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Abstract
Pembuatan Tempe kedelai yang tidak higienis, mengakibatkan masuknya bakteri pada tempe
menghambat pertumbuhan jamur tempe, mempercepat masa simpan dan merubah rasa tempe.
Hasil uji pendahuluan pada tanggal 25 januari 2019, bahwa 10 g tepung blimbing wuluh dila rutkan
dalam 1 It air mempunyai pH 4,5 pertumbuhan laktobacillus dapat terjadi dengan obtimal.
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka disusun penelitian yang berjudul: Pengaruh Tepung
Blimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi) dalam Pembuatan Tempe Terhadap Angka Kuman, Waktu
Fermentasi, Masa Simpan Dan Rasa Tempe. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen
dengan desain post research test with control design. Objek penelitian berupa tepung blimbing
wuluh. Analisis data bersifat diskriptif dan analitik dengan uji multivariad anova tingkat
kemaknaan 95% (a = 0,05). Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh berbagai dosis tepung
blimbing wuluh terhadap angka kuman, waktu fermentasi, masa simpan dan rasa tempe (p=0,000).
Perendaman kedelai masak dosis 30 g/L menunjukkan dosis yang efektif dalam penurunan angka
kuman, mempercepat waktu fermentasi, meningkatkan masa simpan dan meningkatkan citarasa
tempe. Penggunaan tepung belimbing wuluh dalam perendaman kedelai masak dosis 30 g/L dapat
miningkatkan keuntungan produsen sebesar 39,96%.
Kata Kunci: Blimbing Wuluh, Tempe, Fermentasi, Waktu Simpan, Rasa Tempe

PENDAHULUAN
Kebutuhan  konsumsi  tempe oleh
masyarakat sangat tinggi yang harganya relatif

Blimbing wuluh (Averrhoa bilimbi)
merupakan tanaman yang dapat tumbuh dengan
mudah di seluruh Indonesia, mempunyai

murah dan mudah didapat sebanyak 6,45kg di
Indonesia rata-rata tiap orang per tahun
(Kusumawati, A; & Setiawan, A. D; 2017).
Keadaan tersebut merupakan bukti bahwa
tempe sebagai makanan yang disukai dalam
bentuk lain seperti: tauco.

Bahan tambahan untuk perendaman
kedelai masak menggunakan cuka dengan pH
2,4 (terlalu asam), laktobacillus dapat hidup
dan berkembang biak secara optimal pada pH
4-5, sehingga cuka kurang baik untuk
pertumbuhan laktobacillus. Penggunaan cuka
yang berlebihan juga dapat mengakibatkan
kerusakan gigi (caries), serta terjadinya
kekambuhan bagi penderita maag.
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banyak manfaat dari semua bagian-bagian.
Bahan tambahan yang digunakan pada
perendaman kedelai masak dalam pembuatan
tempe  biasanya  menggunakan  cuka.
Perendaman menggunakan cuka memiliki pH
2,4 (terlalu asam), sedangkan ragi tempe
(Laktobacillus) dapat hidup dan berkembang
biak di lingkungannya secara optimal pada pH
4-5 (Lesmana, 2003). Sehingga cuka kurang
baik  untuk  pertumbuhan laktobacillus.
Penggunaan cuka yang berlebihan juga dapat
mengakibatkan kerusakan gigi (caries), serta
terjadinya kekambuhan bagi penderita maag
(Meriatna, M., & Lestari, R., 2019).
Penggunaan asam cuka dalam proses
pembuatan tempe juga menimbulkan dampak
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lain berupa pencemaran lingkungan oleh
adanya pembuangan limbah cair pada perairan,
sehingga perairan menjadi asam dan
mengakibatkan  matinya beberapa biota
perairan. Pencegahan terjadinya pencemaran
lingkungan dan gangguan proses fermentasi
pada pembuatan tempe, maka perlu
penggunaan bahan tambahan asam alami dari
tepung blimbing wuluh (Safitri, 2009).

Ditinjau dari segi ekonomi, blimbing
wuluh hanya sebagian kecil saja, berupa buah
yang digunakan sebagai bahan tambahan
makanan. Berdasarkan uji  pendahuluan
yangdilakukan pada tangal 25 Januari 2019,
bahwa 10 gr tepung blimbing wuluh dilarutkan
dalam 1 liter air menghasilkan pH 4,5 sesuai
dengan lingkungan hidup laktobacillus.

Tempe merupakan makanan rakyat yang
terbuat dari kedelai, kaya akan protein,
harganya relatif murah dan mudah didapat.
Ragi tempe dipasaran dijual berbentuk spora
jamur tempe dalam media tepung Konsumsi
tempe di Indonesia rata-rata tiap orang per
tahun sebanyak 6,45kg (Aido, I; Prasmatiwi, F.
E; & Adawiyah, R; 2021).

Rumusan masalah dapam penelitan ini
adalah: “Apakah ada pengaruh variasi dosis
tepung blimbing wuluh (Averrhoa bilimbi)
pada proses pembuatan tempe terhadap
Angka Kuman, Waktu Fermentasi, Lama
Simpan dan Rasa Tempe.”

Tujuan penelitian ini adalah: “diketahui
pengaruh variasi dosis tepung blimbing wuluh
(Averrhoa bilimbi) pada proses pembuatan
tempe terhadap angka kuman, waktu
fermentasi, lama simpan dan rasa tempe”.

Penelitian ini bersifat eksperimen semu
(Quasi  Experiment), dengan rancangan
penelitian post test with control designe. Obyek
penelitian berupa tepung blimbing wuluh
(Suliantari, 1990). Analisis data secara
deskriptif dan analitik dengan uji Anova dan t-
test batas kepercayaan 95 % atau o = 0,05
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LANDASAN TEORI

Makanan rakyat yang terbuat dari
kedelai, kaya akan protein, harganya relatif
murah dan mudah didapat. Beberapa unsur
yang ada pada tempe mempunyai kasiat sebagai
obat, seperti antibiotik (menyembuhkan
infeksi) dan antioksidan. Konsumsi tempe di
Indonesia rata-rata tiap orang per tahun
sebanyak6,45kg (Karmila, S., Dharma, S., &
Novita, D., 2020).

Tempe mempunyai kandungan antara
lain serat, kalsium, vitamin B dan zat besi yang
sangat dibutuhkan untuk kesehatan manusia
(Raharjo, 2021). Beberapa unsur yang ada pada
tempe mempunyai kasiat sebagai obat, seperti
antibiotik  (menyembuhkan infeksi) dan
antioksidan. Tempe merupakan makanan
rakyat yang terbuat dari kedelai, kaya akan
protein, harganya relatif murah dan mudah
didapat.

Produk makanan dari kedelai di
Indonesia dalam bentuk tempe (50%), tahu
(40%), dan 10% dalam bentuk lain seperti:
tauco dan kecap (Adam, 19920). Penjamah
makanan yang sehat dan berkualitas, sehingga
manusia terhindar dari berbagai
penyakit/keracunan, juga dipengaruhi pada
proses pengolahan yang tidak higienis Maka
dapat menggunakan bahan alami yang
mengandung anti mikroorganisme, diantaranya
penggunaan blimbing wuluh (Mansauda,
2014). Komponen Flavonoid yang berfungsi
sebagai antibakteri dan antioksidan, bila tidak
boleh melebihi 1 x 10-4 koloni/gr (Yusuf, A. 1.,
& Amaro, M., 2021).

Ragi tempe merupakan kumpulan dari
spora jamur, yang terdiri dari 4 (empat) jenis,
yaitu Rhyzopus olligosporus, Rhyzopus
stolonifer, Rhyzopus arrhizus, dan Rhyzopus
oryzae (Amaliyah, 2017). Proses peragian pada
pembuatan tempe secara umum disebut proses
inokulasi, dengan cara penambahan inokulum
(ragi tempe/laru) (surbakti, 2020).

Proses inokulasi pada pembuatan tempe
dapat dilakukan dengan 2 (dua) cara, yaitu:
Dpenaburan pada kacang kedelai matang yang
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telah dingin dan kering, kemudian diaduk
hingga merata; dan 2inokulum ditaburkan pada
perendaman kedelai masak dalam waktu
beberapa saat, kemudian dikeringkan (Suknia,
2020).

Blimbing wuluh  (Averrhoa bilimbi)
merupakan tanaman yang dapat tumbuh dengan
mudah di seluruh Indonesia, mempunyai
banyak manfaat dari semua bagian-bagian yang
ada pada tanaman. Salah satu bakteri yang
digunakan sebagai bumbu dalam masakan
adalah Streptococcus mutans yang dominan
dalam mulut. Hasil pemeriksaan dari
Laboratorium  Penelitian dan  Pengujian
Terpadu (LPPT-UGM) Yogyakarta, kadar
flavonoid dalam 100 gram sampel buah
blimbingwuluh sebanyak 0,19% atau 19 gram
(Fauziah, F; Uthia, R; & Musdar, M. 2018).

Hipotesis Penelitian

1. Ada pengaruh perendaman kedelai masak
menggunakan tepung blimbing wuluh
dengan dosis 10 g/L, 20 g/L, 30 g/L dan 40
g/L terhadap angka kuman air rendaman.

2. Ada pengaruh perendaman kedelai masak
menggunakan tepung blimbing wuluh
dengan dosis 10 g/L, 20 g/L, 30 g/L dan 40
g/L terhadap waktu fermentasi pembuatan
tempe.

3. Ada pengaruh perendaman kedelai masak
menggunakan tepung blimbing wuluh
dengan dosis 10 g/L, 20 g/L, 30 g/L dan 40
g/L terhadap lama simpan tempe.

4. Ada pengaruh perendaman kedelai masak
menggunakan tepung blimbing wuluh
dengan dosis 10 g/L, 20 g/L, 30 g/L dan 40
g/L terhadap rasa tempe.

METODE PENELITIAN

1. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini Quasi Experiment
study dengan rancangan post test with control
desain yang digambarkan sebagai berikut:

Perlakuan Post-test
Eksperimen 1 X1 O1(aB,c,D)
Eksperimen 2 X2 O2.B.cD)
Eksperimen 3 X3 O3(a,B.cD)
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Eksperimen 4 X4 OsaB,cD)
Kontrol - Ok(aB.CD)
Keterangan:

Xi1: perendampan kedelai masak menggunakan
tepung blimbing wuluh dosis 10 g/L

Xa: perendampan kedelai masak menggunakan
tepung blimbing wuluh dosis 20 g/L

Xs: perendampan kedelai masak menggunakan
tepung blimbing wuluh dosis 30 g/L

Xg4: perendampan kedelai masak menggunakan
tepung blimbing wuluh dosis 40 g/L

O1aBcp) - Angka Kuman, waktu fermentasi,
masa simpan dan rasa tempe pada
perendaman kedelai masak dengan dosis
tepung blimbing wuluh 10 g/L air.

O2aB,cp) - Angka Kuman, waktu fermentasi,
masa simpan dan rasa tempe pada
perendaman kedelai masak dengan dosis
tepung blimbing wuluh 20 g/L air.

Os3aB,cp) - Angka Kuman, waktu fermentasi,
masa simpan dan rasa tempe pada
perendaman kedelai masak dengan dosis
tepung blimbing wuluh 30 g/L air.

OsaB,cp) - Angka kuman, waktu fermentasi,
masa simpan dan rasa tempe pada
perendaman kedelai masak dengan dosis
tepung blimbing wuluh 40 g/L air.

OkaB,c,p) : Waktu fermentasi, masa simpan dan
rasa tempe pada perendaman kedelai masak
kelompok kontrol.

2. Obyek penelitian

Kedelai sebanyak 144 kg (7200 bungkus

tempe), dengan perhitungan sebagai berikut:

a. Jumlah variasi = 4

b. Jumlah pengulangan = 9 kali

c. Lama pengamatan 5 hari, interva lwaktu
pengamatan 3 jam.

d. Jumlah pengamatan = (5 x 24 jam) / 3 jam
=40 kali

e. Jumlah panelis = 5 orang

f. 1 bungkus tempe memerlukan 20 gr kedelai
g. Jumlah kedelai yang diperlukan
=4x9x40x5
= 7200 bungkus x 20 gr
= 144000 gr (144 kq)

3. Bahan Penelitian
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Tepung blimbing wuluh dengan dosis 10 g/L, a. Persiapan alat penyiapan alat: alat harus

20 g/L, 30 g/L dan 40 gr/Ir dalam kondisi yang sangat bersih, terdiri
a. Untuk dosis 10 g/L, setiap 1 kg kedelai dari:

masak membutuhkan 1 liter air ditambah 10 1) Panci 6) Kayu pengeduk

gr tepung blimbing wuluh 2) ompor 7) Meja Kayu
b. Untuk dosis 20 g/L, setiap 1 kg kedelai 3) Baskom 8) Wajan

masak membutuhkan 1 liter air ditambah 20 4) Parut 9) Timbangan

gr tepung blimbing wuluh 5) Saringan 10) Alat tulis

c. Untuk dosis 30 g/L, setiap 1 kg kedelai
masak membutuhkan 1 liter air ditambah 30  b. Persiapan bahan, terdiri dari:

gr tepung blimbing wuluh 1) Blimbung wuluh
d. Untuk dosis 40 g/L, setiap 1 kg kedelai 2) Kedelai dipilih yang berwarna kuning
masak membutuhkan 1 literair ditambah 40 agak putih, tidak berulat dan tidak
gr tepung blimbing wuluh. busuk
3) Ragi tempe sebanyak 288 gr (2,88kg)
4. Variabel Penelitian 4) Air
a. Variabel bebas: perndaman kedelai masak 5) Minyak goreng
dengan dosis tepung blimbing wuluh 10 c¢. Pembuatan tepung blimbing wuluh, dengan
g/L, 20 g/L, 30 g/L dan 40 g/L langkah-langkah:
b. Variabel terikat : angka kuman, waktu 1) Penimbangan blimbing wuluh
fermentasi, lama simpan dan rasa tempe 2) Penghitungan jumlah blimbing wuluh
Definisi Operasional Variabel Bebas dalam 1 kg.
a. perndaman  kedelai ~masak  dengan 3) Melakukan blicing (untuk memetikan
penambahan tepung blimbing wuluh adalah enzim): blimbing wuluh direbus dalam
1 kg kedelai masak direndam dalam 1 It air air mendidih selama 2 menit.
ditambah 10 gr tepung blimbing wuluh. 4) Blimbing wuluh dibender sampai halus,
b. perndaman  kedelai ~masak  dengan kemudian dijemur  selama 3 hari,
penambahan tepung blimbing wuluh adalah tepung siap digunakan.
1 kg kedelai masak direndam dalam 1 It air  Pelaksanaan
ditambah 30 gr tepung blimbing wuluh.2 Pembuatan tempe dengan tahapan sebagai

c. perndaman  kedelai ~masak dengan  berikut:
penambahan tepung blimbing wuluh adalah 1) Kedelai mentah direndamdalam air dingin
1 kg kedelai masak direndam dalam 1 It air selama 6 jam
ditambah 30 gr tepung blimbing wuluh. 2) Dicuci hingga bersih

d. perndaman  kedelai ~masak dengan 3) Direbus selama 1 jam (setengah matang)
penambahan tepung blimbing wuluh adalah ~ 4) Digiling untuk menghilangkan kulit ari
1 kg kedelai masak direndam dalam 1 It air ~ 5) Dicuci hingga bersih untut membuang kulit

ditambah 40 gr tepung blimbing wuluh. ari
Skala : rasio Kedelai dibagi menjadi 5 bagian
1) bagian I, direndam dalam air ditambah

Definisi Operasional VVariabel terikat : angka tepung blimbing wuluh dengan dosis 10 g/L
kuman, waktu fermentasi, lama simpan dan rasa , selama 24 jam.
tempe. Skala: Rasio. 2) bagian Il, direndam dalam air ditambah
5. Prosedur Penelitian tepung blimbing wuluh dengan dosis 20 g/L

Persiapan , selama 24 jam.
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3) bagian Ill, direndam dalam air ditambah
tepung blimbing wuluh dengan dosis 30 g/L
, selama 24 jam.

4) bagian 1V, direndam dalam air ditambah
tepung blimbing wuluh dengan dosis 40 g/L
, selama 24 jam.

5) bagian V, direndam dalam air ditambah
asam cuka, selama 24 jam.

6) Masing-masing bagian dilakukan
pengambilan spesimen air rendaman untuk
pemeriksaan laboratorium parameter angka
kuman.

7) Kedelai dari masing-masing bagian dicuci
sampai bersih hingga tidak berbau asam

8) Masing-masing bagian direbus sampai
mendidih (hingga matang)

9) Masing-masing bagian ditiriskan, hingga
dingin dan kering

10) Masing-masing bagian diberi ragi tempe
dengan ukuran 2 gr ragi untuk 1 kg kedelai

11) Masing-masing bagian dibungkus dengan
plastik tidap bungkus sebanyak 20gr dan
permukaannya ditusuk-tusuk dengan jarum

12) Masing-masing bagian diatur di atas meja,
difermentasikan pada suhu kamar

13) Masing-masing bagian tempe jadi (seluruh
permukaan berwarna putih)

14) Pelaksanaan pengamatan waktu fermentasi.
Waktu pengamatan dimulai pada saat bahan
diletakkan di atas meja sampai dengan
seluruh permukaan berwarna putih.

15) Pengamatan  lama  simpan  tempe.
Pengamatan lama simpan tempe dimulai
pada saat fermentasi sudah sempurna, yaitu

ditandai  seluruh  permukaan  tempe
berwarna putih (telah ditmbuhi jamur),
sampai dengan tenpe berwarna

kekuningan/kecoklatan dan berbau busuk.
16) Pelaksanaan uji organoleprik rasa tempe

HASIL DAN PEMBAHANSAN
Mendapatkan data yang terdiri dari angka
kuman, waktu fermentasi, pengamatan masa
simpan dan uji organoleptik rasa tempe. Hasil
peneltilan terdapat pada Tabel dan Gambar
sebagai berikut.
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1. Angka Kuman air perandaman kedelai
masak

80 -// mK
60 - mP1
40 - P2
20 - mP3
0 ’ P4
Angka Kuman

Gambar 1
Grafik Rata-rata Angka Kuman Air
Rendaman kedelai Masak Pada Proses
Pembuatan Tempe

Gambar 3 menunjukkan angka kuman terendah

terjadi pada kelompok P4 (perendaman kedelai

masak menggunakan tepung belimbing wuluh

dengan dosis 40 g/L).

2. Waktu Fermentasi setelah melalui
perendaman dengan belimbing wuluh
pada berbagai variasi dosis

Rata-rata waktu fermentasi kelompok K, P1,
P2, P3, dan P4 secara berurutan adalah 23,07
jam; 20,40 jam; 19,47 jam; 17,73 jam; dan
19,53 jam. waktu fermentasi, masa simpan dan
rasa tempe pada perendaman kedelai masak
dengan dosis tepung blimbing wuluh 30 g/L air.
Obyek penelitian yang diperlukan 144 kg (7200
bungkus tempe), dengan perhitungan sebagai
berikut. Penambahan tepung blimbing wuluh
adalah 1 kg kedelai masak direndam dalam 1 It
air ditambah 10 gr tepungan, yang diperoleh
dari hasil pemeriksaan laboratorium untuk
spesimen rasa tempe pada gambar sebagai
berikut.

25 v

/ mK
20 -

/ mP1
151 e P2
o= uP3
> ] “ P4
0 i

Waktu Fermentasi
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Gambar 2
Grafik Rata-rata Waktu Fermentasi Antara
Kelompok Kontrol (K) dengan Perlakuan
(P1,P2, P3 dan P4)

Gambar 2 menunjukkan waktu fermentasi
tercepat pada kelompok P3 (perendaman
kedelai masak menggunakan tepung
belimbing wuluh dengan dosis 30 g/L).

3. Masa simpan Tempe setelah melalui
perendaman dengan belimbing wuluh
pada berbagai variasi dosis.

Rata-rata masa simpan tempe terlama pada

kelompok P3 (dosis 30 g/L), yaitu selma 4,67

hari.

> mK
4 mP1
3_

P2
2_

| |

- P3
i . " P4

Masa Simpan

Gambar 3
Garafik Rata-rata Masa Simpan (hari)
Tempe antara Kelompok Kontrol (K)
denganPerlakuan (P1, P2, P3 dan P4)

Gambar 3 menunjukkan bahwa rata-rata masa

simpan tempe kelompok P3 terlama yaitu 4,67

hari, bila dibandingkan kelompokkontrol dan

perlakuan (K, P1, P2 dan P4), sedangkan masa
simpan tempe terpendek pada kelompok
kontrol yaitu selama 2,87 hari.

4. Rasa Tempe setelah melalui perendaman
dengan belimbing wuluh pada berbagai
variasi dosis.

Hasil uji organoleptik rasa tempe dinyatakan

dalam bentuk rata-rata skor antara 3-12, secara

lengkap dapat dijelaskan pada gambar sebagai
berikut. Gambar 4 menunjukkan bahwa rata-
rata skor rasa tempe dari yang tertinggi pada
kelompok P2 (7,00), sedangkan terendah pada
K (5,57).
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Skor Rasa Tempe

Gambar 4
Grafik Rata-rata Skor Rasa Tempe
Kelompok Kontrol (K) dengan Perlakuan
(P1, P2, P3 dan P4)

Hasil Uji Statistik
1. Uji Normalitas
Data (K-S) didapatkan hasil, bahwa semua
kelompok kontrol untuk variabel waktu
fermentasi, masa simpan dan rasa tempe
diperoleh p=0,011 atau p<0,05 (data tidak
Normal). Kecuali untuk untuk kelompok P3
rasa tempe diperoleh p=0,011 atau p<0,05
(data tidak Normal).
2. Uji Multivariat
Hasil uji Multivariat didapatkan p = 0,000,
berarti ada perbedaan secara bermakna antar
semua parameter (waktu fermentasi, masa
simpan dan rasa tempe) kelompok perlakuan
dan kontrol pada variasi dosis tepung
belimbing wuluh.
a. Uji Anova
Rangkuman hasil uji anova didapatkan
bahwa: 1) tidak ada perbedaan waktu
fermentasi antar kelompok perlakuan
(p=0,482); 2) ada perbedaan masa
simpan antar kelompok perlakuan
(p=0,000) dan 3) tidak ada perbedaan
rasa tempe antara kelompok perlakuan
(p=0,118).

Pembahasan

Perendaman kedelai masak
menggunakan tepung belimbing wuluh dengan
berbagai variasi dosis (10 g/L, 20 g/L, 30 g/L
dan 40 g/L) pada proses pembuatan tempe hasil
uji multivariat didapatkan hasil p=0,000, dapat
dikatakan bahwa ada perbedaan secara
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bermakna antar semua parameter (angka

kuman, waktu fermentasi, masa simpan dan

rasa tempe), lebih lanjut akan diuraikan sebagai
berikut.

1. Angka Kuman Air Rendaman Kedelai
Masak

Hasil penelitian menunjukkan ada perbedaan
angka kuman air rendaman kedelai masak
menggunakan berbagai dosis tepung belimbing
wuluh (p=0,000) dimungkinkan oleh adanya
pH rendaman antara 4,0-5,5 sedangkan
Brooks, dkk. (1994) menyatakan bahwa kuman
akan tumbuh dengan baik pada pH netral antara
6-7,4. Perendaman kedelai masak baik tanpa
belimbing wuluh ataupun menggunakan
belimbing wuluh menghambat pertumbuhan
kuman karena pH < dari 6. Dalam blimbing
wuluh terdapat Flavanoid yang mempunyai
sifat anti bakteri dan anti oksidan.

2. Waktu Fermentasi setelah melalui
perendaman dengan tepung belimbing
wuluh

Perendaman kedelai masak menggunakan

tepung belimbing wuluh didapatkan hasil uji

anova dengan p=0,000, yang berarti ada
perbedaan secara bermakna waktu fermentasi.

Perendaman menggunakan tepung blimbing

wuluh diperoleh pH 4,5 merupakan lingkungan

yang sesuai untuk pertumbuhan bakteri asam
laktat atau lakdobacillus sebagai bakteri yang
diperlukan dalam fermentasi tempe.

3. Masa Simpan Tempe setelah melalui
perendaman dengan tepung belimbing
wuluh

Masa simpan tempe diakibatkan adanya pH

yang bersifat asam dan komponen Flavonoid

pada belimbing wuluh. Keberadaan bakteri
dalam kedelai masak juga dipengaruhi oleh
adanya proses pencucian setelah perendaman,
sehingga tempe dapat tubuh secara optimal.

Rata-rata masa simpan Tempe pada dosis 30

g/L selama 4,67 hari, merupakan masa Simpan

yang paling lama bila dibandingkan dengan

dosis yang lainnya.

4. Rasa Tempe setelah melalui perendaman
dengan tepung belimbing wuluh

http://ejurnal.binawakya.or.id/index.php/MBI
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Maka rata-rata skor kelompok perlakuan
mempunyai total skor lebih tinggi namun masih
dalam Kkriteria yang sama, yaitu cukup enak.

Hasil uji statistik (p=0,118), menunjukkan tidak

ada perbedaan rasa tempe pada berbagai dosis

tepung belimbing wuluh dalam perendaman
kedelai masak.Keadaan tersebut dapat
dikatakan penggunaan tepugarnya bersih, dan
proses perebusan kembali oleh adanya

Flavonoid sebagai anti bakteri.

5. Kajian Ekonomi penggunaan Tepung
Belimbing Wuluh dalam Pembuatan
Tempe

Perendaman kedelai masak menggunakan

tepung belimbing wuluh pada dosis 30 g/L

(P3) merupakan komposisi yang efektif ditinjau

dari angka kuman, waktu fermentasi tercepat;

masa simpan terlama, serta rasa tempe. Ini
dapat meningkatan eknomi produsen tempe dan
melindungi konsumen dari kuman penyakit
yang ada pada tempe, saat ini pemanfaatannya
belum maksimal (sebatas untuk bumbu masak)

di seluruh Indonesia. Jadi biaya pembuatan

tepung belimbing wuluh setiap 50 gram

(66.500,-/50) = Rp 1.330,- (seribu tiga ratus

tiga puluh rupiah) Setiap 30 gr memerlukan

biaya = Rp 1.330,- x(30 gr/ 50 gr) = Rp 798,-

Produksi tempe di perusahaan “Pak Kumis”

dalam setiap harinya mengolah kedelai

sebanyak 200 kg dengan tenaga 4 orang dengan
gaji 50.000/orang/hari.

PENUTUP

Kesimpulan

1. Ada pengaruh variasi dosis tepung
belimbing wuluh (averrhoa bilimbi) pada
proses pembuatan tempe terhadap angka
kuman (p=0,000).

2. Ada pengaruh variasi dosis tepung
belimbing wuluh (averrhoa bilimbi) pada
proses pembuatan tempe terhadap waktu
fermentasi (p= 0,000).

3. Ada pengaruh variasi dosis tepung
belimbing wuluh (averrhoa bilimbi) pada
proses pembuatan tempe terhadap masa
simpan (p=0,000).
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Tidak ada pengaruh variasi dosis tepung
belimbing wuluh (averrhoa bilimbi) pada
proses pembuatan tempe terhadap rasa
tempe (p=0,116).

Dosis tepung belimbing wuluh (averrhoa
bilimbi) yang efektif dalam mempercepat
waktu fermentasi dan menigkatkan masa
simpan tempe adalah 30/1t hingga 4,6 hari.
Penggunaan tepung belimbing wuluh dalam
perendaman kedelai masak dosis 30 g/L
dapat miningkatkan keuntungan produsen
sebesar 39,96%.

Saran

1.

Bagi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta
Menggunakan hasil penelitaan dalam
kegiatan pengabdian masyarakat.

Bagi Produsen tempeMenggunakan tepung
belimbing wuluh dengan tepung belimbing
wuluh dosis 30 gr/ It pada proses
perendaman kedelai masak pada proses
pembuatan tempe.
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