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Lampiran 2. Tahapan Pembuatan Tempe 
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Lampiran 3. Hasil Salah Satu Analisis Kandungan Tempe dari Laboratorium Balai 

Besar Industri Agro
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Lampiran 4. Data Kadar Protein Tempe 
 

Perlakuan Kelompok  Total Rata- rata 
 1 2   

P0R1 16,54 16,63 33,17 16,58 

P0R2 16,06 15,81 31,87 15,93 

P0R3 15,61 15,80 31,41 15,71 

P1R1 12,82 13,03 25,85 12,92 

P1R2 14,12 13,96 28,08 14,04 

P1R3 13,12 13,31 26,43 13,21 

P2R1 13,85 13,56 27,41 13,70 

P2R2 14,72 14,69 29,41 14,70 

P2R3 16,29 15,98 32,27 16,13 

P3R1 15,51 15,80 31,31 15,71 

P3R2 17,01 16,68 33,69 16,84 

P3R3 17,16 16,78 33,94 16,97 

Keterangan: 

P0: Perbandingan kedelai 1:0 gude R1: Ragi 2,25 g 

P1: Perbandingan kedelai 1:1 gude R2: Ragi 2,50 g 

P2: Perbandingan kedelai 1:2 gude R3: Ragi 2,75 g 

P3: Perbandingan kedelai 2:1 gude 

 
 

Lampiran 5. Data Kadar Serat Kasar Tempe 
 

Perlakuan Serat Kasar  Total Rata-rata 
 1 2   

P0R1 2,40 2,38 4,78 2,39 

P0R2 2,03 2,03 4,06 2,03 

P0R3 1,69 1,66 3,35 1,67 

P1R1 2,48 2,43 4,91 2,46 

P1R2 2,08 2,11 4,19 2,10 

P1R3 1,62 1,59 3,21 1,60 

P2R1 1,43 1,46 2,89 1,44 

P2R2 2,53 2,52 5,05 2,52 

P2R3 1,85 1,88 3,73 1,86 

P3R1 2,69 2,73 5,42 2,71 

P3R2 3,41 3,33 6,74 3,37 

P3R3 3,15 3,13 6,28 3,14 

Keterangan : 

P0: Perbandingan kedelai 1:0 gude R1: Ragi 2,25 g 

P1: Perbandingan kedelai 1:1 gude R2: Ragi 2,50 g 
P2: Perbandingan kedelai 1:2 gude R3: Ragi 2,75 g 

P3: Perbandingan kedelai 2:1 gude 
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Lampiran 6. Data Uji Organoleptik Tekstur Tempe 
 

PERLAKUAN TOTAL RATA-RATA 

P0R1 35 3,5 

P0R2 35 3,5 

P0R3 37 3,7 

P1R1 36 3,6 

P1R2 39 3,9 

P1R3 34 3,4 

P2R1 38 3,8 

P2R2 39 3,9 

P2R3 35 3,5 

P3R1 41 4,1 

P3R2 40 4,0 

P3R3 40 4,0 

Keterangan: 

P0: Perbandingan kedelai 1:0 gude R1: Ragi 2,25 g 

P1: Perbandingan kedelai 1:1 gude R2: Ragi 2,50 g 

P2: Perbandingan kedelai 1:2 gude R3: Ragi 2,75 g 

P3: Perbandingan kedelai 2:1 gude 

 

Lampiran 7. Hasil Analisis Ragam Uji Organoleptik Tekstur Tempe 
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 
Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

  F-Tab  

F 0,05 F 0,01 

Petak Utama:       

Kelompok 9 33,575 3,731 13,268** 2,250 3,149 

P 3 3,825 1,275 4,535** 2,960 4,601 

Galat P 27 7,592 0,281    

Total 39      

Anak Petak:       

R 2 0,617 0,308 0,704tn 3,124 4,913 

P*R 6 1,85 0,308 0,704tn 2,227 3,063 

Galat R 72 31,533 0,438    

Total 80      

Keterangan: 

**: Berbeda sangat nyata 

tn: Berbeda tidak nyata
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Lampiran 8. Data Uji Organoleptik Aroma Tempe 

PERLAKUAN TOTAL RATA-RATA 

P0R1 35 3,5 

P0R2 33 3,3 

P0R3 40 4,0 

P1R1 40 4,0 

P1R2 38 3,8 

P1R3 35 3,5 

P2R1 39 3,9 

P2R2 40 4,0 

P2R3 35 3,5 

P3R1 38 3,8 

P3R2 37 3,7 

P3R3 39 3,9 

Keterangan: 

P0: Perbandingan kedelai 1:0 gude R1: Ragi 2,25 g 

P1: Perbandingan kedelai 1:1 gude R2: Ragi 2,50 g 

P2: Perbandingan kedelai 1:2 gude R3: Ragi 2,75 g 

P3: Perbandingan kedelai 2:1 gude 

 

Lampiran 9. Hasil Analisis Ragam Uji Organoleptik Aroma Tempe 
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 
Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

  F-Tab  

F 0,05 F 0,01 

Petak Utama:       

Kelompok 9 12,908 1,434 1,881** 2,250 3,149 

P 3 0,825 0,275 0,361 2,960 4,601 

Galat P 27 20,592 0,763    

Total 39      

Anak Petak:       

R 2 0,217 0,108 0,189 3,124 4,913 

P*R 6 5,25 0,875 1,572** 0,268 3,063 

Galat R 72 41,2 0,572    

Total 80      

Keterangan: 

**: Berbeda sangat nyata 

tn : Berbeda tidak nyata
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Lampiran 10. Data Uji Organoleptik Warna Tempe 

PERLAKUAN TOTAL RATA-RATA 

P0R1 34 3,4 

P0R2 34 3,4 

P0R3 33 3,3 

P1R1 39 3,9 

P1R2 30 3,0 

P1R3 36 3,6 

P2R1 37 3,7 

P2R2 38 3,8 

P2R3 35 3,5 

P3R1 38 3,8 

P3R2 39 3,9 

P3R3 39 3,9 

Keterangan: 

P0 : Perbandingan kedelai 1:0 gude R1 : Ragi 2,25 g 

P1 : Perbandingan kedelai 1:1 gude R2 : Ragi 2,50 g 

P2 : Perbandingan kedelai 1:2 gude R3 : Ragi 2,75 g 

P3 : Perbandingan kedelai 2:1 gude 

 

Lampiran 11. Hasil Analisis Ragam Uji Organoleptik Warna Tempe 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 
Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

  F-Tab  

F 0,05 F 0,01 

Petak Utama:       

Kelompok 9 11,133 1237 2,753** 2,250 3,149 

P 3 4,2 1,4 3,115** 2,960 4,601 

Galat P 27 12,133 0,449    

Total 39      

Anak Petak:       

R 2 0,65 0,325 0,82 3,124 4,913 

P*R 6 4,15 0,692 1,745** 3,063 3,063 

Galat R 72 28,533 0,396    

Total 80      

Keterangan: 

**: Berbeda sangat nyata 

tn : Berbeda tidak nyata 
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Lampiran 12. Data Uji Organoleptik Rasa Tempe 

PERLAKUAN TOTAL RATA-RATA 

P0R1 39 3,9 

P0R2 39 3,9 

P0R3 39 3,9 

P1R1 30 3,0 

P1R2 34 3,4 

P1R3 39 3,9 

P2R1 40 4,0 

P2R2 34 3,4 

P2R3 40 4,0 

P3R1 40 4,0 

P3R2 44 4,4 

P3R3 42 4,2 

Keterangan: 

P0 : Perbandingan kedelai 1:0 gude R1 : Ragi 2,25 g 

P1 : Perbandingan kedelai 1:1 gude R2 : Ragi 2,50 g 

P2 : Perbandingan kedelai 1:2 gude R3 : Ragi 2,75 g 

P3 : Perbandingan kedelai 2:1 gude 

 

 

Lampiran 13. Hasil Analisis Ragam Uji organoleptik Rasa Tempe  
 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 
Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

  F-Tab  

F 0,05 F 0,01 

Petak Utama:       

Kelompok 9 14,333 1,593 1,466 2,250 3,149 

P 3 9 3 2,761** 2,960 4,601 

Galat P 27 29,333 1,086    

Total 39      

Anak Petak:       

R 2 1,717 0,858 1,682 3,124 4,913 

P*R 6 5,55 0,925 1,813 2,227 3,063 

Galat R 72 36,733 0,51    

Total 80      

Keterangan: 

**: Berbeda sangat nyata 

tn : Berbeda tidak nyata
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Lampiran 14. Rekapitulasi Hasil Pengamatan Tempe Kedelai+Gude 
  Indikator Mutu  

PERLAKUAN   Uji Organoleptik  

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

P0R1 3,49 3,59 3,59 3,96 

P0R2 3,410 3,312 3,510 3,97 

P0R3 3,311 4,01 3,77 3,98 

P1R1 3,91 4,02 3,68 3,012 

P1R2 3,012 3,86 3,94 3,410 

P1R3 3,67 3,510 3,412 3,99 

P2R1 3,76 3,94 3,86 4,03 

P2R2 3,84 4,03 3,95 3,411 

P2R3 3,58 3,511 3,511 4,04 

P3R1 3,85 3,87 4,11 4,05 

P3R2 3,92 3,78 4,02 4,41 

P3R3 3,93 3,95 4,03 4,22 

 

 

Lampiran 15. Peringkat Indikator Kualitas Tempe Kedelai+Gude 

Peringkat Indikator 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Total 

P0R1 9 9 9 6 33 

P0R2 10 12 10 7 39 

P0R3 11 1 7 8 27 

P1R1 1 2 8 12 23 

P1R2 12 6 4 10 32 

P1R3 7 10 12 9 38 

P2R1 6 4 6 3 19 

P2R2 4 3 5 11 23 

P2R3 8 11 11 4 34 

P3R1 5 7 1 5 18 

P3R2 2 8 2 1 13 

P3R3 3 5 3 2 13 
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