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MOTTO

“Sesugguhnya bersama kesulitan itu adalah kemudahan, maka apabila kamu telah
selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain) dan hanya
kepada Tuhanmulah kamu berharap”

(Q.S.Al-Insyirah: 6-8)

“Hasbunallah wani’ mal wakil ni” mal maula wani'man nasir”
(Cukuplah Allah menjadi penolong kami, dan Allah adalah sebaik-baiknya
pelindung)

(Ibrahim AS)



ABSTRAK

PEMBUATAN SUSU TEMPE DARI KACANG MERAH (PHASEOLUS
VULGARIS L.) DENGAN VARIASI PENAMBAHAN XANTHAN GUM

Astrid Arrosyiid Gusdinar, 2024, 68 halaman, 9 tabel, 11 gambar, 4 lampiran

Susu tempe merupakan produk hasil ekstraksi tempe dengan air sehingga diperoleh
larutan dengan komponen padatan terlarut. Pengolahan tempe menjadi susu tempe
disinyalir dapat menurunkan kadar anti-nutrisi dan meningkatkan daya cerna protein
didalamnya. Pada proses pembuatan susu tempe, ditambahkan bahan penstabil yaitu
xanthan gum. Xanthan gum banyak digunakan berbagai bidang industri sebagai
stabilizer, pengental dan pengemulsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh dari variasi lama waktu fermentasi tempe (48 jam, 72 jam) dan dengan
variasi penambahan xanthan gum (0,2%, 0,25%, 0,3%, 0,35%, 0,4%). Metode
pembuatan susu tempe ini adalah metode fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian
didapat bahwa komposisi yang paling optimum dari susu tempe yang sesuai SNI
7552-2018 yaitu formula dengan waktu fermentasi 48 jam dan xanthan gum 0,2%
dengan pH sebesar 6,65, viskositas 1,69 cP, kadar protein 29,50% serta kadar logam
Pb 0,002 mg/kg dan Cd 0,0021 mg/kg.

Kata kunci: Susu Tempe, Tempe, Xanthan Gum



ABSTRACT

PRODUCTION OF TEMPEH MILK FROM RED BEANS (PHASEOLUS
VULGARIS L) WITH VARIATIONS IN XANTHAN GUM ADDITION

Astrid Arrosyiid Gusdinar, 2024, 68 pages, 9 tables, 11 pictures, 4 appendix

Tempe milk is the product of the extraction of tempe with water so obtained solution
with total dissolved solid. Processing tempeh into tempeh milk were thought to
improve its protein digestibility and reduce the levels of its anti-nutrient conten.
Xanthan gum was added in tempe milk production, tempe added the stabilizer
namely xanthan gum. Xanthan gum is widely used in various industrial fields as a
stabilizer, thickener and emulsifier. This research aims to determine the effect of
variations in tempe fermentation time (48 hours, 72 hours) and variations in the
addition of xanthan gum (0.2%, 0.25%, 0.3%, 0.35%, 0.4 %). The method for making
tempeh milk is the fermentation method. Based on the research results, it was found
that the most optimum composition of tempeh milk according to SNI 7552-2018 is a
formula with a fermentation time of 48 hours and xanthan gum 0.2% with a pH of
6.65, viscosity of 1.69 cP, protein content of 29.50% and Pb metal levels of 0.002
mg/kg and Cd 0.0021 mg/kg.

Keywords: Milk Tempeh, Tempeh, Xanthan Gum
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