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Tempe merupakan bagian penting dari budaya kuliner Indonesia. Tempe adalah
makanan yang mengandung sumber protein nabati yang cukup tinggi. Selama ini tempe yang
ada di pasaran adalah tempe tanpa campuran bahan apapun. Penambahan bunga telang
yang selama ini bermanfaat bagi Kesehatan merupakan salah satu inovasi karena di dalam
bunga telang memiliki kandungan antosianin, Flavonoid, asam fenolad yang memiliki efek
bagi tubuh manusia sehingga diharapkan dengan adanya penelitian ini mampu menghasilkan
inovasi dan nilai tambah dari bunga telang. Salah satunya adalah inovasi produk tempe bunga
telang.

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengkaji karakteristik pembuatan tempe dengan
penambahan pewarna alami dari bunga telang dengan waktu fermentasi yang berbeda
berdasarkan uji kadar air, kadar abu, dan tingkat kesukaan panelis berdasarkan uji hedonik,
untuk formulasi tempe dengan kombinasi bunag telang.

Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1
faktor perlakuan yaitu waktu fermentasi yang berbeda (P1) 24 Jam (P2) 48 Jam dan (P3) 72
Jam dengan pengulangan parameter yang pengujian kadar air, kadar abu, uji hedonik.

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa dalam pembuatan tempe dengan penambahan
bunga telang dihasilkan kadar air tertinggi yaitu perlakuan P2 (61,54) dan terdapat nilai
terendah P1 (60,51). Hasil Kadar Abu tempe tertinggi yaitu perlakuan (P1) 2,7% nilai terendah
yaitu (P3)1,11%. Pada uji hedonik tempe bunga telang tersebut uji warna terdapat nilai
tertinggi (P3) 3,43 (suka) nilai terendah (P2) 3,27 (suka).Pada uji hedonik tekstur terdapat
nilai tertinggi (P2) 3,40 (suka) nilai terendah (P1)3,13 (suka) Dan pada uji Hedonik aroma
terdapat nilai tertinggi (P3) 3,25 (suka) nilai terendah (P1) 3,08 (suka).
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tempe adalah makanan yang populer di negara kita. Meskipun merupakan
makanan yang sederhana, tetapi tempe mempunyai atau mengandung sumber
protein nabati yang cukup tinggi. Tempe merupakan makanan khas Indonesia yang
cukup populer dan telah membudaya di semua lapisan masyarakat, baik
masyarakat perkotaan maupun pedesaan. Tempe mengandung vitamin, mineral,
asam amino dan merupakan sumber protein nabati bermutu tinggi. Proses
pembuatan tempe melalui tahap pengulitan dan perebusan biji kedelai hingga
bersih dan lunak kemudian tahap selanjutnya adalah fermentasi kedelai dengan
menumbuhkan jamur Rhizopus sp (Alvina dkk., 2019).

Bunga telang (Clitoria ternatea) merupakan bagian tumbuhan yang paling
mudah dikenali karena warnanya yang sangat menarik. Warna biru bunga telang
mengandung antosianin yang membuat bunganya dimanfaatkan sebagai sumber
antioksidan alami dan pewarna alami untuk makanan dan kosmetik, bunga telang
mempunyai aktivitas antioksidan tinggi karena adanya senyawa flavonoid dan
warna yaitu antosianin pada bagian mahkota bunganya sehingga dapat dijadikan
sebagai bahan aditif pada proses pembuatan tempe sebagai antioksidan dan
pewarna alami (Iznilillah dkk., 2023). Beberapa contoh bahan yang sudah pernah
dijadikan sebagai bahan aditif dalam membantu proses pembuatan tempe adalah
asam sitrat yang ditambahkan untuk mempercepat proses fermentasi (Dewi, 2022).

Fermentasi adalah proses perubahan kimiawi, dari senyawa kompleks
menjadi lebih sederhana dengan bantuan enzim yang dihasilkan oleh mikrobia.
Aktivitas enzim yang berperan dalam proses fermetasi diantaranya enzim amilase,

protease dan lipase. (Gracelia dan Dewi, 2022). Penelitian ini bertujuan untuk



mengkaji karakteristik warna, aroma dan tekstur dengan penambahan pewarna
alami bunga telang dengan lama fermentasi yang berbeda.
B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana karakteristik dari tempe bunga telang dengan waktu fermentasi
yang berbeda berdasarkan kadar air dan Kadar abu.

2. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap warna, tekstur, aroma dari
tempe bunga telang dengan waktu fermentasi yang berbeda berdasarkan uiji
hedonik.

C. Tujuan Masalah

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui karakteristik dari tempe bunga telang dengan waktu

fermentasi yang berbeda dengan parameter pengujian kadar air dan kadar abu.

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, tekstur, aroma dari

tempe bunga telang dengan waktu fermentasi yang berbeda berdasarkan uji
hedonik.
D. Batasan Masalah

Penelitian ini menghindari meluasnya permasalahan sebagai berikut:

1. Penelitian ini dibatasi yaitu pembuatan tempe dengan penambahan bunga

telang.

2. Parameter penguijian adalah kadar air, kadar abu dan uji hedonik (warna, tekstur,

aroma) pada tempe bunga telang dengan waktu fermentasi yang berbeda.
E. Manfaat Penelitian yang Diharapkan
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Memanfaatkan pewarna alami menjadi produk yang bernilai ekonomis.
2. Menghasilkan produk tempe warna biru yang mengandung senyawa-senyawa

antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan manusia.



3. Mengasilkan produk dengan inovasi yang baru dengan menggunakan pewarna

alamiah.
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