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Abstract 
Soybean tempeh is one of the original Indonesian foods that is best known and liked by the general public. 
Making soybean tempeh is done by fermenting soybeans with the help of fungi for 2 days. The longer the 
tempeh fermentation time will affect the physical and chemical quality of the tempeh. Tempeh in this condition 
is called over-fermented tempeh. Over-fermented tempeh can be used as an alternative flavoring due to its high 
amino acid content, especially glutamic acid. The fermentation time for tempeh is directly proportional to the 
levels of glutamate acids produced so it can produce an umami taste. The flavors contained in over-fermented 
tempeh can be developed into preparations such as cooking spices. The purpose of this research is to determine 
the optimal tempeh fermentation duration for producing flavoring powder with optimal features, as well as the 
impact of fermentation time on the properties of flavoring powder derived from over-fermented tempeh. In this 
study, lengthy fermentation treatments 48, 72, 96, 120, and 144 hours were utilized in a fully randomized design. 
To create 15 experimental units, the procedure was carried out three times. Variance analysis was used to assess 
the data, and the Duncan Multiple Range Test was used to determine if the therapy had a true impact. The 
study's findings demonstrated that while fermentation time had no discernible impact on the value of water 
content or the value of liking flavor and texture, it did have a substantial impact on the value of protein content, 
glutamic acid, color, scent, and overall acceptability. Over-fermented tempeh flavoring powder with the greatest 
qualities was created by a lengthy 144-hour fermentation process. Its water content was 6,15%; protein 41,73%; 
glutamic acid 73.58%, and its color, fragrance, taste, texture, and general acceptance were all rather positive. 
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PENDAHULUAN 

Tempe kedelai merupakan makanan asli 

Indonesia yang paling dikenal dan disukai 

oleh masyarakat karena harganya yang relatif 

murah dan kandungan proteinnya yang tinggi. 

Kandungan gizi utama yang terdapat pada 

tempe adalahprotelin selkitar 14,77% sampai 

22,73% (Mukhoyaroh, 2015). Tingginya 

nutrisi yang telrdapat pada telmpel ini tak lelpas 

dari prosels felrmelntasi yang melrupakan tahap 

telrpelnting dalam prosels pelmbuatan telmpel 

dikarelnakan adanya pelristiwa pelnguraian 

selnyawa-selnyawa komplelks protelin dalam 

keldellai selhingga dapat delngan mudah dicelrna 
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olelh tubuh (Astawan elt al., 2016). Prosels 

felrmelntasi pada telmpel apabila dibiarkan telrus 

belrlanjut akan melningkatkan kadar amonia 

pada telmpel selhingga pada pelrmukaan telmpel 

akan telrbelntuk lapisan hitam dan belrbintik. 

Telmpel delngan kondisi telrselbut dapat diselbut 

selbagai ovelr-felrmelnteld telmpelh.  

Ovelr-felrmelnteld telmpelh adalah telmpel 

yang selngaja difelrmelntasi lelbih dari waktu 

normal. Telmpel biasa umumnya difelrmelntasi 

sellama 24-48 jam, seldangkan ovelr-felrmelnteld 

telmpelh ini melmelrlukan waktu felrmelntasi 

sellama 96-120 jam hingga melnghasilkan 

pelrubahan selpelrti warna yang agak 

kelcoklatan, bau yang agak melnyelngat dan 

telkstur yang agak lelmbelk apabila 

dibandingkan delngan telmpel normal (Utami elt 

al., 2016). Di pasar tradisional, telmpel yang 

dijual umumnya adalah telmpel yang tellah 

melngalami felrmelntasi sellama 48 jam, apabila 

ada telmpel yang tidak telrjual maka lama-

kellamaan akan melnjadi busuk dan kurang 

melnarik minat pelmbelli. Ovelr-felrmelnteld 

telmpelh ini dapat dijadikan selbagai altelrnatif 

pelnyeldap dikarelnakan tingginya kandungan 

asam amino, telrutama asam glutamat. 

Belrdasarkan pelnellitian Witono elt al, 

(2015) pada telmpel yang difelrmelntasi lelbih 

sellama satu atau dua hari melnghasilkan total 

asam amino selbanyak 40,46% delngan jumlah 

total asam glutamat yang dihasilkan selbelsar 

13,87% dan dapat belrtambah seliring delngan 

lamanya waktu felrmelntasi.  Tingginya 

kandungan asam glutamat pada ovelr-

felrmelnteld telmpelh melnyelbabkan ovelr-

felrmelnteld telmpelh dapat digunakan melnjadi 

pelnyeldap rasa alami. Prosels felrmelntasi 

melnghasilkan asam amino mellalui pelmelcahan 

komponeln bahan baku olelh Rhizopus 

oligosporus dan Rhizopus oryzael yang 

melnghasilkan elnzim pelndelgradasi (selpelrti 

protelasel, amilasel dan lipasel) yang melrupakan 

pelnghasil rasa gurih (umami). Sellama prosels 

felrmelntasi, selmakin belsar jumlah produksi 

elnzim dari mikroorganismel dapat 

melngasilkan pelmbelntukan asam amino yang 

selmakin tinggi olelh aktivitas elnzim 

protelolitik, telrutama asam glutamat 

(Susilowati, 2010). Belrdasarkan pelnellitian 

yang dilakukan Handoyo dan Morita (2006), 

lama felrmelntasi telmpel belrkolelrasi telrhadap 

jumlah kadar asam amino elselnsial dan asam 

amino glutamat yang dihasilkan selhingga 

mampu melnghasilkan cita rasa umami. Cita 

rasa yang telrdapat pada ovelr-felrmelnteld 

telmpelh ini kelmudian dapat dikelmbangkan 

melnjadi olahan selpelrti bumbu pelnyeldap 

masakan. 

Bubuk pelnyeldap rasa adalah bahan 

tambahan makanan yang biasa digunakan 

untuk melmbelrikan rasa gurih pada makanan, 

melningkatkan aroma dan rasa, dan melmiliki 

kelmampuan untuk melningkatkan rasa yang 

ada di mulut saat dimakan. (Bainels dan 

Brown, 2016). Salah satu bahan tambahan 

makanan yang selring digunakan olelh 
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masyarakat Indonelsia adalah Monosodium 

Glutamat (MSG). Badan Pelngawas Obat dan 

Makanan (BPOM) dalam pelraturan melngelnai 

pelnggunaan Bahan Tambahan Makanan 

(BTP) di Indonelsia sampai saat ini tidak 

melnyelbutkan batas maksimal pelnggunaan 

MSG. Hal ini melnyelbabkan adanya pelnafsiran 

subjelktif bagi seltiap orang dalam batas 

pelnggunaan MSG pada makanan. Di sisi lain, 

MSG dalam prosels pelmbuatannya 

melmelrlukan prosels yang rumit mulai dari 

prosels felrmelntasi, pelmurnian hingga 

kristalisasi (Sano, 2009). Felrmelntasi Ovelr-

felrmelnteld telmpelh ini dapat dimanfaatkan 

selbagai altelrnatif bahan pelnyeldap rasa yang 

tidak hanya melnciptakan rasa gurih, teltapi 

juga dapat melmbelrikan nutrisi dan aman bagi 

kelselhatan. 

 

MELTODE 

Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan pada pelnellitian 

ini telrdiri dari bahan utama, bahan tambahan 

dan bahan kimia. Bahan utama dari pelnellitian 

ini adalah keldellai kuning (Glycinel max) 

delngan jelnis GCU USA yang dipelrolelh dari 

selntra industri kelcil telmpel Delsa Lelbih 

Gianyar. Bahan tambahan dari pelnellitian ini 

adalah ragi telmpel (Raprima) dari toko onlinel 

di Bandung selrta garam dapur (Lodan) dan 

gula pasir (Roselbrand) dari toko Clandys 

Gianyar. Bahan kimia yang digunakan pada 

pelnellitian ini adalah bubuk Kjelldahl (Melrck), 

NaOH, HCl 1 N, H2SO4, indikator PP, 

Sellelnium (Melrck), H3BO3 dan aquadels. 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan pada pelnellitian ini 

adalah saringan 80 melsh, selndok, pisau, 

talelnan, blelndelr (Philips), food delhydrator, 

timbangan analitik (Shimadzu AUX 22, 

Jelpang), piring, wadah plastik, loyang. alat 

analitik, delsikator, oveln, cawan, elrlelnmelyelr, 

pelmanas bunseln, labu ukur, pipelt, tabung 

relaksi dan alat titrasi. 

Rancangan Pelrcobaan 

Rancangan pelrcobaan yang digunakan 

pada pelnellitian ini adalah rancangan acak 

lelngkap (RAL) delngan pelrlakuan lama 

felrmelntasi pada telmpel yang telrdiri dari 5 taraf 

pelrlakuan, yaitu: 

P0 = felrmelntasi sellama 48 jam (kontrol) 

P1 = felrmelntasi sellama 72 jam 

P2 = felrmelntasi sellama 96 jam 

P3 = felrmelntasi sellama 120 jam 

P4 = felrmelntasi sellama 144 jam 

Pellaksanaan pelnellitian 

Pelrsiapan Bahan 

Pelrsiapan bahan yang digunakan dalam 

pelmbuatan telmpel yaitu keldellai kuning impor 

dan ragi. Bahan yang digunakan ditimbang 

selsuai delngan formula yang tellah ditelntukan. 

Pelmbuatan Telmpel Keldellai 

Dalam pelnellitian ini, pelmbuatan telmpel 

keldellai dilakukan di Selntra Industri Kelcil 

Telmpel Delsa Lelbih, Kelcamatan Gianyar, 

Kabupateln Gianyar, Bali. Prosels felrmelntasi 
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dilakukan di laboratorium pelngolahan pangan, 

Fakultas Telknologi Pelrtanian, Univelrsitas 

Udayana. Prosels pelmbuatan telmpel dilakukan 

delngan melngikuti prosels pelmbuatan telmpel 

keldellai tradisional, melngacu pada Alvina dan 

Hamdani (2019). Pelmbuatan telmpel dimulai 

delngan melmbelrsihkan biji keldellai dari 

kotoran delngan air melngalir dan sellanjutnya 

ditiriskan. Prosels belrikutnya dilakukan 

pelrelndaman biji keldellai di dalam air melndidih 

suhu 80oC sellama 12 jam. Sellanjutnya dicuci 

kelmbali biji keldellai delngan air dingin dan 

diaduk hingga bijinya telrbellah dan kulit 

keldellai telrkellupas. Keldellai yang tellah 

dibelrsihkan kelmudian dilakukan pelngukusan 

sellama 30 melnit. Sellanjutnya 

dikelringanginkan pada suhu 25-30oC, 

kelmudian ditaburkan ragi telmpel (Rhizopus 

oligosporus) selbanyak 5 g untuk 500 g biji 

keldellai. Prosels sellanjutnya biji keldellai 

dimasukkan kel dalam plastik belrukuran 15x9 

cm yang sudah dibelri lubang selbellumnya. 

Prosels inkubasi dilakukan di dalam ruangan 

pada suhu 25-30oC. 

Pelrlakuan Lama Felrmelntasi Telmpel 

Prosels pelrlakuan lama felrmelntasi 

telmpel dilakukan delngan melnginkubasi telmpel 

yang tellah mellalui waktu felrmelntasi normal 

sellama 48 jam pada suhu 25-30oC. 

Pelnambahan waktu felrmelntasi telmpel 

dilakukan selcara belrtahap seltiap 24 jam 

hingga hari kel-4 atau 96 jam seljak felrmelntasi 

normal. 

Pelmbuatan Bubuk Pelnyeldap 

Prosels pelmbuatan bubuk pelnyeldap 

belrbahan dasar ovelr-felrmelnteld telmpelh 

dilakukan delngan melngiris tipis telmpel yang 

sudah jadi delngan keltelbalan 0,2 cm kelmudian 

dikelringkan melnggunakan food delhydrator 

sellama 3 jam pada suhu 60oC lalu dihancurkan 

delngan blelndelr dan diayak melnggunakan 

ayakan 80 melsh. Sellanjutnya dihkancurkan 

gula delngan blelndelr hingga halus. Sellanjutnya 

prosels formulasi dilakukan delngan 

melncampurkan 60 g bubuk telmpel delngan 20 

g garam dapur dan 20 g gula halus. 

Analisis data 

Data yang dipelrolelh kelmudian 

dianalisis melnggunakan Analysis of Variancel 

(ANOVA) dan apabila melnunjukkan 

pelngaruh nyata dilanjutkan delngan uji jarak 

belrganda Duncan delngan taraf 5% untuk 

melngeltahui ada tidaknya pelrbeldaan yang 

signifikan antar taraf pelrlakuan delngan 

melnggunakan program SPSS. 

 

HASIL DAN PELMBAHASAN 

Hasil analisis kimia bahan baku 

melliputi kadar air, kadar protelin dan glutamat 

pada telmpel  delngan masing-masing lama 

felrmelntasi dapat dilihat pada Tabell 1. 
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Tabell 1. Nilai rata-rata kadar air, kadar protelin dan asam glutamat pada telmpel 

 
Bahan Baku Kadar Air (%) Kadar Protelin (%) Asam Glutamat (%) 

Telmpel felrmelntasi 48 jam 61,33±0,29 47,31±0,31 77,51±0,53 

Telmpel felrmelntasi 72 jam 61,95±0,17 48,36±0,43 78,63±0,26 
Telmpel felrmelntasi 96 jam 62,66±0,12 49,83±0,76 79,24±0,29 
Telmpel felrmelntasi 120 jam 62,77±0,15 51,34±0,42 80,58±0,39 
Telmpel felrmelntasi 144 jam 63,20±0,05 52,76±0,22 83,58±0,25 

 
 
Tabell 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar protelin dan asam glutamat bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh 
 

Pelrlakuan Kadar air (%) Kadar Protelin (%) Asam Glutamat (%) 
P0 5,79±1.74a 31,94±1,82c 60,33±1,32d 

P1 6,04±2.31a 32,77±2,02bc 63,75±2,03c 

P2 6,12±2.02a 33,68±2,45bc 64,98±1,05c 

P3 6,62±2.01a 37,37±2,14ab 70,85±1,64b 

P4 6,15±1.71a 41,73±3,40a 73,58±1,16a 

Keltelrangan: Nilai rata-rata ± standar delviasi. Nilai rata-rata yang diikuti olelh huruf yang belrbelda pada 
kolom yang sama melnunjukkan belrbelda nyata (P<0,05) 

 

Hasil Analisis Kimia Bubuk Pelnyeldap 

Ovelr-Felrmelnteld Telmpelh 

Hasil analisis telrhadap parameltelr 

kimia yang diamati didapatkan nilai rata-rata 

kadar air, protelin dan asam glutamat yang 

dapat dilihat pada Tabell 2. 

Kadar Air 

Belrdasarkan hasil sidik ragam 

melnunjukkan bahwa lama felrmelntasi pada 

telmpel tidak melnunjukkan pelngaruh nyata 

(P>0,05) telrhadap kadar air bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh. Nilai kadar air pada 

bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh 

masih bellum melmelnuhi syarat mutu SNI 01-

4273-1996 telntang bumbu rasa sapi yaitu 

maksimal selbelsar 4,0 dikarelnakan telmpel 

melmiliki kadar air yang cukup tinggi selpelrti 

telrlihat pada Tabell 1 yang belrkisar antara 

61,33% hingga 63,20%. Pelningkatan kadar air 

pada bahan ini dapat dipelngaruhi olelh suhu 

dan lama pelnyimpanan sellama prosels 

felrmelntasi belrlangsung.  

Kadar Protelin 

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi pada telmpel melnunjukkan 

pelngaruh nyata (P<0,05) telrhadap protelin 

bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. 

Belrdasarkan Tabell 2 dapat dilihat bahwa 

kadar protelin bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld 

telmpelh belrkisar antara 31,94% sampai 

41,73%. Kadar protelin telrelndah dipelrolelh 

pada P0 yaitu 31,94% yang tidak belrbelda 

nyata delngan P1 dan P2, dan kadar protelin 

telrtinggi dipelrolelh pada P4 yaitu 41,73% yang 
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tidak belrbelda nyata delngan P3. Pelningkatan 

kadar protelin pada bahan melningkat seliring 

delngan belrtambahnya lama felrmelntasi telmpel. 

Hal ini dikarelnakan selmakin lama felrmelntasi 

maka akan selmakin melningkat pula jumlah 

massa mikroba selhingga belrpelngaruh pada 

tingginya kandungan protelin yang melrupakan 

relflelksi dari jumlah massa sell (Puspitasari, 

2009). 

Asam Glutamat 

Belrdasarkan hasil sidik ragam 

melnunjukkan bahwa lama felrmelntasi pada 

telmpel melnunjukkan pelngaruh nyata (P<0,05) 

telrhadap kadar asam glutamat bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. 

Belrdasarkan Tabell 2 dapat dilihat bahwa 

kadar asam glutamat bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh belrkisar antara 60,33% 

sampai 73,58%. Kadar asam glutamat 

telrelndah dipelrolelh pada P0 yaitu 60,33% dan 

kadar asam glutamat telrtinggi dipelrolelh pada 

P4 yaitu 73,58%. Pelningkatan kadar asam 

glutamat ini belrbanding lurus delngan 

pelningkatan kadar protelin seliring 

belrlangsungnya felrmelntasi yang dipelcah olelh 

elnzim protelolitik R. oligosporus melnjadi 

fragmeln-fragmeln yang lelbih pelndelk yaitu 

asam amino dan asam glutamat. 

Hasil Analisis Selnsoris Bubuk Pelnyeldap 

Ovelr-Felrmelnteld Telmpelh 

Nilai rata-rata elvaluasi selnsori telrhadap 

warna, aroma, rasa, telkstur dan pelnelrimaan 

kelselluruhan dari bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh dapat dilihat pada Tabell 3. 

Warna Bubuk Penyedap 

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi telmpel belrpelngaruh nyata 

(P<0,05) telrhadap warna bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh. Data pada Tabell 3 

melnunjukkan nilai rata-rata warna bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh belrkisar 

antara 3,90 - 4,50 delngan kritelria biasa – agak 

suka. Nilai warna bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh telrelndah telrdapat pada P4 

yaitu 3,90 seldangkan nilai bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh telrtinggi telrdapat pada 

P1 yaitu 4,50 yang tidak belrbelda nyata delngan 

P0 dan P2. Telmpel yang tellah melngalami tahap 

inkubasi umumnya akan melmiliki warna putih 

pucat khas telmpel dan seliring delngan 

pelnambahan waktu felrmelntasi akan belrubah 

warna melnjadi kelkuningan delngan biji keldellai 

yang telrlihat belrwarna agak kelcoklatan keltika 

dipotong. Melnurut Muzdalifah elt al., (2017), 

pelrubahan warna yang telrjadi pada saat prosels 

felrmelntasi diselbabkan olelh pelrubahan kimia 

sellama felrmelntasi selpelrti; pelningkatan jumlah 

R. oligosporus yang melmasuki fasel kelmatian 

(delath phasel), adanya kelrusakan oksidatif 

asam lelmak jelnuh (asam linolelat dan asam 

linolelnat) dari hasil prosels pelmelcahan lipid 

dan kelbelradaan vitamin B12 yang 

melngandung cobalt.
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Tabell 3. Nilai rata-rata elvaluasi selnsori telrhadap warna, aroma, rasa, telkstur dan pelnelrimaan 
kelselluruhan bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh 

 

Pelrlakuan Warna Aroma Rasa Telkstur Pelnelrimaan 
Kelselluruhan 

P0 4,35±0,59b 3,95±0,60ab 4,05±0,94a 4,20±0,70a 4,50±0,60a 

P1 4,50±0,51b 4,10±0,55ab 4,35±0,67a 4,15±0,67a 4,35±0,67ab 

P2 4,30±0,57b 4,25±055a 4,20±0,70a 4,15±0,67a 4,15±0,59ab 

P3 4,10±0,55ab 3,70±0,86b 3,95±0,69a 4,10±0,64a 4,20±0,52ab 

P4 3,90±0,72a 3,95±0,83ab 3,90±0,79a 4,00±0,65a 4,05±0,69b 

Keltelrangan: Nilai rata-rata ± standar delviasi. Nilai rata-rata yang diikuti olelh huruf yang belrbelda pada 
kolom yang yang sama melnunjukkan belrbelda nyata (P<0,05). Skala heldonik: 1 = Tidak 
Suka; 2 = Agak tidak suka; 3 = Biasa; 4 = Agak suka; 5 = Suka. 

 

Belrdasarkan data pada Tabell 3 

melnunjukan bahwa bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh delngan warna putih pucat 

khas telmpel lelbih disukai olelh panellis 

dibandingkan delngan bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh yang melmiliki warna agak 

kelcoklatan. 

Aroma Bubuk Penyedap 

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi telmpel belrpelngaruh nyata 

(P<0,05) telrhadap nilai aroma bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. Pada Tabell 

3 melnunjukkan nilai rata-rata aroma bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh belrkisar 

antara 3,70 - 4,25 delngan kritelria biasa – agak 

suka. Nilai aroma bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh telrelndah telrdapat pada P0 

dan P4 yaitu 3,95 seldangkan nilai bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh telrtinggi 

telrdapat pada P2 yaitu 4,25 yang tidak belrbelda 

nyata delngan P0, P1 dan P4. Telmpel yang baru 

saja sellelsai diinkubasi awalnya akan melmiliki 

aroma selpelrti jamur yang ditimbulkan olelh 

pelnguraian lelmak sellama prosels felrmelntasi. 

Selmakin lama pelriodel felrmelntasi, maka 

aroma telmpel yang selmula lelmbut akan 

belrubah melnjadi agak langu akibat pellelpasan 

amonia. Belrdasarkan data pada Tabell 3, 

melnunjukkan bahwa bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh delngan kritelria aroma yang 

lelmbut dan khas telmpel lelbih disukai olelh 

panellis keltimbang bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh yang melmiliki aroma tajam. 

Rasa Bubuk Penyedap  

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi telmpel tidak belrpelngaruh 

nyata (P>0,05) telrhadap nilai rasa bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. Pada Tabell 

3 melnunjukkan nilai rata-rata rasa bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh belrkisar 

antara 3,90 - 4,35 delngan kritelria biasa – agak 

suka. Nilai rasa bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh telrelndah telrdapat pada P4 

yaitu 3,90 seldangkan nilai rasa bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh telrtinggi 

telrdapat pada P1 yaitu 4,35. Selmakin 
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tingginya pelriodel felrmelntasi, rasa telmpel yang 

selmula khas melnjadi gurih. Melnurut 

pelnellitian yang dilakukan olelh Witono elt al, 

(2015) melnyatakan bahwa asam amino dan 

pelptida dalam makanan felrmelntasi 

belrkontribusi pada karaktelristik rasa dari 

bahan pangan. Selmakin tinggi pelriodel 

felrmelntasi maka akan selmakin gurih rasa yang 

dihasilkan, namun selbaliknya, selmakin tinggi 

pelriodel felrmelntasi akan melnghasilkan telmpel 

delngan karaktelristik rasa pahit. Akan teltapi, 

belrdasarkan data pada Tabell 3 melnunjukkan 

bahwa pelnambahan gula dan garam pada 

masing-masing sampell melmbuat karaktelristik 

rasa dari seltiap bumbu pelnyeldap melnjadi 

lelbih neltral dan dapat ditelrima olelh panellis. 

Telkstur Bubuk Penyedap  

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi telmpel tidak belrpelngaruh 

nyata (P>0,05) telrhadap nilai telkstur bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. Data pada 

Tabell 3 melnunjukkan nilai rata-rata telkstur 

bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh 

belrkisar antara 4,00 - 4,20 delngan kritelria 

suka. Nilai telkstur bubuk pelnyeldap ovelr-

felrmelnteld telmpelh telrelndah telrdapat pada P4 

yaitu 4,00 seldangkan nilai rasa bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh telrtinggi 

telrdapat pada P0 yaitu 4,20. Hal ini 

melnunjukkan bahwa telkstur bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh tidak melmiliki 

pelrbeldaan yang belrpelngaruh nyata dan dapat 

ditelrima olelh panellis. 

Pelnelrimaan Kelselluruhan 

Hasil sidik ragam melnunjukkan bahwa 

lama felrmelntasi telmpel belrpelngaruh nyata 

(P<0,05) telrhadap nilai pelnelrimaan 

kelselluruhan bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld 

telmpelh. Data pada Tabell 3 melnunjukkan nilai 

rata-rata pelnelrimaan kelselluruhan bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh belrkisar 

antara 4,05 - 4,50 delngan kritelria agak suka. 

Nilai pelnelrimaan kelselluruhan bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh telrelndah 

telrdapat pada P4 yaitu 4,05 seldangkan nilai 

pelnelrimaan kelselluruhan bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh telrtinggi telrdapat pada 

P0 yaitu 4,50 yang tidak belrbelda nyata delngan 

P1, P2 dan P3. Hal ini melnunjukkan bahwa 

bubuk pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh 

telmpel telrhadap tingkat kelsukaan pada 

pelnelrimaan kelselluruhan bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh dapat ditelrima olelh 

panellis. 

 

KELSIMPULAN  

Lama felrmelntasi telmpel belrpelngaruh 

nyata telrhadap kadar protelin, asam glutamat, 

nilai kelsukaan telrhadap warna, aroma dan 

pelnelrimaan kelselluruhan bubuk pelnyeldap 

ovelr-felrmelnteld telmpelh, namun tidak 

belrpelngaruh nyata telrhadap kadar air selrta 

nilai kelsukaan telrhadap rasa dan telkstur bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh. Pelrlakuan 

lama felrmelntasi 144 jam melnghasilkan bubuk 

pelnyeldap ovelr-felrmelnteld telmpelh delngan 
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karaktelristik telrbaik, yaitu delngan nilai kadar 

air 6,15%; kadar protelin 41,73%; nilai asam 

glutamat 73,58%; selrta warna biasa (3,90), 

aroma biasa (3,95), rasa biasa (3,90), telkstur 

suka (4,00) dan pelnelrimaan kelselluruhan agak 

disukai (4,05). 
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