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RINGKASAN 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari tekni.k pengolahan dan modi

fikasi pengemasan dalam rangka meningkatkan daya simpan dan daya tarik (peneri

maan konsumen) produk tempe. Namun penelitian yang dilakukan merupakan Jang

kah awal yang perlu ditindaklanjuti dengan berbagai penelitian lainnya. Sasaran 

penelitian adalah untuk memperpanjang umur simpan tempe dan meningkatkan citra 

tempe sebagai bagian dari gerakan nasional Aku Cinta Makanan Indonesia (ACMI). 

Tempe berbumbu sebagai hasil diversifikasi produk tempe diusahakan menjadi tempe 

yang tahan lama dan menarik minat konsumen. 

Terdapat tiga tahap pelaksanaan penelitian, yaitu uji coba pembuatan tempe 

berbumbu, uji karakteristik bahan pengemas (film plastik) dan pernbuatan kernasan, 

serta uji mutu produk berikut uji penerimaan konsumen. 

Tempe berbumbu yang dihasilkan terdiri dari ernpat macam produk, yaitu ( 1) 

AlBl, tempe berbumhu merah dengan film plastik Ni/PE, (2) A1B2, tempe 

berburnbu merah dengan film plastik PFX, (3) A2B1, tempe berburnbu kari dengan 

film plastik Ni/PE, (4) A2B2, tempe berbumbu kari dengan film plasti.k PFX. 

Secara umum komposisi kimia tempe berburnbu mengalami peningkatan jika di

bandingkan dengan bahan baku sekalipun tidak bersifat ekstrim, kecuali kadar air 

untuk produk berbumbu kari dan kadar lemak untuk produk berbumbu merah. Lama 

penyimpanan tempe berbumbu berlangsung selama 4 minggu dalam suhu dingin dan 

tetap la yak untuk dimakan sampai dengan minggu ke-3. 

Perubahan komposisi · Iemak dalam tempe berbumbu selama penyimpanan 

dipengaruhi jenis bumbu, jenis kernasan, dan lama penyimpanan. Kemudian peru

bahan komposisi air dan ahu dipengaruhi oleh jenis bumbu dan lama penyirnpanan, 

sedangkan perubaban komposisi protein dipengaruhi lama penyimpanan. Hal ini 

menunjukkan bahwa kadar lemak rnerupakan parameter yang sangat sensitif selama 

penyimpanan tempe berbumbu. 

Produk berbumbu merah mengandung kadar lemak yang relatif rendah secara 

kwalitatif maupun kwantitatif rnaupun jika dibandingkan dengan bahan baku, namun 

memiliki zat antimikroorganisme berupa campuran rempah-rempah (mixed herbs) 
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