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ABSTRAK

PENGARUH LAMA FERMENTASI TEMPE DAN VARIASI JUMLAH
PENAMBAHAN ZAT PENSTABIL Carboxymethyl Cellulose (CMC)
PADA PEMBUATAN SUSU TEMPE DARI KACANG HIJAU

(Masayu Ardellia Putri Wijaya,2024, 29 Halaman, 4 Tabel, 8 Gambar, 4 Lampiran)

Tempe merupakan makanan khas indonesia yang di gemari oleh seluruh lapisan
masyarakat baik daerah perkotaan maupun pedesaan. Makanan tersebut dibuat melalui
proses fermentasi dari kacang kedelai atau kacang kacangan lainnya dalam waktu
tertentu menggunakan jamur Rhizopus sp. Kebanyakan tempe yang dijual berbentuk
tempe mentah yang memiliki daya simpan selama dua hari. Susu Tempe merupakan
salah satu alternatif pengolahan tempe. Tujuan penelitian adalah mengetahui
kombinasi perlakuan lama fermentasi tempe dan konsentrasi penambahan
carboxymethy cellulose (CMC) terhadap kualitas susu tempe. Penelitian ini terdiri dari
2 faktor: Faktor 1 :. lama fermentasi pembuatan tempe, terdiri dari dua level yaitu 72
dan 48 jam. Faktor 2 : konsentrasi penambahan carboxymethyl cellulose (CMC)
dengan konsentrasi: 0,4%, 0,45 %, 0,5%, 0,55%, 0,6%. Nilai viskositas perlakuan jenis
kacang hijau dan penstabil (CMC) 1,75 cP dan nilai protein 29,62 % hingga 33,65 %
memiliki nilai yang terbaik Nilai logam timbal (Pb) berkisar 0,001 mg/kg sedangkan
nilai logam kadmium (Cd) berkisar 0,0021-0,0025 mg/kg. Hasil analisis organoleptik
menunjukkan bahwa perlakuan terhadap warna, yaitu rata — rata penilaian terhadap
warna 3,15 (agak suka) hingga 3,95 (suka) dan rasa 2,55 (agak suka) hingga 3,55 (suka)
.Penilaian terhadap aroma 2,75 (agak suka) hingga 3,6 (suka)

Kata kunci : susu tempe, jenis kacang, zat penstabil



ABSTRACT

INFLUENCE OF TEMPE FERMENTATION DURATION AND VARIATION
OF AMOUNT OF ADDITION OF Carboxymethyl Cellulose (CMC)
PENSTABILIZING SUBSTANCE IN MAKING
TEMPEH MILK FROM MUNG BEAN

(Masayu Ardellia Putri Wijaya,2024, 29 Pages, 4 Tables, 8 Picturesr, 4 Attachments)

Tempeh is a typical Indonesian food that is loved by all levels of society, both urban
and rural areas The food is made through a fermentation process from soybeans or other
legumes for a certain time using the fungus Rhizopus sp Most of the tempeh sold is in
the form of raw tempeh which has a shelf life of two days Tempeh Milk is one of the
alternatives to tempeh processing The purpose of the study was to determine the
combination of long-term treatment of fermentation of tempeh and the concentration
of addition of carboxymethyl cellulose (CMC) on the quality of tempeh milk This
research consists of 2 factors: Factor 1: The fermentation time for making tempeh
consists of two levels, namely 72 and 48 hours Factor 2: concentration of p addition
with concentration: 04%, 045%, 05%, 055%, 06% The viscosity value of mung bean
and stabilizer type treatment (CMC) ranged from 175-233 cP and protein values ranged
from 29.62% to 33.65%. The value of lead metal (Pb) ranged from 0,001 mg/kg whilst
the value of cadmium metal (Cd) ranged from 0,0021-0,0025 mg/kg. The results of
organoleptic analysis showed that the treatment of color, namely the average
assessment of color was 3.15 (somewhat liked) to 3.95 (liked) and tasted 2.55
(somewhat liked) to 3.55 (liked). Rating of aroma 2.75 (somewhat liked) to 3.6 (liked)

Keywords: tempeh milk, types of beans, stabilisers



MOTTO

”Allah tidak mengatakan hidup ini mudah. Tetapi Allah berjanji, bahwa sesungguhnya

bersama kesulitan ada kemudahan”. ( QS. Al-insyirah :5-6)

”Selalu ada harga dalam sebuah proses.Nikmati saja lelah-lelah itu. Lebarkan lagi rasa
sabar itu. Semua yang kau investasikan untuk menjadikan dirimu serupa yang kau impikan,
mungkin tidak akan selalu berjalan lancar. Tapi gelombang-gelombang itu yang bisa kau

ceritakan” (Boy Candra)

” Minta pertolongan dengan sabar dan shalat. Sesungguhnya Allah bersama orang- orang
yang sabar”. (QS. Al- Bagarah,153)

” Saya tidak punya waktu untuk sakit hati, saya tidak punya energi untuk dendam, saya
bersyukur tuhan telah memberi kepada saya terlalu banyak, jangan cepat sakit hati, jangan

mudah tersinggung, jangan dendam.” ( Prabowo Subianto )
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