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RINGKASAN 

 

Mawaddah Sari (183112500150038). Perbandingan Kedelai (Glycine max L.) 

dengan Gude (Cajanus cajan) dengan Penambahan Jumlah Ragi yang 

Berbeda terhadap Mutu Kimia dan Sensorik Tempe. Dibawah Bimbingan 

Etty Hesthiati dan Yenisbar. 

 
Tempe merupakan makanan tradisional yang sangat digemari oleh masyarakat 

Indonesia. Kedelai merupakan bahan utama dalam pembuatan tempe sehingga 

semakin banyaknya permintaan tempe menyebabkan tingginya permintaan kedelai. 

Persediaan kedelai lokal setiap tahunnya di Indonesia terus mengalami penurunan 

sehingga pemerintah terus melakukan impor kedelai. Salah satu cara 

pemanfaatannya untuk mengurangi ketergantungan terhadap kedelai adalah dengan 

melakukan diversifikasi, mengingat Indonesia memiliki beragam jenis kacang- 

kacangan yang dapat menggantikan atau setidaknya melengkapi penggunaan 

kedelai sebagai bahan pangan. Gude merupakan jenis tanaman kacang-kacangan 

yang tumbuh sepanjang tahun dan mampu tumbuh di lahan kering. Selain itu gude 

mengandung beberapa protein, karbohidrat dan vitamin yang baik untuk tubuh 

sehingga sangat baik untuk diversifikasi dan diolah menjadi produk makanan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbandingan kedelai dengan 

gude serta penambahan jumlah ragi yang berbeda terhadap mutu kimia dan sensorik 

tempe. Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu tahap pendahuluan yang 

dilaksanakan pada bulan Januari 2022 di Laboratorium Universitasi Nasional untuk 

mengetahui gambaran awal takaran ragi yang sesuai dan waktu perebusan yang 

tepat. Penelitian utama dilaksanakan pada bulan Agustus-November 2022 di 

Laboratorium Universitas Nasional. Penelitian menggunakan rancangan acak 

kelompok faktorial petak terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu perlakuan 

perbandingan kedelai:gude sebagai petak utama dan perbedaan jumlah ragi sebagai  

anak petak. Taraf yang digunakan: kedelai 1:0 gude; kedelai 1:1 gude; kedelai 1:2 

gude; kedelai 2:1 gude dan perlakuan jumlah ragi: 0,45%; 0,5%; dan 0,55%. 

Pengamatan mutu tempe meliputi kadar protein, kadar serat kasar, dan uji 

organoleptik tekstur, aroma, warna, dan rasa serta dianalisis menggunakan anova 

dengan taraf signifikansi 0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara 

perbandingan kedelai 2:1 gude dengan ragi 0,55% menghasilkan kadar protein yaitu 

17,06% dan uji organoleptik warna (suka) 4,29, aroma (suka) 4,32, tekstur (suka) 

4,55,dan rasa (suka) 5,00 yang lebih disukai panelis sementara perlakuan 

perbandingan kedelai 2:1 gude dengan jumlah ragi 0,5%  menghasilkan kadar serat 

(3,37%). Perbandingan kedelai 2:1 gude menghasilkan kadar protein (16,52%) dan 

kadar serat kasar (3,07%) tertinggi dibanding perbandingan kedelai dengan gude 

yang lain, sementara jumlah ragi 0,5% menghasilkan kadar protein (15,43%) dan 

kadar serat (2,50%) paling tinggi dibanding jumlah ragi yang lain.
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbandingan  kedelai dengan 

gude serta penambahan ragi yang berbeda terhadap mutu kimia dan sensorik tempe. 

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu tahap pendahuluan yang dilaksanakan pada 

bulan Januari 2022 di Laboratorium Universital Nasional untuk mengetahui 

gambaran awal jumlah takaran ragi yang sesuai dan waktu perebusan yang tepat. 

Penelitian utama dilaksanakan pada bulan Agustus-November 2022 di 

Laboratorium Universitas Nasional. Penelitian menggunakan rancangan acak 

kelompok faktorial petak terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu perlakuan 

perbandingan kedelai sebagai dengan gude sebagai petak utama dan perbedaan 

jumlah ragi sebagai anak petak. Taraf yang digunakan: kedelai 1:0 gude; kedelai 1:1 

gude; kedelai 1:2 gude; kedelai 2:1 gude dan perlakuan jumlah ragi: 0,45%; 0,5 %; 

dan 0,55%. Pengamatan mutu tempe meliputi kadar protein, kadar serat kasar, dan 

uji organoleptik tekstur, aroma, warna, dan rasa serta dianalisis menggunakan 

anova dengan taraf signifikansi 0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi 

antara perbandingan kedelai 2:1 gude dengan ragi 0,55% menghasilkan kadar 

protein (17,06%) dan uji organoleptik warna (suka) 4,29, aroma (suka) 4,32, tekstur 

(suka) 4,55, dan rasa (suka) 5,00 yang lebih disukai panelis sementara perlakuan 

perbandingan kedelai 2:1 gude dengan jumlah ragi 0,5% menghasilkan kadar serat 

(3,37%). Perbandingan kedelai 2:1 gude menghasilkan kadar protein (16,52%) dan 

kadar serat kasar (3,07%) tertinggi dibanding perbandingan kedelai dengan gude 

yang lain, sementara jumlah ragi 0,5% menghasilkan kadar protein (15,43%) dan 

kadar serat (2,50%) paling tinggi dibanding jumlah ragi yang lain. 

 
Kata kunci: gude, kedelai, Rhizopus sp., tempe 
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ABSTRACT 

 

This study airns to study the effect of the comparison of soybeans to pigeon pea and the 

addition of different yeasts on the chemicel and sensory quality of tempeh. This research 

was conducted in two stages, namely the preliminary stage which was carried out in 

January 2022 at the National University Laboratory to find out in initial description of 

the exact amount of yeast dosage and boiling time. The main research was carried out in 

August-November 2022 at the National University Laboratory. The study used a factorial 

split plot randomized block design with two treatment factors, namely the comparison 

treatment of soybeans with pigeon as the main plot and fifferences in the number of yeast 

as subplots, i.e: soybeans 1:0 pigeons; soybeans 1:1 pigeons; soybeans 1:2 pigeons; 

soybeans 2:1 pigeons and the  treatment of yeast, i.e: 0,45 %s, 0,5 %, and 0,55%. 

Observation of the quality of tempeh included protein content, crude fiber content, and 

organoleptic tests for texture, aroma, color, and taste and was analyzed using ANNOVA 

with a significance level 0,05. The results showed that the interaction between a ratio of 

soybeans 2:1 pigeons and 0,55% syeast resulted in the protein content, namely (17,06%) 

and the organoleptic tests for color 4,29 likes , aroma 4,32 likes, texture 4,55 likes and 

taste 5,00 likes were preferred by the panelists while the treatment with a ratio of 

soybeans 2:1 pigeons with 0,5%  of yeast produced the crude fiber content (3,37%). 

Comparison of soybeans 2:1 pigeons yielded the highest protein content (16,52%) and 

crude fiber content (3,07%) while 0,5% of yeast yielded a protein content (15,43%) and 

fiber content (2,50%) is the highest compared to the amount of other yeast. 

 

Keywords: pigeons, soybean, tempeh, yeast.
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