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ABSTRACT 

 
Cowpea (Vigna unguiculata (L.)Walp.) has high content of nutrients and good source of 

phytoprotein. Therefore, it has potential opportunity to replace soybean in producing tempeh. The 

types of fermentation agent influence its quality, so it is crucial to study the use of types of tempeh 

yeast with different growt media in making cowpea tempeh. The study was aimed to characterize 

the quality of color, aroma, texture, and taste of cowpea tempeh fermented by different types of 

yeast. The method was experimental with complete random design, four treatments and six 

replicates. The parameter were physical quality; color, aroma, texture, and taste of tempeh. Data 

was collected by organoleptic test. Data was analysed using ANOVA at the 5 % significance level. 

The results showed that the preference levels of panelists differed against all parameters. Yeast 

utilizing cassava as its substrate produced cowpea tempeh with the highest preference level for all 

parameter. 

Keywords: Physical quality, cowpea tempeh, yeast growth media 

 

ABSTRAK 

 
Kacang tunggak (Vigna unguiculata(L.)Walp.) memiliki kandungan gizi yang tinggi dan merupakan 

sumber protein nabati sehingga berpotensi menjadi pengganti kedelai dalam produksi tempe. Jenis 

ragi dapat mempengaruhi kualitas tempe, sehingga perlu dilakukan kajian penggunaan berbagai 

jenis ragi tempe dengan media tumbuh yang berbeda dalam pembuatan tempe kacang tunggak ini. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa tempe kacang 

tunggak yang diberikan ragi dari media tumbuh yang berbeda. Metode yang digunakan yaitu 

metode eksperimen menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 

6 ulangan.  Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah kualitas warna, aroma, tekstur, dan 

rasa tempe. Data dikumpulan dengan uji organoleptik mutu. Data dianalisis menggunakan Analisis 

Varian (ANAVA) pada taraf signifikan 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap semua parameter. Ragi dengan media tumbuh ubi 

kayu menghasilkan tempe dengan tingkat kesukaan paling tinggi pada semua parameter.  

KataKunci: Mutu fisik ,tempe kacang tunggak, media tumbuh ragi   
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PENDAHULUAN 

 

Tempe adalah makanan yang ter-buat 

dari kedelai dan asli dari Indonesia, 

merupakan sumber protein nabati yang cu-

kup penting bagimasyarakat. Makanan ini 

biasanya dikonsumsi harian sebagai go-

rengan, oncom, keripik tempe, dan sebagai 

pendamping nasi. Peningkatan jumlah pen-

dudukIndonesia menyebabkan kebutuhan 

tempe juga meningkat (Rahmat dan Yuyun, 

2000). Produksi kedelai nasional belum 

mampu memenuhi kebutuhan ma-syarakat, 

sehingga menyebabkan harga ke-delai yang 

meningkat tajam yang berkore-lasi dengan 

peningkatan harga tempe kedelai. Alternatif 

sumber protein penggan-ti kedelai perlu 

dicari tanpa menghilangkan kandungan 

gizinya dan salah satunya ada-lah kacang 

tunggak. 

Kacang tunggak (Vigna unguicu-

lata(L.)Walp.)dikenal dengan beberapa 

nama yaitu kacang tolo atau kacang da-

dap. Kacang tunggak merupakan tanaman 

herba tahunan yang berbatang pendek, 

tegak, dan tidak merambat (Ashari, 

1995).Kacang tunggak sudah ditanam di 

Indo-nesia sejak lama, namun kacang ini 

belum dibudidayakan secara luas. Hal ini 

disebab-kan karena perkembangan industri 

pertain-an yang mengutamakan bahan baku 

kacang tunggak dan informasi tentang 

manfaat kacang tunggak sangat sedikit 

(Rahmat dan Yuyun, 2000). Kacang 

tunggak merupakan komoditas yang 

mempunyai nilai gizi dan nilai ekonomi 

yang cukup tinggi. Menurut Haliza (2008), 

kandungan gizi dalam 100 gram kacang 

tunggak adalah protein (22 gram), lemak 

(1,4 gram), karbohidrat (53 gram), serat 

(6,8 gram), dan abu (3,5 gram). Balai Besar 

Penelitian dan Pengem-bangan Pascapanen  

Pertanian  (BB  Pasca-panen)  tahun  2006  

menyatakan  bahwa kacang tunggak dapat 

diolah menjadi tem-pe tanpa harus 

dicampur dengan kedelai. Kandungan gizi 

tempe tunggak cukup ting-gi yaitu dalam 

100 gramnya mengandung  protein 34 

gram, lemak 3 gram, karbo-hidrat 53gram, 

serat 3 gram, dan abu 1gram. Kandungan 

asam amino esensial (asam amino yang 

tidak dapat disintesis tubuh) pada kacang 

tunggak relatif sama dengan kedelai 

(Haliza, 2008). 

Pembuatan tempe merupakan pro-ses 

fermentasi yang melibatkan jamur Rhizopus 

sp. JamurRhizopus spyang digu-nakan 

masyarakat sebagai inoculum dalam 

pembuatan tempebiasanya disebut ragi. 

Selain kedelai, ragi adalah bahan baku 

utama dalam pembuatan tempe. Biasanya 

ragi yang digunakan oleh pengrajin tempe 

adalah ragi yang dijual di pasar atau yang 

diracik sendiri (Dewi dan Saefuddin, 2011). 

Para pengrajin tempe membuat ragi dengan 

menggunakan tempe yang sudah jadi, 

namun di beberapa daerah mengguna-kan 

bahan baku lainnya sebagai media tumbuh 

seperti ubi kayu dan nasi yang dicampur 

dengan tepung tempe (Haryoto, 2000). 

Kualitas tempe sangat dipengaruhi oleh 

jenis ragi. Menurut Dewi dan Saefuddin 

(2011), setiap tipe inokulum akan 

memberikan karakteristik tempe yang 

berbeda dalam hal aroma, warna dan 

tekstur. Ubi kayu dan nasi dapat dijadikan 

sebagai media tumbuh secara berturut bagi 

Rhizopus orizae dan Rhizopus oligosporus 

(Sukardi dkk., 2008). Uji preferensi terha-

dap responden yang berasal dari Bogor dan 

Mataram menunjukkan bahwa tempe ka-

cang tunggak dapat diterima dan disukai 

responden (Haliza,2010). Namun, dikare-

nakan ragi sangat menentukan kualitas 

tempe, maka penggunaan ragi berbahan 

penumbuh jamur yang berbeda diduga akan 

menghasilkan tempe kacang tunggak yang 

berbeda pula. Oleh sebab itu, perlu 

dilakukan uji organoleptik mutu fisik tempe 

dengan bahan baku kacang tunggak dengan 

menggunakan ragi dengan media tumbuh 

yang berbeda. Penelitian ini ber-tujuan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan 

terhadap mutu fisik tempe kacang tunggak 

yang diberi perlakuan ragi dengan media 

tumbuh berbeda. 
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METODE PENELITIAN 

 

Pendekatan, Jenis, dan Alat dan Bahan 

Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pende-

katan kuantitatif dan jenis penelitian adalah 

eksperimental. Alat yang digunakan antara 

lain timbangan Radwamax=210 gr d=0,001 

gr, oven Mido/4/SS/F, alat-alat dapur untuk 

pengolahan tempe dan pembuatan ragi, dan 

alat tulis. Bahan yang digunakan antara lain 

kacang tunggak yang diperoleh dari pasa 

Kota Langsa, ragi tempe Merk RAPRIMA, 

beras/nasi, ubi kayu, dan tepung beras Merk 

Ross Brand, tempe yang diperoleh dari 

pasar Lamnyong, dan minyak goreng Merk 

Bimoli. 

 

Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 6 ulangan, sehingga terdapat 

24 unit perlakuan. Perlakuan meliputi 

kacangtunggak ditambah dengan ragi 

RAPRIMA (kontrol), Kacang tunggak 

ditambah dengan ragi tepung tempekedelai 

(P1), Kacang tunggak ditambah dengan 

ragidari media tumbuhnasi (P2), 

Kacangtunggak ditambah dengan ragidari 

media tumbuhubi kayu (P3).  

 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Ragi Tepung Tempe 

Tepung tempe dibuat menggunakan 

tempe yang telah jadi. Tempe kedelai yang 

sudah jadi diiris dengan ketebalan 0,5-1 cm, 

kemudian dikeringkan dengan meng-

gunakan oven pada suhu45
o
C selama 6hari. 

Selanjutnya, tempe dihaluskan meng-

gunakan alat penumbuk/blender dan diayak 

dengan menggunakan ayakan. Pengayakan 

dilakukan berulang-ulang sampai didapat-

kan tepung yang benar-benar halus. Sete-

lah itu tepung tempe siap digunakan. Dari 

500 gram tempe akan dihasilkan 50 gram 

tepung tempe. 

 

 

Pembuatan Ragi dengan menggunakan 

Nasi sebagai Media Tumbuh 

Sebanyak 300 gram beras dicuci 

sampai bersih, kemudian dimasak sampai 

menjadi nasi dan didinginkan. Pada nasi 

tersebut ditaburkan 3 gram tepung  tempe, 

diaduk sampai rata dan diletakkan di atas 

wadah yang bersih, kemudian ditutup 

dengan lembaran plastic yang telah dilu-

bangi kemudian diinkubasipada suhu ka-

mar sampai seluruh nasi ditumbuhi jamur 

yang berwarna hitam (3 hari). Nasi yang 

telah ditumbuhi jamur (kapang) dikering-

kandengan menggunakan oven pada suhu 

45
o
C selama 11 hari kemudian diblender 

dan diayak. Bagianyang telah halus adalah 

ragi tempe. Ragi tempe ini dicampurkan 

dengan tepung beras yang telah disangrai 

selama 5menit (±10gram ragi untuk 50gram 

tepung beras) dan kemudian disim-pan 

dalam kantong plastik.  

 

Pembuatan Ragi dengan menggunakan 

Ubi Kayu sebagai Media Tumbuh 

Ubi kayu segar dibersihkan kulit-nya 

dari tanah yang menempel dan diku-pas, 

kemudian dicuci dengan air mengalir dan 

dipotong dengan ukuran ± 1cm x1cm. 

Kemudian dikukus selama 20 menit dan 

didinginkan (selama 2 jam). Ubi kukus ke-

mudian dicampurkan dengan tepung  tempe 

sebanyak 0,4 gram untuk 200 gram ubi 

kayu. Selanjutnya, campuran ditutup 

dengan menggunakan plastic yang dilu-

bangi. Campuran ubi dengan tepung tempe 

diperam pada suhu ruang dengan lama 

fermentasi 2 hari. Ubi hasil fermentasi diiris 

selebar 1 cm kemudian dikeringkan dalam 

oven bersuhu 45
o
C selama 2 hari kemudian 

diblender sehingga diperoleh bentuk bubuk 

atau disebut ragi tempe. Ragi tempe 

disaring menggunakan saringan te-pung 

dan dicampur dengan tepung beras yang 

telah disangrai selama 5 menit kemu-dian 

didinginkan dan disimpan dalam kantong 

plastik. 
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Pembuatan Tempe Kacang Tunggak 
Langkah pembuatan tempe kacang 

tunggak yaitu kacang tunggak dicuci ber-

sih dan direbus sampai mendidih, kemu-

dian direndam semalaman. Rendaman  ka-

cang tunggak dikupas kulitnya dan dicuci 

bersih kemudian rendam kemali selama 15 

jam. Kemudian direbus untuk keduakali 

sampai mendidih dan didinginkan.Rebus-an 

kacang tunggak ditaburi ragi (ragi dari hasil 

fermentasi nasi, ragi dari tepung tempe, ragi 

dari hasil fermentasi ubi kayu dan ragi 

RAPRIMA), untuk 1 kg kacang diberi ±1 

sendok teh ragi dan diaduk hingga merata 

kemudian dibungkus dengan plastik yang 

sudah dilubangi dan dipress. Bungkusan 

kacang rebus yang sudah diberi ragi 

dibiarkan dalam suhu ruang selama ±24 jam 

hingga menjadi tempe kacang tunggak. 

 

Uji organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan dengan 

mengisi angket dengan skala hedonik yaitu: 

4 skala numeric: 1 = Tidak suka, 2 = 

Kurang suka, 3 = Suka, dan 4 = Sangat suka 

(Soekarto, 1985:). 

 Uji kesukaan terhadap warnayaitu  4 = 

Sangat suka (jika warna tampak putih 

bersih), 3 = Suka (jika warna putih 

dengan tepi kuning muda), 2 = Kurang 

suka (jika warna kekuningan), dan 1 = 

Tidak suka (jika warna kuning 

bercampur hitam). 

 Uji kesukaan terhadap aroma yaitu 4 = 

Sangat suka (jika bau khas tempe 

segar), 3 = Suka (jika bau tempe 

kurang segar), 2 = Kurang suka (jika 

bau tempe tengik), dan 1 = Tidak suka 

(jika bau busuk dan tengik yang tajam). 

 Uji kesukaan terhadap tekstur yaitu 4 

= Sangat suka (jika padat dan sangat 

kompak), 3 = Suka (jika padat tetapi 

kurang kompak), 2 = Kurang suka (jika 

miselium pendek dan kurang padat), 

dan 1 = Tidak suka (jika tidak padat 

dan mudah tercerai jika ditekan). 

 Uji kesukaan terhadap rasayaitu  4 = 

Sangat suka (jika memiliki rasa khas 

tempe dan gurih), 3 = Suka (jika 

memiliki rasa khas tempe tetapi kurang 

gurih), 2 = Kurang suka (jika memiliki 

rasa khas tempe tetapi tidak gurih), dan 

1 = Tidak suka (jika tekstur kacang 

masih terasa keras). 

 

Analisis Data 
Data hasil uji kesukaan (uji 

organoleptik) dianalisis dengan mengguna-

kan Analisis Varian (ANAVA). Bagi perla-

kuan yang berpengaruh nyata dan sangat 

nyata, dilakukan uji lanjutan berdasarkan 

nilai Koofesien Keragaman (KK). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Analisis Organoleptik Tempe Kacang 

Tunggak   

Warna 

Tingkat kesukaan penelis terhadap 

warna tempe kacang tunggak yang difer-

mentasi dengan berbagai jenis ragi ditam-

pilkan pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna Tempe Kacang Tunggak  
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Tingkat kesukaan panelis terhadap 

tempe kacang tunggak dengan mengguna-

kan berbagai ragi berkisar antara 2,800 

sampai dengan 3,067. Hasil ANAVA me-

nunjukkan bahwa Fhitung>Ftabel 

(4,563>3,100),  sehingga terdapat pergaruh 

yang nyata perlakuan terhadap warna 

tempe. Hasil Uji  BNJ(0,05) diperoleh bahwa 

P3 (tempe kacang tunggak dengan 

mengguna-kan ragi dari media tumbuh ubi 

kayu) berbeda nyata dengan P0 (tempe 

kacang tunggak dengan ragi RAPRIMA), 

namun tidak berbeda nyata dengan P1 

(tempe kacang tunggak dengan ragi dari 

tepung tempe) dan P2 (tempe kacang 

tunggak dengan ragi dari media tumbuh 

nasi). 

Pembentukan warna putih tempe   

sangat dipengaruhi oleh pembentukan mi-

selium. Miselium yang padat akan menu-

tupi kacang sehingga tempe akan terlihat 

putih bersih. Warna tempe yang baik 

adalah seluruh permukaan tempe berwarna 

putih bersih (Winanti dkk, 2014). Warna 

tempe yang putih bersih terlihat pa-

datempe kacang tunggak hasil fermentasi 

ragi dengan media tumbuh ubi kayu. Hal 

ini juga terlihat dari skor panelis yang 

paling tinggi diperoleh dari tempe tersebut 

(3,067). Pada permukaan tempe tersebut 

miselium yang dihasilkan berwarna putih 

dan lebih seragam secara keseluruhan. 

Warna ini terbentuk karena mengandung 

banyak miselium yang dihasilkan oleh 

kapang yang dibiakkan pada media tumbuh 

ubi kayu.Pati yang terkandung dalam ubi 

kayu sebesar 34,6% dapat digunakan seba-

gai media tumbuh kapang yang akan 

menghasilkan tempe yang berkualitas 

(Marniza dan Medikasari, 2011; Sukardi 

dkk., 2008). 

 

Aroma 

Tingkat kesukaan penelis terhadap 

aroma tempe kacang tunggak yang difer-

mentasi dengan berbagai jenis ragi ditam-

pilkan pada Gambar 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Aroma Tempe 

 

Skor tingkat kesukaan panelis ter-

hadap aroma berkisar pada 2,15 sampai 

dengan 2,52.  Aroma tempe yang paling di-

sukai adalah berasal dari tempe P3 (meng-

gunakan ragi media tumbuh ubi kayu). 

Hasil ANAVA menunjukkan bahwa  

Fhitung> Ftabel (6,136> 3,100), sehingga 

berbagai jenis ragi berpengaruh nyata 

terhadap aroma tempe.  Hasil Uji BNT(0,05) 

diperoleh bahwa pada P3 (tempe kacang 

tunggak dengan ragi dari media tumbuh 

ubi kayu) berbeda nyata dengan P0 (tempe 

kacang tunggak dengan ragi RAPRIMA), 

namun tidak berbeda nyata dengan P2 

(tempe kacang tunggak dengan 

menggunakan ragi dari media tumbuh nasi) 

dan P1 (tempe kacang tunggak dengan 

menggunakan ragi dari tepung tempe). 
Pengujian  kesukaan  terhadap  aro-ma  

dilakukan  dengan  membau tempe  yang 

sudah jadi. Menurut De Mann (1989), 

dalam industri pangan pengujian aroma 

atau bau dianggap penting karena dapat 

memberikan hasil penilaian terhadap pro-
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duk terkait diterima atau tidaknya suatu 

produk. Aroma atau bau yang timbul dise-

babkan zat bau yang bersifat volatil (mu-

dah menguap) dan sedikit larut dalam air 

dan lemak. Aroma terbaik diperoleh dari 

tempe kacang tunggak dengan mengguna-

kan ragi dari media tumbuh ubi kayu. 

Tempe ini memiliki aroma khas tempe 

segar dan tidak menyengat. Tempe yang 

baik memiliki aroma khas tempe segar dan 

tidak menyengat (Winanti dkk., 2014). 

Tempe tersebut memiliki aroma khas 

tempe yaitu aroma lembut dan tidak 

menyengat. Aroma yang dihasilkan berasal 

dari aroma miselium kapang bercampur 

dengan aroma lezat dari asam amino bebas 

dan aroma yang ditimbulkan karena pengu-

raian lemak. Selanjutnya, aroma tempe 

yang khas ditentukan oleh pertumbuhan 

kapang dan pemecahan komponen-kom-

ponen dalam kacang tunggak menjadi 

senyawa yang lebih sederhana yang bersi-

fat volatil seperti amonia, aldehid, dan 

keton (Sukardi dkk, 2008). Bau tidak sedap 

yang menyengat terkadang muncul pada 

tempe yang disebabkan senyawa amoniak 

yang dihasilkan oleh mikroorganisme lain 

yang mengkontaminasi kultur starter yang 

digunakan dalam pembuatan tempe 

(Karsono dkk, 2008).  

 

Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut 

mutu yang penting, kadang-kadang lebih 

penting daripada bau, rasa, dan warna. 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang 

dapat diamati dengan mulut (pada waktu 

digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun 

perabaan dengan jari (Kartika dan 

Bambang,1988). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Tingkat kesukaan pada tekstur tempe kacang tunggak 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa skor 

tingkat kesukaan panelis pada tekstur tem-

pe  berkisar antara 2,775 sampai dengan 

3,042. Ragi dengan media tumbuh ubi 

kayu memberikan tekstur yang paling 

disukai oleh panelis (3,042), sedangkan 

ragi dengan media tumbuh nasi mengha-

silkan tempe yang tidak disukai oleh pa-

nelis (2,775).  Hasil ANAVA menunjukkan 

Fhitung>Ftabel (6,095>3,100), sehingga per-

lakuan berbagai jenis ragi mempengaruhi 

tekstur tempe. Uji BNJ0,05 menunjukkan 

bahwa P3 (tempe kacang tunggak dengan 

ragi dari media tumbuh ubi kayu) berbeda 

nyata dengan perlakuan lainnya. Perbedaan 

nyata tidak ditemukan antara perlakuan 

lainnya. 

Tempe yang baik memiliki tekstur 

yang padat dan kompak.Tekstur  tersebut  

terlihat pada tempe kacang tunggak dengan 

menggunakan ragi dari media tumbuh ubi 

kayu yang paling disukai oleh panelis.  Hal  

ini  terlihat  dari  skor  panelis  yang  paling  

tinggi diperoleh pada tempe tersebut 

(3,042). Tempe tersebut memiliki jumlah 

miselium lebih banyak dibandingkan tem-

pe lainnya, sehingga susunan kacang tung-

gak tampak lebih padat dan kompak. 

Miselium akan meningkatkan kerapatan 

massa tempe sehingga membentuk suatu 

massa yang kompak dan mengurangi 

rongga udara didalamnya, sehingga tempe 
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yang tidak mudah memisah jika ditekan 

(Sukardi dkk., 2008; Winanti  dkk.,  2014). 

Tekstur kurang kompak dan miselium ku-

rang merata ditemukan pada tempeberragi 

dari media tumbuh nasi dan RAPRIMA. 

Tempe yang paling tidak disukai oleh pa-

nelis adalah tempe kacang tunggak dengan 

menggunakan ragi dari tepung tempe kare-

na tekstur dari tempe tersebut memiliki ka-

pang dengan miselium yang kurang padat 

dan kompak, sehingga tempe mudah ter-

cerai jika ditekan atau dipotong. Tempe 

yang kurang berhasil memiliki tekstur yang 

tidak padat dan miselium yang tumbuh ku-

rang kompak sehingga jika ditekan tempe 

akan tercerai karena jaringan miselium ti-

dak mengikat dengan kuat (Winanti dkk., 

2014).Ditambahkan oleh Karsono dkk. 

(2008) bahwa kekompakan dari tempe 

yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh 

karakter pertumbuhan kultur dan kondisi 

optimal dari pertumbuhan kultur. 

 

Rasa  

Gambar 4 menunjukkan bahwa skor 

penilaian panelis berkisar antara 2,550 

sampai dengan 2,883. Tingkat kesukaan 

panelis tertinggi diperoleh dari tempe yang 

difermentasi dengan ragi bermedia tumbuh 

ubi kayu (2,883) dan yang terendah diper-

oleh dari tempe ragi RAPRIMA (2,550). 

Hasil ANAVA menunjukkan Fhitung> 

Ftabel(5>3,100), sehingga berbagai jenis 

ragi mempengaruhi rasa tempe kacang 

tunggak. Uji BNT0,05
pada tempe P3 

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya 

kecuali tempe P2. P2 berbeda nyata dengan 

P0, namun tidak berbeda nyata dengan P1, 

sedangkan P1 tidak berbeda nyata dengan 

P0. 

Uji rasa dilakukan dengan menci-cipi 

tempe yang telah dibubuhi garam dan 

digoreng. Panelis lebih menyukai tempe 

kacang tunggak dengan ragi dari media 

tumbuh ubi kayu karena memiliki rasa 

khas tempe dan gurih. Rasa tempe diper-

oleh dari hasil proses fermentasi karbo-

hidrat, protein, dan lemak dalam bahan 

yang digunakan oleh jamur sehingga 

menghasilkan rasa yang khas (Nurrahman 

dkk.,2012). Hal ini menjadikan tempe 

tersebut lebih gurih ketika digoreng diban-

dingkan tempe lainnya. Tempe dengan 

tekstur dan massa yang kompak pada saat 

digoreng tidak akan menyerap banyak mi-

nyak goreng, sehingga rasa yang dihasil-

kan lebih gurih (Sukardi dkk., 2008). Ragi 

dengan media tumbuh nasi menghasilkan 

tempe yang gurih, namun tekstur tempe 

yang agak keras setelah digoreng, sehingga 

skornya lebih rendah dibandingkan tempe 

ragi ubi kayu. Tempe kacang tunggak yang 

difermentasi dengan ragi bersubstrat te-

pung tempe juga memiliki miselium yang 

kurang kompak sehingga tempe tersebut te-

rasa lebih keras ketika digoreng. Tempe 

yang paling tidak disukai panelis adalah 

tempe kacang tunggak dengan ragi 

RAPRIMA, tekstur dari kacang tunggak 

masih terasa keras karena miselium yang 

tumbuh kurang kompak dan tidak menye-

luruh sehingga panelis tidak menyukainya. 

Pada tempe tersebut, kapang yang tumbuh 

lebih baik dengan miselium yang banyak 

sehingga menghasilkan tekstur dan massa 

yang lebih padat dan kompak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Rasa Tempe Tunggak 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berbagai jenis ragi tempe dengan 

media tumbuh berbeda menghasilkan tem-

pe kacang tunggak dengan kualitas fisik 

yang berbeda. Kualitas fisik yang diukur 

melalui tingkat kesukaan terhadap bebe-

rapa parameter menyatakan penerimaan 

terhadap tempe yang dihasilkan dari fer-

mentasi ragi dengan berbagai substrat tum-

buh tersebut. Ragi dengan media tumbuh 

ubi kayu menghasilkan kualitas tempe 

dengan tingkat kesukaan paling tinggi 

pada semua parameter yang mencakup 

warna, aroma, tekstur, dan rasa.  
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