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Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul Reduksi Rasa Pahit pada
Bubuk Tempe Kedelai Hitam melalui Modifikasi Fermentasi Cairnya adalah benar
karya saya dengan arahan dari komisi pembimbing dan belum diajukan dalam
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telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir
skripsi ini.
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ABSTRAK

EKA ADITIA RIANTI. Reduksi Rasa Pahit Pada Bubuk Tempe Kedelai Hitam
melalui Modifikasi Fermentasi Cairnya. Dibimbing oleh GAYUH RAHAYU dan
SFERIWATI.

Tempe kedelai hitam merupakan produk fermentasi yang melibatkan dua
tahapan fermentasi. Fermentasi pertama adalah fermentasi cair oleh khamir dan
bakteri, dan fermentasi kedua adalah fermentasi padat oleh kapang. Pengolahan
tempe menjadi granola dilaporkan masih meninggalkan rasa pahit. Oleh sebab itu,
penelitian ini bertujuan mengurangi rasa pahit dari tempe kedelai hitam, dengan
cara memodifikasi fermentasi cairnya. Modifikasi proses fermentasi cair dilakukan
dengan penambahan probiotik komersial (PK) dengan perbandingan 1:1. Untuk
pengujian, tempe yang didapat dikeringkan dan dijadikan bubuk. Pengurangan rasa
pahit dinyatakan dengan skor kesukaan terhadap bubuk tempe. Selain itu, mutu
bubuk tempe ditetapkan berdasarkan cemaran mikrob, uji hedonik pada parameter
warna, rasa, aroma dan tekstur, serta analisis proksimatnya. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa rasa bubuk tempe hasil fermentasi dengan PK lebih disukai
daripada bubuk tempe hasil fermentasi tanpa PK. Meskipun nilai hedonik pada
semua parameter uji belum mencapai kriteria disukai, kesan keseluruhan terhadap
bubuk tempe hasil fermentasi dengan PK lebih baik daripada kesan terhadap bubuk
hasil fermentasi tanpa PK. Kandungan protein kedua bubuk tempe dengan dan
tanpa PK juga lebih baik, daripada tempe kedelai hitam untuk bahan utama
pembuatan granola. Hal ini menunjukkan bahwa modifikasi fermentasi cair dapat
mengurangi rasa pahit dan memperbaiki kualitas bubuk tempe.

Kata kunci: Mutu, probiotik, protein, uji hedonik



ABSTRACT

EKA ADITIA RIANTI. Reduction of Bitter Taste in Black Soybean Tempeh
Powder by Modifying Its Liquid Fermentation. Supervised by GAYUH RAHAYU
and EFRIWATI.

Black soybean tempeh is a fermentation product that involves two stages of
fermentation. The first fermentation is liquid fermentation by yeast and bacteria,
and the second fermentation is solid fermentation by mold. Processing of tempeh
into granola is reportedly still leaving a bitter taste. Therefore, this study aims to
reduce the bitter taste of black soybean tempeh, by modifying the liquid
fermentation. The modification of liquid fermentation was done by the addition of
commercial probiotics (CP) with a ratio of 1:1. For the testers, the tempeh obtained
is dried and made into a powder. Reduction of bitter taste is expressed by liking
score to the product. In addition, the quality of tempeh powder was determined
based on microbial contamination, hedonic test on parameters of color, taste, aroma,
and texture, as well as proximate analysis. The results showed that the taste of
tempeh powder fermented with CP was preferred over the tempeh powder
fermented without CP. Although the hedonic values on all test parameters had not
reached the highest score, the overall impression of tempeh powder fermented with
CP was better than that of fermented powder without CP. The protein content of
both tempeh powder with and without CP was also better, than black soybean
tempeh for the main ingredient to granola making. This showed that the
modification of liquid fermentation can reduce the bitter taste and improve the
quality of tempeh powder.

Keywords: Quality, probiotics, protein, hedonic test
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