color, and texture analysis. Sensory analysis was
performed in two method, rating hedonic and check all that apply method (CATA).

In this research, there were five sample consist of soybean tempeh,
germinated koro benguk tempeh, non-germinated koro benguk tempeh, soybean-
germinated koro benguk tempeh, and soybean-non-germinated tempeh.
Germination treatment in koro benguk for 24 hours can produce tempeh with lower
hardness and slicing power than tempeh from koro benguk without germination
treatment. Tempeh made from koro benguk has a darker color than soybean tempeh
and combination tempeh (soybean-koro benguk). Tempeh from koro benguk also
has a protein content less than 15%, but has higher antioxidant capacity than
soybean tempeh and combination tempeh (soybean-koro benguk). Germination
treatment in koro benguk resulted tempeh with lower antioxidant content than
tempeh made from koro benguk without germination treatment. All samples have
a high water activity 0,9914-0,994. Koro benguk tempeh has higher pH and lower
TAT value than soybean tempeh and combination tempeh (soybean-koro benguk).
Germination treatment in koro benguk can decrease pH and increase TAT value of
tempeh.

Rating hedonic test showed that fresh tempeh and fried tempeh made from
koro benguk has lower rating than other samples. The CA7A analysis showed the
“must have” attribute on fresh tempeh are beany aroma and white color.
Meanwhile, “must have” attributes for fried tempeh included beany aroma, nutty
aroma, golden brown color, solid texture, crunchy texture, umami taste, and nutty
aftertaste. Based on physicochemical and sensory analysis, tempeh made from the
combination of soybean and koro benguk in 69:31 ratio can produce tempeh that
has physicochemical characteristics and sensory profile close to soybean tempeh.

Keywords: Tempeh, koro benguk, germination, physicochemical, rating hedonic,
CATA
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