
i 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEMPE 

PADA KARAKTERISTIK MUTU  

JELLY TEMPE 

 

 

 

 

 

OLEH: 

NI LUH PUTU PRASTITHI 

NIM: P07131017041 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR  

JURUSAN GIZI PRODI DIPLOMA TIGA GIZI 

DENPASAR  

2020 



ii 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEMPE 

 PADA KARAKTERISTIK MUTU 

JELLY TEMPE 

 

 

 

Dianjukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat Menyelesaikan 

Pendidikan Pada Prodi Diploma Tiga JurusanGizi 

 

 

 

Oleh : 

NI LUH PUTU PRASTITHI 

NIM. P07131017041 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR 

JURUSAN GIZI PRODI DIPLOMA TIGA GIZI 

DENPASAR 

2020 

 

 

 

 

 

 

 



iii 

 

 



iv 

 
 



v 

 



vi 

 

  

 

 

 

THE EFFECT OF ADDITION OF TEMPE  

ON QUALITY CHARACTERISTICS 

JELLYTEMPE 

 

 

ABSTRACT 

Tempe is a traditional food that is produced from fermented soybean seeds or 

some other ingredients. Fermentation uses several types of Rhizopus molds, such 

as Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizopus stolonifer and several other 

types of Rhizopus molds. In making tempeh jelly uses a mixture of agar and 

tempeh as its main component. Tempeh jelly is cooked in a round shape. 

Comparison of wheat flour and tempeh can add nutritional value to tempeh jelly. 

This study aims to determine the organoleptic characteristics including color, 

aroma, taste, texture, and calculate the nutrient content produced in 1 portion of 

the best jelly tempe. This study uses an experimental method with the type of 

Randomized Block Design. There are 5 treatments with a ratio of 5 g agar and 

tempeh 0 g, 10 g, 20 g, 30 g, 40 g. Based on the Variety of Jelly Tempe the best is 

P2withcolor2,60,aroma2,67,taste,2,96,texture,2,73 
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PENGARUH PENAMBAHAN TEMPE 

 PADA KARAKTERISTIK MUTU  

JELLY TEMPE 

 

 

     ABSTRAK 

 

Tempe merupakan makanan tradisional yang dihasilkan dari fermentasi biji 

kedelai atau beberapa bahan lainnya. Fermentasi menggunakan beberapa jenis 

kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizopus 

stolonifer dan beberapa jenis kapang Rhizopus lainnya. Dalam pembuatannya 

jelly tempe menggunakan campuran agar-agar dan tempe sebagai komponen 

utamanya.Jelly tempe dimasak dalam cetakan yang berbentuk bulat.Perbandingan 

tepung terigu dan tempe dapat menambah nilai gizi jelly tempe. Penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan karakteristik organoleptik meliputi warna, 

aroma,rasa,tekstur, serta menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 

porsi jelly tempe yang terbaik. Penelitian ini menggunakan metode experimental 

dengan jenis Rancangan Acak Kelompok. Terdapat 5 perlakuan dengan 

perbandingan agar- agar 5 g dan tempe 0 g, 10 g, 20 g, 30 g, 40 g. Berdasarkan 

Sidik Ragam jelly tempe yang terbaik yaitu P2 dengan skala warna 2,60, Aroma 

2,67, Rasa 2,96, Tekstur 2,73 

 

 

Kata Kunci : Tempe, agar- agar, jelly tempe, organoleptik 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

 PENGARUH PENAMBAHAN TEMPE  

PADA KARAKTERISTIK MUTU  

JELLY TEMPE 

 

 

Oleh : Ni Luh Putu Prastithi  

(NIM. P07131017041) 

 

Tempe merupakan makanan tradisional yang dihasilkan dari fermentasi 

biji kedelai atau beberapa bahan lainnya. Fermentasi menggunakan beberapa jenis 

kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizopus 

stolonifer dan beberapa jenis kapang Rhizopus lainnya (PUSIDO,2012). Dimana 

pada proses fermentasi akan terjadi hidrolisis senyawa – senyawa kompleks 

menjadi sederhana, sehingga baik untuk dicerna. Tempe merupakan makanan 

yang kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B dan zat besi.( Cahyadi 2007).  

Penelitian ini bertujuan untuk menetukan karakteristik jelly tempe 

berdasarkan perbandingan agar- agra dan tempe, menentukan mutu organoleptik  

meliputi : warna, aroma,rasa dan tekstur.Perlakuan terbaik dari penilaian 

organoleptic dilanjutkan dengan menganalisis kadar abu, kadar air, protein, lemak, 

karbohidrat. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan jenis 

rancangan acak kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan perbandingan 

agar- agar 5 % dan tempe 0%,5%, 10%,15%,20% masing- masing perlakuan 

diulang 3 kali sehingga penelitian ini terdiri dari 15 unit percobaan . Dipilihnya 

perbedaan penambahan tersebut yaitu untuk mendapatkan konsentrasi optimum 

yang dapat menghasilkan produk jelly tempe yang baik. 
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Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratoruim Pengolahan Pangan 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar,Jalan Gemitir No.72 Denpasar Timur. 

Uji kadar abu, kadar air, protein, lemak, karbohidrat dilakukan  dengan 

menggunakan DKBM, Waktu penelitian ini dilaksanakan pada bulan februari 

sampai mei 2020. 

Hasil mutu  organoleptik terhadap jelly tempe dihasilkan yaitu tingkat 

kesukaan mutu warna 2,36 – 1,87 ( krem – coklat tua), mutu aroma 2,11 – 1,79 ( 

agak langu – tidak langu ), mutu rasa 2,18 – 1,85 ( sangat suka – sangat tidak 

suka), mutu tekstur 2,25 – 1,27 (kenyal – encer ). Hasil organoleptik terhadap jelly 

tempe yang terbaik (P2) dengan perbandingan agar- agar 5 gram dan tempe 10 

gram  diperoleh kadar abu 2.4 gram, kadar air 43.09 gram, protein 24.5 gram, 

lemak 26.61 gram, karbohidrat 104.4 gram. Keanekaragaman olahan tempe dan 

agar  - agar seperti jelly tempe ini bisa dijadikan acuan bagi masyarakat agar 

mampu mengolah dan memanfaatkan agar- agar dan tempe. 

 

Daftar bacaan : 45 (1998 – 2019) 
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