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Background. Tempe soybeans are one of the traditional foods that 

have long been known in Indonesia. Tempe fermentation process will 

change soybeans into tempeh which has a better aroma, taste, 

texture, nutritional value and digestibility. The taste of tempe is 

determined by the type of soybeans and the type of packaging during 

fermentation and the storability of soybean tempeh. 
 

Research Methods. This study used an experimental method with 

experimental design using a completely randomized design (CRD). 
 

Research Result. The results of organoleptic properties in this study 

with the best color, aroma and texture parameters with t1 treatment 

were using plastic packaging and the best taste parameters, namely 

with t3 treatment using teak leaf packaging. The observation of the 

storage capacity of soybean tempeh for two days of storage at 300C 

with various types of packaging with evaluation parameters 

including the color, aroma, taste and texture of the best soybean 

tempe was the storage capacity of soybean tempe in treatment t1 

using plastic packaging. 
 

Conclusion. The best organoleptic properties with color, aroma and 

taste parameters with treatment t1 (plastic packaging) for taste 

parameters at the best treatment level are t3 (teak leaf packaging) 

and shelf life of soybean tempeh based on organoleptic properties 

with the best parameters of color, aroma, taste, and texture soybean 

tempe with treatment level t1 (plastic packaging). 
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PENDAHULUAN  

Cita rasa tempe kedelai di tentukan oleh jenis kedelainya dan ditentukan juga oleh jenis pengemasan yang 

digunakan selama fermentasi. Kerusakan suatu bahan pangan dapat disebabkan oleh dua hal yaitu 

kerusakan oleh sifat alamiah dari produk yang berlangsung secara spontan yang kedua adalah kerusakan 

yang disebabkan karna adanya pengaruh lingkungan. 

 

Penggunaan bahan pengemasan harus sesuai dengan sifat bahan yang dikemas. Ada tiga jenis kemasan yang 

sering digunakan untuk membantu dalam proses fermentasi dan dapat mencegah kerusakan tempe kedelai 

yaitu kemasan plastik, daun pisang dan daun jati. Kemasan tempe pada awalnya berupa dedaunan, seperti 

daun pisang, daun jati, dan daun waru. Sejalan dengan meningkatnya konsumsi dan produksi tempe 

diperlukannya kemasan yang lebih banyak serta mudah didapatkan dan ekonomis, yaitu kemasan 

menggunakan plastik, kemasan plastik yang biasa digunakan yaitu plastik jenis polietilen (PE) (Dirim et al. 

2004). 
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Tempe yang dibungkus plastik memiliki tingkat permeabilitas terhadap udara, panas, dan uap air lebih 

rendah bila dibandingkan  dengan daun, sehingga perlu dilubang untuk keluar masuknya udara (Supardi dan 

Sukamto, 1999).Pengemasan tempe dengan menggunakan daun merupakan cara tradisonal yang paling 

banyak dilakukan. Membungkus tempe dengan daun sama halnya dengan menyimpannya dalam ruang 

gelap (salah satu syarat ruang fermentasi) mengingat sifat daun yang tidak tembus pandang sehingga aerasi 

(sirkulasi udara) tetap dapat berlangsung melalui celah-celah pengemasan yang ada (Suprapti,2003). 

 

Tempe yang dibungkus menggunakan daun pisang memberikan kondisi tetap hangat, lembab tetapi tidak 

terjadi kondensasi uap air yang dihasilkan selama pertumbuhan, sehingga pembentukan miselia jamur 

selama pertumbuhan akan lebih baik. Pelepasan panas dan uap air secara perlahan terjadi karena 

pembungkusan dengan daun pisang menghasilkan sistem yang tidak kedap (Sardjiono, 2011). Pengemasan 

tempe dengan menggunakan daun jati memiliki kelebihan tidak mengandung bahan kimia tapi juga 

memiliki kekurangan apabila tersentuh kulit tangan akan terasa sedikit gatal dan sulit didapat pada musim 

kemarau. 

 

Hasil penelitian (Nurita, 2009) tentang tempe kedelai dengan penggunaan beberapa jenis pembungkus pada 

tempe  kedelaiberpengaruh terhadap sifat organoleptik seperti warna, rasa, dan aroma tetapi tidak ada 

perbedaan nyata pada sifat teksturnya.  

 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka akan dilakukan kajian mengenai sifat organoleptik dan masa 

simpan tempe kedelai dengan berbagai jenis kemasan plastik, daun pisang dan daun jati. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental di laboratorium dengan rancangan percobaan berupa 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu kemasan tempe kedelai (t) yang terdiri dari 3 aras 

perlakuan : 

t1 = kemasan tempe kedelai dengan plastik 

t2 = kemasan tempe kedelai dengan daun pisang 

t3 = kemasan tempe kedelai dengan daun jati 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali. setelah dilakukannya uji organoleptik, selanjutnya akan dilakukan 

penyimpanan selama 2 hari. 

 

HASIL PENELITIAN 

Sifat Organoleptik 

Tabel 1. Hasil Sifat Organoleptik Tempe Kedelai 
 

Perlakuan 
Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

t1 3,67 3,84 3,52 3,75 

t2 3,54 3,59 3,45 3,59 

t3 3,33 3,53 3,55 3,57 

 

Warna 

Berdasarkan tabel 1 hasil sifat organoleptik diketahui bahwa tempe dengan aras perlakuan t1 memiliki rata-

rata skor tertinggi yaitu 3,67 artinya mendekati suka terhadap warna putih tempe dengan aras perlakuan t1. 

Sedangkan tempe dengan aras perlakuan t2 dan t3 memiiki rata-rata skor 3,33-3,54 artinya panelis agak suka 

terhadap warna putih tempe kedelai. 

 

Aroma 

Berdasarkan tabel  1 hasil sifat organoleptik diketahui bahwa tempe dengan aras perlakuan t1 memiliki rata-

rata skor aroma tertinggi 3,84 artinya mendekati suka terhadap aroma khas tempe. Tempe dengan aras 

perlakuan t2 dan t3 rata-rata skor 3,53-3,59 artinya panelis agak suka dengan aroma khas tempe. 
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Rasa 

Berdasarkan Tabel 1 hasil sifat organoleptik diketahui bahwa tempe kedelai dengan aras perlakuan t1 dan t2 

dengan nilai 3,45-3,52 artinya panelis agak suka dengan rasa tempe, sedangkan dengan nilai tertinggi yaitu 

3,55 mendekati suka pada rasa khas tempe kedelai  dengan aras perlakuan t3. 

 

Tekstur 

Berdasarkan Tabel 1 hasil sifat organoleptik diketahui bahwa tempe kedelai dengan aras perlakuan t1 rata-

rata skor tertinggi 3,75 artinya penilaian panelis mendekati suka dengan tekstur tempe. Tempe dengan aras 

perlakuan t2 dan t3 memiliki rata-rata skor 3,59 dan 3,57 artinya panelis agak suka dengan tekstur tempe. 

 

Uji Masa Simpan Pada Tempe Kedelai 

Tabel 2. Hasil Masa Simpan Tempe Kedelai 
 

No 
Lama 

masasimpan 

Suhu 

penyimpan

an 

Perlakuan 

Hasil 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
Kekom 

pakan 

1 1 hari 30 
0
 C 

t1 
Putih 

kekuningan 
Khastempe Enak Padat Kompak 

t2 
Putih 

kekuningan 

Khas 

tempe 
Enak Padat Kompak 

t3 
Putih 

kekuningan 

Aroma 

amoniak 

Tidak 

enak/ pahit 

Agak 

Keras 

Tidak 

kompak 

2 2 hari 30 
0
 C 

 

 

t1 

 

Putih 

kekuningan 

Agak 

beraroma 

amoniak 

Agak 

enak/Tidak 

terlalu 

pahit 

Padat Kompak 

t2 
Kuning 

kehitaman 

Aroma 

amoniak 

Tidak 

enak/ pahit 

Agak 

Keras 

Tidak 

kompak 

t3 
Kuning 

kehitaman 

Aroma 

amoniak 

Tidak 

enak/ pahit 
Keras 

Tidak 

kompak 

 

Warna 

Warna tempe kedelai pada penyimpanan hari pertama dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 tempe kedelai 

mulai mengalami perubahan warna yaitu putih kekuningan. Sedangkan pada hari kedua tempe kedelai 

dengan aras perlakuan t1 masih berwarna putih kekuningan namun perlakuan t2 dan t3 tempe kedelai 

perubahan warna menjadi putih kehitaman. 

 

Aroma 

Aroma tempe kedelai pada penyimpanan hari pertama dengan aras perlakuan t1 dan t2 masih beraroma khas 

tempe. Sedangkan pada aras perlakuan t3 aroma tempe berbau amoniak. Pada hari kedua pengamatan aroma 

tempe kedelai dengan aras perlakuan t1 agak beraroma amoniak, sedangkan aras perlakuan t2, dan t3 

mengalami perubahan aroma yaitu beraroma amoniak. 

 

Rasa 

Rasa tempe kedelai pada aras perlakuan t1 dan t2 masih dapat diterima atau rasa tempe masih enak. Namun 

rasa pada aras perlakuan t3 tempe kedelai terasa pahit. Penyimpanan pada hari kedua pada aras perlakuan t1 

rasa tempe masih dapat diterima atau rasa tempe tidak terlalu pahit. sedangkan pada aras perlakuan t2 dan t3 

rasa tempe terasa pahit. 

 

Tekstur 

Tekstur tempe kedelai pada penyimpanan hari pertama pada aras perlakuan t1 dan t2 tekstur tempe padat 

tidak. Sedangkan pada aras perlakuan t3 tempe kedelai agak keras. Penyimpanan tempe pada hari kedua 

tekstur tempe dengan aras perlakuan t1 masih padat. Sedangkan dengan aras perlakuan t2 tekstur tempe agak 

mengeras dan aras perlakuan t3 tekstur tempe kedelai keras. 
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Kekompakan Tempe Kedelai 

Kekompakan tempe pada penyimpanan hari pertama dengan aras perlakuan t1 dan t2 tempe kedelai kompak, 

namun pada aras perlakuan t3 tempe kedelai tidak kompak atau hancur. Sedangkan pada penyimpanan hari 

kedua dengan aras perlakuan t1 tempe kedelai masih kompak. Sedangkan pada aras perlakuan t2 dan t3 

tempe kedelai ketika diiris tekstur tempe tidak kompak atau tekstur tempe hancur. 

 

PEMBAHASAN 

Sifat Organoleptik 

Warna 

Pada aras perlakuan t1 memiliki skor tertinggi (3,67) artinya penilaian panelis terhadap warna tempe 

mendekati suka. Pada warna putih tempe kedelai dengan aras perlakuan t2 dan t3 panelis agak menyukai 

warna tempe kedelai, warna yang dihasilkan pada penelitian ini adalah warna putih yang dihasilkan dari 

miselium kapang yang tumbuh menyelimuti permukaan biji kedelai (Dwinaningsih, 2010). 

 

Aroma 

Pada aras perlakuan t1 penilaian panelis mendekati suka pada aroma khas tempe kedelai dengan nilai 

tertinggi 3,84, sedangkan pada aras perlakuan t2 dan t3 panelis agak suka aroma khas tempe kedelai. Aroma 

khas tempe dihasilkan karena adanya aktivitas proteolitik dan lipotik yang sangat tinggi sehingga mampu 

menghidrolisa protein maupun lemak yang merupakan komponen flavor dan aroma (Kustyawati, 2009). 

 

Aroma langu khas kedelai disebabkan enzim lipsigenase yang terkandung dalam kedelai (Sediaoetama, 

1993). Aroma langu tersebut menjadi berkurang karena kedelai difermentasi menjadi tempe. 

 

Rasa 

Pada aras perlakuan t1 dan t3 dengan nilai 3,45 -3,52 artinya panelis agak suka dengan rasa tempe, 

sedangkan dengan nilai tertinggi pada aras perlakuan t3 artinya penilIn panelismendekati suka terhadap rasa 

khas tempe kedelai. Rasa yang khas pada tempe disebabkan terjadinya degradasi komponen-komponen 

dalam tempe selama berlangsungnya proses fermentasi. Rasa khas tempe yang enak adalah tidak kecut. Rasa 

kecut yang muncul dikarenakan adanya pencucian kedelai yang kurang bersih, sehingga mempengaruhi rasa 

yang dihasilkan. 

 

Tekstur 

Pada aras perlakuan t1 penilaian panelis medekati suka dengan skor tertinggi yaitu 3,75 suka terhadap tekstur 

tempe kedelai, pada aras perlakuan t2 dan t3 panelis agak suka terhadap tekstur tempe kedelai. Tekstur padat 

pada tempe disebabkan oleh miselia–miselia kapang yang menghubungkan antara biji-biji kedelai. Tekstur 

tempe dapat diketahui dengan melihat lebat tidaknya miselia yang tumbuh pada permukaan tempe. Apabila 

miselia tampak lebat, hal ini menunjukkan bahwa tekstur tempe telah membentuk masa yang kompak, begitu 

juga sebaliknya. 

 

Masa Simpan Tempe Kedelai 

Masa simpan merupakan periode waktu dimana makanan atau minuman yang diproduksi masih dapat 

dikonsumsi. Masa simpan tempe segar umunya hanya berkisar antara 1-2 hari pada suhu kamar 25-30
0
c 

(BSN,2009). 

 

Tujuan dari penyimpanan suatu bahan produk adalah untuk mengubah karakteristik produk (warna, rasa, 

aroma, dan tekstur), mempermudah penanganan dan meningkatkan mutu produk terkait nilai gizi suatu 

produk (Andarwulan dan Hariyadi, 2004). 

 

Parameter yang diperlukan untuk menentukan masa simpan suatu produk dapat menggunakan parameter 

warna , aroma, rasa dan tekstur terhadap suatu bahan produk ydengan mengidenifikasi tingkat kesegaran 

suatu produk (Gelman et al. 1990). Tahapan penentuan daya simpan produk meliputi pemilihan jenis 

kemasan, suhu inkubasi penyimpanan, dan pendugaan perkiraan waktu umur simpan sesuai batas akhir 

penuruna mutu suatu produk. 

 

Berdasarkan Tabel 12 Masa simpan tempe kedelai pada suhu penyimpanan 30
0
 C dengan 3 aras perlakuan 

t1, t2, t3 dengan lama penyimpanan selama dua hari menunjukkan hasil sifat organoleptik tempe kedelai 

sebagai berikut : 
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Warna 

Warna tempe kedelai pada penyimpanan pertama dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 tempe kedelai mulai 

mengalami perubahan warna yaitu putih kekuningan. Sedangkan pada hari kedua tempe kedelai dengan aras 

perlakuan t1 masih berwarna putih kekuningan namun aras perlakuan t2 dan t3 tempe kedelai perubahan 

warna menjadi putih kehitaman. adanya perubahan warna tempe kedelai yang disebabkan terjadinya 

sporulasi yang merubah warna miselium kapang menjadi kehitaman. 

 

Aroma 

Aroma tempe kedelai pada penyimpanan hari pertama dengan aras perlakuan t1 dan t2 masih beraroma khas 

tempe. Sedangkan pada aras perlakuan t3 aroma tempe berbau amoniak. Pada hari kedua pengamatan aroma 

tempe kedelai dengan aras perlakuan t1, t2, dan t3 mengalami perubahan aroma yaitu beraroma amoniak. 

 

Adanya aroma amoniak menandakan proses fermentasi telah memasuki tahap fermentasi lanjut atau 

pembusukan kapang Rhizopus oligospurus telah menurun atau terhenti dan protein yangada telah 

terdegradasi lanjut menjadi senyawa NH3 dan N2 yang hilang melalui penguapan. 

 

Rasa 

Rasa tempe kedelai pada aras perlakuan t1 dan t2 masih dapat diterima atau rasa tempe masih enak. Namun 

rasa pada aras perlakuan t3 tempe kedelai terasa pahit atau tidak enak. Penyimpanan pada hari kedua pada 

aras perlakuan t1 rasa tempe masih dapat diterima atau rasa tempe tidak terlalu pahit. sedangkan pada aras 

perlakuan t2 dan t3 rasa tempe terasa pahit.Rasa gurih pada tempe dihasilkan oleh adanya asam amino (asam 

glutamat) yang memiliki atribut sensori umami atau gurih. 

 

Penyimapanan tempe yang lama menyebabkan rasa tempe pahit dan berbau amoniak hal ini menunjukkan 

bahwa proses fermentasi telah memasuki fase lanjut atau pembusukan pertumbuhan kapang Rhizopus 

oligospurus mengalami penurunan dan protein yang ada mengalami degradasi lanjut. Rasa gurih tempe akan 

berbah menjadi rasa pahit dan beramoniak. 

 

Tekstur 

Tekstur tempe kedelai pada penyimpanan hari pertama dengan aras perlakuan t1 dan t2 tekstur tempe padat 

tidak hancur ketika ditekan. Sedangkan pada aras perlakuan t3 tempe kedelai agak keras. Penyimpanan tempe 

pada hari kedua tekstur tempe dengan aras perlakuan t1 masih padat. Sedangkan dengan aras perlakuan t2 

tekstur tempe agak mengeras dan Tekstur ternyata sangat berpengaruh terhadap lamanya waktu simpan, 

tempe yang miliki tekstur kompak dan cenderung akan mengeras hal ini disebabkan karena kapang miselium 

sudah matang. Sedangkan aras perlakuan t3 tekstur tempe kedelai menjadi keras.Tekstur ternyata sangat 

berpengaruh terhadap lamanya waktu simpan, tempe yang miliki tekstur kompak dan cenderung akan 

mengeras hal ini disebabkan karena kapang miselium sudah matang. 

 

KESIMPULAN 

Lama fermentasi yang dibutuhkan untuk menghasilkan tempe kedelai dengan mutu baik yaitu membutuh 

lama fermentasi selama 48 jam. Sifat organoleptik warna tempe kedelai dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 

warna tempe kedelai pada aras perlakuan t1 mendapatkan nilai tertinggi yaitu 3,67 penilaian panelis 

mendekati suka hal ini menunjukkan warna putih tempe kedelai agak disukai. sedangkan pada aras 

perlakuan t2 dan t3 mendapatkan nilai 3,54 - 3,33 warna tempe kedelai agak disukai. 

 

Sifatorganoleptik aroma tempe kedelai dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 aroma tempe kedelai pada aras 

perlakuan t1 mendapatkan nilai tertinggi yaitu 3,84 penilaian panelis mendekati suka terhadap aroma khas 

tempe kedelai. dan aras perlakuan t2 dan t3 mendapatkan nilai 3,59 - 3,53 aroma tempe kedelai agak 

disukai. Sifatorganoleptik rasa tempe dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 rasa tempe kedelai pada aras 

perlakuan t1 dan t2 mendapatkan nilai 3,52 - 3,45 artinya rasa tempe kedelai agak disukai sedangkan pada 

aras perlakuan t3 mendapatkan nilai tertinggi yaitu 3,55 penilaian panelis mendekati suka. 

 

Sifatorganoleptik tekstur tempe kedelai dengan aras perlakuan t1, t2 dan t3 tekstur tempe kedelai pada aras 

perlakuan t1 mendapatkan  nilai tertinggi yaitu 3,75 penilaian panelis mendekati suka pada hal ini 

menunjukkan bahwa tekstur tempe tempe kedelai disukai. dan t2 dan t3 mendapatkan nilai 3,54 - 3,33 

tekstur tempe kedelai agak disukai. Penyimpanan tempe kedelai dengan 3 aras perlakuan t1, t2 dan t3 

dengan masa simpan selama dua hari pada suhu ruang 25- 30 
0
 c, kemasan plastik dapat lebih baik 
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mempertahankan mutu tempe kedelai. Hal ini dibuktikan dari hasil pengamatan hari pertama hingga kedua 

warna tempe masih dapat diterima, aroma tempe pada hari pertama masih beraroma khas tempe dan 

berubah aroma menjadi beraroma amoniak pada hari kedua, dari segi rasa pada hari pertama pengamatan 

pada aras perlakuan t1 rasa tempe enak namun pada  hari kedua rasa tempe menjadi pahit. Sedangkan pada 

tekstur tempe pada hari pertama hingga hari kedua masih padat dan kompak. 

 

SARAN 

Pada proses fermentasi tempe kedelai sebaiknya menggunakan lama fermentasi selama 48 jam. Untuk 

kemasan tempe disarankan menggunakan kemasan plastik untuk mengemas tempe kedelai dan menyiapkan 

kemasan ganti untuk fermentasi lanjut. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengamati masa simpan 

tempe kedelai pada suhu ruang dengan berbagai kemasan secara berkala. 
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