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ABSTRACT 
Tempeh is made from soybeans, but it can be made from a variety of food ingredients. In 
addition to reducing the demand for insufficient supplies of soybeans, the use of other 
ingredients as raw materials can add to the nutritional value of tempeh to become more 
complete. This study aims to prove the effect of yeast concentration and the effect of the 
proportion of soybeans and jali-jali on the nutritional and organoleptic content of soybean 
and jali-jali mixed tempeh. The design of this study used a factorial randomized block design 
(RBD) with two factors, namely the concentration of tempeh inoculum and the proportion of 
soybeans and jali-jali. Each factor consists of three levels of treatment with three replications. 
Tempeh inoculum level (K) is K1 with concentration added 0.1%, K2 (0.15%) and K3 (0.2%). 
As for the proportion of soybeans and jali-jali (P), namely P1 the proportion of soybeans: jali-
jali with a ratio of 60:40, P2 (50:50) and P3 (40:60). The results showed 
that inoculum concentration did not affect (p>0.05) moisture, protein content, fat, 
carbohydrate, and crude fiber content as well as organoleptic properties of tempeh. The 
proportion has an incredibly significant effect (p<0.05) on ash, protein, fat, carbohydrate, and 
fiber content in tempeh. However, the proportion does not affect (p>0.05) on ash content and 
organoleptic properties of tempeh. There is an interaction between inoculum concentration 
and the proportion of tempeh to color.  
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ABSTRAK 

Tempe secara umum menggunakan bahan dasar kedelai, namun sebenarnya dapat dibuat 
dari berbagai macam bahan pangan. Di samping mengurangi permintaan kedelai yang 
ketersediaannya di dalam negeri tidak mencukupi, penggunaan bahan lain sebagai bahan 
baku tempe dapat menambah nilai gizi tempe menjadi lebih lengkap baik digunakan Sebagian 
atau keseluruhan. Penelitian ini bertujuan untuk membuktikan adanya pengaruh konsentrasi 
ragi dan pengaruh proporsi kedelai dan jali-jali terhadap kandungan gizi dan organoleptik 
tempe campuran kedelai dan jali-jali. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi ragi/laru tempe dan 
proporsi kedelai dan jali-jali. Masing-masing faktor terdiri atas tiga level perlakuan dengan tiga 
kali ulangan. Level konsentrasi ragi (K) yaitu K1 dengan konsentrasi ragi yang ditambahkan 
sebesar 0.1%, K2 (0.15%) dan K3 (0.2%). Adapun proporsi kedelai dan jali-jali (P) yaitu P1 
proporsi kedelai: jali-jali dengan perbandingan 60:40, P2 (50:50), dan P3 (40:60).  Hasil 
menunjukkan bahwa konsentrasi ragi tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap kadar air, kadar 
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan  kadar serat serta organoleptik tempe. 
Adapun proporsi kedelai dan jali-jali berpengaruh sangat nyata (p<0.05) terhadap kadar abu, 
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar serat kasar tempe. Namun proporsi 
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kedelai dan jali-jali tidak berpengaruh (p>0.05) terhadap kadar abu dan organoleptik tempe. 
Ada interaksi antara konsentrasi ragi dan proporsi kedelai dan jali-jali  terhadap warna tempe. 
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PENDAHULUAN  

Bahan baku produksi tempe lebih umum menggunakan kedelai meskipun sebenarnya 

dapat dibuat menggunakan bahan baku berbeda (Erkan et al., 2020). Padahal, kedelai di 

samping dibutuhkan dalam industri tempe, juga digunakan sebagai bahan baku produk  tahu. 

Akibatnya permintaan kedelai menjadi sangat tinggi. Dengan demikian, sebagai upaya 

antisipasi maka pemenuhan pasokan kedelai selain dari dalam negeri, maka sebagian besar 

pasokan diperoleh dari impor kedelai (Mahdi & Suharno, 2019). Oleh sebab itu, pemanfaatan 

bahan baku selain kedelai diperlukan dalam pembuatan tempe untuk mengurangi impor 

kedelai.  

Menurut (Afifah et al., 2019), penggunaan bahan selain kedelai, baik sebagian atau 

seluruhnya dalam pembuatan tempe sebenarnya dapat meningkatkan nilai gizinya. Salah 

satu serealia yang memiliki potensi pengembangan yang baik adalah jali-jali (Coixlacryma-

Jobi L.) yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan tempe dalam bentuk campuran atau 

kombinasi kedelai dengan jali-jali. Dengan demikian, jali-jali dapat digunakan sebagai 

alternatif bahan pengganti pada produksi tempe.  

Jali-jali adalah sejenis tumbuhan tropis dari suku padi-padian atau poaceae. Tanaman 

berbiji monokotil ini, merupakan serealia dari ordo glumifora, familipoaceae. Banyak nama 

lokal untuk tanaman ini di Indonesia yaitu jali watu, jangle (Jawa), jelim, anajalibareh 

(Sumatra), kemangge, dele (NTT/NTB), jelei, luwong (Kalimantan), lele, irule,jolekojo 

(Sulawesi), kaselore, baba, sare (Maluku), karisi, klumba (Papua) (Wahyu & Ulung, 2014).  

 Jali-jali menjadi makanan penting di beberapa bagian di Asia, tetapi oleh FAO (2020)  

tidak  dipertimbangkan  sebagai  tanaman  serealia utama dan dianggap  sereal yang kurang  

penting sehingga jarang dimanfaatkan. Meskipun demikian, (Irawanto et al., 2017) 

menyampaikan bahwa komponen gizi jali-jali yaitu protein,  lemak,  kalsium,  dan  vitamin  B1  

lebih  tinggi  dibandingkan  tanaman  serealia  lainnya. Adapun berdasarkan Kementerian 

Kesehatan (2018) menyebutkan bahwa 100 gram jali-jali mengandung energi 289 kal, protein 

11.0 gram, lemak 4.0 gram, karbohidrat 61 gram, kalsium 213 mg, fosfor 176 mg, besi 11 mg, 

tiamina 0.14 mg, serta air 23 gram. Protein dari jali-jali berupa prolamin (coixin) dan asam 

amino leusin, tirosin, lisin, asam glutamat, arginin dan histidina.  

Beberapa komponen bioaktif yang dikandung jali-jali adalah coixenolide, coixol, 

polifenol, fitosterol, karotenoid, spiroenon dan laktam (Zhu, 2017). Beberapa penelitian 
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menyatakan bahwa kandungan jali-jali memiliki manfaat kesehatan termasuk  diantaranya 

adalah antioksidan (Igbokwe et al., 2021), anti-kanker (Zhang et al., 2020), anti-inflamasi, anti-

alergi, meningkatkan aktivitas imunologi, mengatur fungsi-fungsi endokrin (Huang et al., 

2009), anti-obesitas (Ha et al., 2010), anti-diabetes, gastroproteksi (Chung et al., 2011), 

hypolipidemia (Feng et al., 2020), dan modulasi mikrobiota usus (Li et al., 2019). 

Di samping alasan di atas, ketersediaan kandungan asam amino menarik untuk dikaji 

dalam penggunaan bahan selain kedelai dalam tempe. Secara umum, kacang-kacangan 

tinggi protein dan asam amino, tetapi memiliki asam amino pembatas mengandung sulfur 

seperti metionin dan sistein, tetapi sebaliknya tinggi kandungan lisin. Di sisi lain, sereal 

memiliki asam amino pembatas lisin (Temba et al., 2016) tetapi relatif tinggi metionin. 

Kekurangan  keduanya ini dapat diatasi dengan mencampur kacang-kacangan dengan 

serealia sehingga akan saling melengkapi asam amino dari tempe.  Hal ini membuat kualitas 

protein keseluruhan dari campuran serealia-kacang-kacangan menjadi lebih baik. Selain 

bahan baku, faktor  yang memengaruhi mutu tempe adalah konsentrasi ragi yang 

ditambahkan (Tahir et al., 2018). Konsentrasi ragi akan berperan terhadap kandungan gizi 

dan sensoris tempe.  

Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi pengaruh konsentrasi ragi dan proporsi 

kombinasi kedelai dan jali-jali serta membuktikan interaksi antara keduanya terhadap 

karakteristik kimia dan organoleptik tempe campuran kedelai dan jali-jali. Berdasarkan tujuan 

tersebut maka perlu diidentifikasi potensi jali-jali dalam bentuk tempe campuran dengan 

kedelai.  

 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan yaitu perangkat Mikro-Kjeldahl, perangkat Soxhlet dan 

spektrofotometer, tanur dan desikator untuk melakukan analisis proksimat. Adapun bahan-

bahan   yang   digunakan   adalah bahan baku dan bahan analisis. Bahan baku meliputi jali-

jali, kedelai dan ragi tempe. Sementara itu, bahan-bahan untuk analisis kimia seperti H2SO4 

Pekat, akuades dan tablet Kjeldahl pada analisis protein metode Kjeldhal serta pelarut heksan 

pada analisis lemak metode Soxhlet.  

Desain Penelitian 

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial meliputi 

dua faktor perlakuan dengan tiga kali ulangan. Masing-masing faktor yaitu konsentrasi ragi 

(K) dan proporsi kedelai jali-jali (P) terdiri atas tiga taraf perlakuan. Faktor 1 yaitu proporsi 

Kedelai dan Jali-Jali terdiri atas P1 (Perbandingan Kedelai dan Jali-Jali 60:40), P2 (50:50) dan 

P3 (40:60). Faktor 2 yaitu jumlah atau konsentrasi ragi yang diberikan terdiri atas K1 (ragi 

tempe 0,1%), K2 (0,15%) dan K3(0,2%).  
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Metode Analisis 

Analisis meliputi uji kimia dan organoleptik. Analisis kimia terdiri atas analisis proksimat 

dan serat kasar dengan menggunakan metode dari Association of Official Analytical Chemists 

(AOAC, 2010) yaitu kadar air dengan metode oven, kadar abu menggunakan pengabuan 

kering kadar lemak dengan metode soxlet. kadar protein dengan metode Mikro-Kjeldhal, 

sedangkan  kadar karbohidrat diperoleh dengan cara by difference dan kadar serat dengan 

metode gravimetri. Sementara itu uji organoleptik (Lawless & Heymann, 2010) dipakai untuk 

menilai warna, tekstur, aroma dan rasa. Uji organoleptik menggunakan 30 panelis agak 

terlatih. 

Analisis data semua perlakuan ditampilkan sebagai rerata ± standar deviasi (SD). 

Perbedaan antara perlakuan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dan analisis 

ragam (Analysis of Variance/ANOVA). Analisis data menggunakan aplikasi bahasa 

pemrograman R, R Studio dan Google sheet.  

Tahapan Penelitian  

Pembuatan tempe menggunakan prosedur menurut PUSIDO Badan Standardisasi 

Nasional (2012) yang dimodifikasi. Tahapannya yaitu jali-jali dan kedelai dicuci dan 

dibersihkan dengan air  mengalir,  selanjutnya direndam selama 24 jam. Setelah perendaman, 

jali-jali dan kedelai direbus  masing-masing selama  30 menit pada suhu 100°C. Berikutnya 

kulit kedelai dipisahkan dari kacangnya. Adapun jali-jali tidak dilakukan pemisahan atau 

pengupasan kulit karena sudah dalam bentuk tanpa kulit. Kedelai yang telah dikupas kulit dan 

jali-jali kemudian dikukus selama  45  menit pada suhu 100°C. Selanjutnya pembuatan tempe 

berdasarikan perlakuan yaitu kombinasi kedelai dan jali-jali dalam  berbagai proporsi yaitu P1 

(Perbandingan Kedelai dan Jali-Jali 60:40), P2 (50:50) dan P3 (40:60). Berikutnya 

ditambahkan ragi sebanyak berdasarkan perlakuan K1 (ragi tempe 0,1%), K2 (0,15%) dan 

K3(0,2%). Setelah itu dibungkus tempe yang telah diberi perlakuan dibungkus dengan daun 

pisang batu dengan ukuran 10x10 cm.  Setelah pembungkusan tempe tahap terakhir 

dilakukan fermentasi selama 36 jam pada suhu ruang dalam wadah atau tempat tertutup.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil data analisis proksimat dan serat kasar pada sampel ditampilkan pada Gambar 1 

– Gambar 6. Analisis proksimat mencakup kadar air, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar 

protein dan kadar abu. Adapun perhitungan kadar karbohidrat dilakukan secara by difference.  

Berdasarkan Gambar 1 – Gambar 5 dari analisis proksimat menunjukkan terjadi 

penurunan kadar abu, kadar lemak dan kadar protein pada proporsi kedelai tempe yang 

berbeda-beda. Akan tetapi konsentrasi ragi tempe pada berbagai perlakuan tidak 

berpengaruh nyata terhadap analisis proksimat baik kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein dan kadar karbohidrat. Interaksi antara konsentrasi ragi dengan proporsi kedelai jali-
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jali juga tidak terjadi. Adapun pada Gambar 6 yaitu kadar serat juga menunjukkan terjadinya 

penurunan karena perbedaan proporsi kedelai dan jali-jali pada tempe. Sementara itu, 

konsentrasi ragi tidak menunjukkan adanya pengaruh secara nyata.  

 

Kadar Air 

Kadar air menurut konsentrasi ragi dan proporsi kedelai jali-jali disajikan pada Gambar 

1. Kadar air pada tempe berkisar antara 65.80 - 67.71%. Nilai kadar air tertinggi  67.71% yaitu 

pada perlakuan dengan proporsi kedelai jali-jali 40:60 dan konsentrasi ragi 0,1%, sedangkan 

yang terendah adalah 65.67 pada perlakuan proporsi kedelai dan jali-jali 40:60 pada 

konsentrasi 0,15%. Konsentrasi ragi dan proporsi kedelai jali-jali secara bersama-sama tidak 

berpengaruh terhadap kadar air tempe. Hasil analisis sidik ragam menyatakan bahwa baik 

proporsi kedelai jali-jali dan konsentrasi (K) masing-masing perlakuan tidak berpengaruh 

(P<0,05) terhadap kadar air tempe campuran. 

 
Gambar  1 Kadar Air Tempe Kedelai-Jali-Jali (Keterangan: P1 (Kedelai 60: Jali-Jali 40), P2 

(50:50), P3 (40:60), K1 (Ragi 0,10%), K2 (0,15%), dan K3 (0,20%) 

 
Kadar air pada tempe dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan dan bahan bakunya. 

Proses pengolahan yaitu perendaman, perebusan dan pengukusan terhadap kedelai dan jali-

jali menyebabkan terjadinya penyerapan air oleh kedelai (Pan & Tangratanavalee, 2003) dan 

jali-jali (Ding et al., 2020). Akibatnya kadar air pada tempe meningkat.  

Adapun perbedaan daya serap air antara kedelai dan jali-jali akan mempengaruhi 

perbedaan kadar air tempe. Daya serap air pada kedelai lebih tinggi dibandingkan jali-jali. Hal 

tersebut disebabkan kandungan protein yang rendah pada jali-jali daripada kedelai. 

Kemampuan penyerapan air dipengaruhi oleh kandungan pati dan proteinnya . Pengaruh 

kandungan protein disebabkan keberadaan gugus hidrofilik, sedangkan pati akan 

menentukan kemampuan pembentukan gel dari  pati yang tergelatinisasi akibat adanya air 

yang terserap. Oleh sebab itu rendahnya karbohidrat pati dan penurunan kadar air produk 
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akan menurunkan daya serap air, sedangkan protein meningkatkan daya serap air karena 

hampir semua protein mengandung sejumlah gugus polar sepanjang kerangka peptidanya 

dan membuatnya bersifat hidrofilik (Köhler et al., 2017). Meskipun demikian, kadar air dari 

produk tempe masih memenuhi standar SNI 3144012009 yaitu maksimal kadar air tempe 

adalah 65%. 

Kadar Abu 

Kadar abu terendah dimiliki P3K1 0.26% sedangkan yang tertinggi P1K1 sebesar 

0.49%. Semakin tinggi proporsi jali-jali pada tempe akan menurunkan kadar abunya dengan 

sangat nyata (p<0.01). Akan tetapi perlakuan konsentrasi ragi terhadap kadar abu tidak 

memberikan pengaruh yang nyata. Kadar Abu menurut konsentrasi ragi dan proporsi kedelai 

jali-jali disajikan pada Gambar 2. 

 
Gambar  2 Kadar Abu Tempe Kedelai – Jali-Jali 

 
Penurunan  tersebut  secara  umum diperkirakan dipengaruhi  proses  fermentasi  yang  

terjadi  pada tempe. Penurunan  kandungan   abu  juga disebabkan   oleh adanya proses 

perendaman dan perebusan  sehingga   mineral  terlarut  dalam air rendaman sebagaimana 

diutarakan oleh (Abraha et al., 2018) bahwa metode proses akan menurunkan kandungan 

bahan pangan termasuk mineral. Mineral yang terlarut ini  keluar dari bahan penyusunnya 

yaitu jali-jali dan kedelai selama pemanasan. 

Proporsi kedelai dan jali-jali berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu tempe, 

sedangkan konsentrasi ragi tempe tidak berpengaruh nyata terhadap tempe. Kadar abu 

kedelai berkisar 5.15-5.36%  sedangkan kadar abu jali-jali 1,6%  sehingga peningkatan jali-

jali akan menurunkan kadar abu tempe. Kadar abu menunjukkan kandungan mineral dari 

bahan, oleh karena kadar abu kedelai lebih tinggi sedangkan jali-jali lebih rendah semakin 

tinggi jali-jali maka menurunkan kadar abu dari tempe. 
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Kadar Lemak 

Kadar lemak berkisar antara 0.43%-1.18%. Persen kadar lemak terendah ada pada 

perlakuan P3K3, sedangkan yang tertinggi pada P1K1. Proporsi kedelai dan jali-jali 

memberikan pengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap kadar lemak tempe campuran, 

sedangkan konsentrasi ragi tempe tidak berpengaruh terhadap tempe. Semakin rendah jali-

jali maka akan menurunkan kadar lemaknya. Kadar lemak menurut konsentrasi ragi dan 

proporsi kedelai jali-jali disajikan pada Gambar 3. 

 
Gambar  3 Kadar Lemak Tempe Kedelai – Jali-Jali 

 
Penurunan kadar lemak dipengaruhi oleh adanya enzim dari ragi yang mengurai lemak 

tersebut. Menurut (Bulbula & Urga, 2018), aktivitas lipase dari mikroorganisme bertanggung 

jawab terhadap terjadinya penurunan kadar lemak. Rhizopus memiliki enzim lipolitik yang 

dapat memecah lemak sehingga menurunkan lemak. Enzim lipase pada proses fermentasi 

akan menghasilkan asam lemak bebas yang akan digunakan Rhizopus  sebagai sumber 

energi sehingga kadar lemaknya akan menurun. Penggunaan bahan selain kedelai akan 

meningkatkan nilai gizi dari produk tempe. Enzim lipolisis pada Rhizopus memiliki 

kemampuan untuk menghasilkan kandungan lemak yang kaya akan asam lemak tertentu 

dengan penggunaan bahan selain kedelai. Semakin tinggi proporsi jali maka semakin rendah 

kadar lemak tempe.  

Kadar Protein 

Semakin tinggi jali-jali dan semakin rendah kedelai pada tempe campuran maka akan 

menurunkan kadar protein dengan sangat nyata (p<0.01). Nilai terendah kadar protein ada 

pada perlakuan P3K2, sedangkan yang tertinggi ada pada P1K1. Kadar protein menurut 

konsentrasi ragi dan proporsi kedelai jali-jali disajikan pada Gambar 4. 
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Gambar  4 Kadar Protein Tempe Kedelai – Jali-Jali 

 

Proporsi kedelai jali berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein Tempe. Adapun 

konsentrasi ragi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein tempe. Kandungan protein 

kedelai (36%) lebih tinggi dibanding jali-jali (14%) sehingga proporsi kedelai yang semakin 

menurun terhadap jali-jali akan menurunkan kadar protein dari tempe campuran.  

Perubahan kadar protein lebih dipengaruhi oleh proses fermentasi. Komposisi protein 

mengalami perubahan selama fermentasi melalui mekanisme hidrolisis protein yang 

berlangsung secara enzimatik(Sanjukta & Rai, 2016). Selama proses fermentasi, terbentuk 

senyawa seperti peptida dan asam amino bebas. Rhizopus menghasilkan enzim ekstraseluler 

protease yang menghidrolisis protein menjadi senyawa  peptida dan asam amino. Asam  

amino  dimanfaatkan  kapang  sebagai sumber nitrogen untuk  pertumbuhannya.  

Kadar Karbohidrat 

Perhitungan karbohidrat dilakukan dengan metode by difference. Dengan demikian 

penurunan kadar karbohidrat  tersebut  lebih  disebabkan  perubahan komposisi gizi lainnya. 

Proporsi kedelai dan jali-jali berpengaruh sangat nyata terhadap kadar karbohidrat tempe, 

sedangkan konsentrasi ragi tempe tidak berpengaruh terhadap tempe. Kadar karbodirat 

berdasarkan by difference menurut konsentrasi ragi dan proporsi kedelai jali-jali disajikan 

pada Gambar 3. 

Peningkatan jali-jali meningkatkan jumlah karbohidrat pada tempe. Mengacu pada 

Tabel Komposisis Pangan Indonesia maka jali-jali memiliki kandungan karbohidrat yang lebih 

tinggi (61 gram) dibandingkan kedelai (30 gram) . Berdasarkan informasi tersebut maka 

peningkatan proporsi jali-jali terhadap kedelai meningkatkan kadar karbohidrat tempe 

campuran.  
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Gambar  5. Kadar Karbohidrat Tempe Kedelai – Jali-Jali 

Kadar Serat Kasar 

Kadar serat kasar terendah adalah 1.11% (P3K1), sedangkan tertinggi adalah 2.05% 

(P1K1). Proporsi kedelai dan jali-jali berpengaruh sangat nyata terhadap kadar serat kasar 

tempe, sedangkan konsentrasi ragi tempe tidak berpengaruh terhadap tempe. Semakin tinggi 

jali-jali menurunkan serat kasar tempe campuran.  

Peningkatan proporsi  jali-jali akan menurunkan serat kasar pada tempe. Sementara itu 

pengaruh konsentrasi ragi yang meningkat akan menaikkan kadar serat kasar tempe. Akan 

tetapi peningkatan tersebut berdasarkan perhitungan analisis ragam (p > 0.05). tidak 

berpengaruh nyata. Kandungan serat kasar yang menurun dapat disebabkan oleh menipisnya 

gula dan serat makanan selama proses fermentasi (Adejuwon et al., 2021). Sementara itu, 

adanya peningkatan kadar serat kasar karena konsentrasi ragi disebabkan proses fermentasi 

oleh rhizopus meningkatkan kadar serat pada tempe (Kurniati et al., 2017). Peningkatan ini 

akibat dari pertumbuhan Rhizopusoligosporus yang membentuk miselium yang semakin lama 

akan semakin banyak. Peningkatan jumlah miselia yang dibentuk Rhizopusoligosporus 

selama proses fermentasi menunjukkan peningkatan serat kasar pada tempe. Selama proses 

fermentasi juga menghasilkan kadar nitrogen dan kadar selulosa yang akan mempengaruhi 

serat kasar. 
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Gambar 6. Kadar Serat Tempe Kedelai – Jali-Jali 

 
Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau uji sensori adalah pengujian dengan menggunakan indra manusia 

sebagai alat utama untuk mengukur daya terima produk. Parameter uji terdiri atas warna, 

tekstur, rasa dan aroma produk pangan. Uji ini bertujuan menentukan karakteristik mutu 

produk menurut persepsi panelis dan mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 

produk yang diujikan. Penilaian parameter organoleptik disajikan pada Tabel 1.  

Berdasarkan parameter warna maka diketahui bahwa nilai tertinggi untuk warna adalah 

pada perlakukan P3K1, aroma pada P2K2. Adapun nilai tertinggi diperoleh P1K3. Analisis 

sidik ragam terhadap sampel ternyata seluruh perlakuan baik proporsi dan konsentrasi ragi 

tidak berpengaruh (P  <  0,05) terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa dari tempe campuran 

kedelai jali-jali. Namun pada parameter warna ada interaksi antara proporsi kedelai jali-jali 

dengan konsentrasi ragi yang ditambahkan. Hasil ini menunjukkan bahwa jali-jali yang 

ditambahkan hingga 60% terhadap campuran tempe memungkinkan untuk dibuat tanpa 

mempengaruhi keseluruhan organoleptik.  

Tabel 1. Uji organoleptik tempe kedelai jali-jali 

P (Kedelai:Jali-Jali) K (Ragi) Warna Tekstur Rasa Aroma 

P1 K1 5.9 ± 1.6 5.3 ± 1.8 5.2 ± 1.9 5.9 ± 1.5 

P1 K2 5.8 ± 1.7 4.6 ± 1.9 5.1 ± 1.8 5.9 ± 1.5 

P1 K3 5.1 ± 1.8 5.7 ± 1.5 5.8 ± 2.0 5.6 ± 1.4 

P2 K1 5.5 ± 1.6 5.3 ± 1.7 4.7 ± 2.0 5.4 ± 1.5 

P2 K2 6.5 ± 1.6 5.2 ± 2.0 5.1 ± 2.1 6.1 ± 1.1 

P2 K3 5.8 ± 1.6 5.0 ± 1.9 4.6 ± 1.7 5.7 ± 1.4 

P3 K1 6.6 ± 1.6 4.7 ± 2.1 4.7 ± 2.0 5.4 ± 1.1 

P3 K2 5.3 ± 1.7 5.0 ± 1.7 4.8 ± 1.6 5.5 ± 1.4 

P3 K3 6.1 ± 1.5 4.9 ± 1.9 5.0 ± 1.5 5.6 ± 1.2 
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Keterangan: P1 (Kedelai 60: Jali-Jali 40), P2 (50:50), P3 (40:60), K1 (Ragi 0,10%), K2 (0,15%), 
dan K3 (0,20%) 

Perlakuan Terbaik 

Penentuan formula perlakuan terbaik berdasarkan parameter proksimat, serat kasar 

dan sifat organoleptik. Penilaian setiap parameter diurutkan menurut rangking skor. Penilaian 

ranking digunakan untuk menentukan urutan perlakuan terpilih. Skor terendah diberikan untuk 

parameter yang paling baik, sedangkan skor tertinggi sebaliknya. Selanjutnya setiap 

parameter memiliki faktor bobot. Hasil kali bobot dan skor merupakan skor total sebagai 

penentu perlakuan terpilih. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan dengan skor total 

terendah yang dirumuskan sebagai berikut (Setyaningsih et al., 2014): 

T𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 (𝑇𝑁𝑖)= Σ(𝑅𝐾𝑖𝑗)𝑇𝐾𝐾𝑗-1  

TNi = Total nilai alternatif ke -i  

RKij = derajat kepentingan relatif kriteria ke-j pada pilihan keputusan i  

TKKj = derajat kepentingan kritera keputusan ke-j; TKKj > 0  

Berdasarkan perhitungan bobot dan skor maka disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 

adalah pada proporsi kedelai jali-jali sebesar 60:40 dengan konsentrasi  ragi 0,10%.  

 
KESIMPULAN 

Jali-jali potensial untuk dijadikan bahan baku dalam tempe campuran kedelai dan jali-

jali. Secara keseluruhan tidak ada pengaruh konsentrasi ragi tempe terhadap kandungan gizi 

dan serat pada tempe. Demikian pula konsentrasi ragi tidak berpengaruh nyata terhadap 

organoleptik tempe. Adapun proporsi kedelai dan jali-jali berpengaruh terhadap kadar protein, 

kadar lemak dan kadar lemak. Kombinasi perlakuan terbaik yaitu pada tempe dengan proporsi 

kedelai dan jali-jali sebesar 60:40 dengan konsentrasi ragi sebanyak 0,10 %.  
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