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ABSTRAK  

Tempoyak adalah olahan fermentasi buah durian dengan menggunakan garam sehingga menghasilkan cita rasa 

yang asam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik tempoyak berbahan dasar daging durian 

dengan teknik fermentasi. Jenis penelitian adalah deskriptif kualitatif dengan parameter yang dilihat adalah rasa, 

warna, tekstur dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil fermentasi tempoyak berbahan dasar durian 

untuk  parameter rasa setelah masa fermentasi berasa asam, paramter  warna setelah masa fermentasi berwarna 

kuning pucat, parameter tekstur setelah masa fermentasi lembut dan tidak terlalu berair dan parameter aroma 

setelah masa fermentasi sangat menyengat. Penelitian ini menyimpulkan bahwa terdapat perbedaan parameter 

rasa, warna, tekstur dan aroma sebelum dan setelah fermentasi. 

Kata Kunci: Fermentasi, tempoyak 

1. PENDAHULUAN  

Durian (Durio zibetinus Murr) adalah buah-buahan tropis yang penggunaannya sangat banyak dan berkarakter 

musiman. Suatu permasalahan untuk pengelolaan buah durian saat musimnya penuaian ialah kualitas yang cepat 

busuk, akibatnya tidak awet di suhu ruang. Daging durian yang sudah matang biasanya ketahanannya mencapai 

empat sampai enam hari (Anggraini dan Widawati, 2015). Untuk mengatasai permasalahan di atas maka 

diperlukan inovasi baru yaitu melalui proses fermentasi buah daging durian atau dikenal dengan istilah tempoyak. 

  

Tempoyak adalah olahan hasil fermentasi yang merupakan cara pengawetan makanan dengan cara 

konvensional. Tempoyak memiliki bau yang menusuk dan memiliki rasa yang amat masam serta tergolong dalam  

pangan produk fermentasi asam laktat. Produk pengawetan ini akan memberikan padatan semisolid dengan aroma 

asam yang kuat (Haruminori et al., 2017).  Tempoyak terbuat dari daging durian yang diawetkan menggunakan 

tambahan garam yang melibatkan mikroba asam laktat (Yuliana, 2004), maka dari itu fermentasi daging durian 

menjadi tempoyak termasuk fermentasi mikroba asam laktat. Tambahan garam mengakibatkan penaikan air serta 

bahan -bahan bernutrisi dari hubungan bahan yang diawetkan, selepas itu dapat dipakai menjadi dasar untuk 

perkembangan mikroba yang termasuk dalam fermentasi.  

 

Upaya yang perlu diamati dalam pembuatan tempoyak daging durian dengan cara fermentasi ialah terjadinya 

suasana anaerobik hingga sedikitnya aerobik, maka dari itu fermentasi melibatkan mikroba asam laktat yang 

memiliki sifat aerofilik (suasana sedikitnya aerobik). Oleh karena itu bahan pengawetan mesti sepadan dengan 

tempat pengawetan. Akibatnya minim ruang antara bahan serta penutup wadah. Apabila  terlampau  padat, 

mungkin bakal terjadi tekanan tutup akibat udara yang didapatkan selama fermentasi. Dan bila terdapat banyaknya 
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ruang kosong suasana anaerobik sedikit tercipta akhirnya terdapat waktu kontaminasi. Mikroba asam laktat yang 

diperkirakan ialah Lactobacillus casei sub sp. Rhamnosus dan lactobacillus fersantum. 

  

Pembuatan tempoyak perlu diadakan sebab mampu memperpanjang usia simpan, menaikkan nilai jual serta 

penambahan nilai asupan. Suatu Inovasi pembuatan Tempoyak ialah sambal Tempoyak. Keuntungan adanya 

pembuatan Tempoyak adalah melestarikan olahan khas daerah serta meningkatkan lapangan usaha. Penelitian ini 

untuk mengetahui proses pengolahan daging durian (Durio zibetinus Murr) menjadi tempoyak dengan teknik 

fermentasi 

 

Penelitian tentang pengolahan daging durian (Durio zibetinus Murr) menjadi sambal tempoyak dengan teknik 

fermentasi telah banyak dilakukan (Nur, 2018; Permatasari et al., 2022; Utami et al., 2012). Umunnya, pengolahan 

daging durian menjadi sambal tempoyak dengan teknik fermentasi menghasilkan karakteristik rasa, warna, tekstur, 

aroma yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik tempoyak berbahan dasar daging 

durian dengan teknik fermentasi. 

 

2. METODE PENELITIAN 

2.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Universitas Negeri Gorontalo. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan November 2022.  

 

2.2 Jenis Pelaksanaan 

Jenis penelitian adalah deskriptif kualitatif  

 

2.3 Alat dan Bahan 

Pada penelitian  pembuatan Tempoyak alat yang digunakan pisau, wadah, sendok, timbangan analitik, 

timbangan. Bahan yang digunakan daging durian 500gram dan garam 14gram 

 

2.4 Pembuatan Tempoyak 

 Penelitian pengolahan Tempoyak dilaksanakan menggunakan teknik fermentasi konvensional.  

Menyiapkan buah durian yang sudah matang. Memisahkan biji durian dari dagingnya. Masukan daging durian 

kedalam wadah sebanyak 500gram. Memberi garam sebanyak 14gram dalam wadah yang berisi daging durian, 

lalu mengaduk sampai tercampur rata. Menutup wadah dengan rapat sehingga tercipta suasana anaerob dan biarkan 

pada suhu kamar selama 2-7 hari. Melakukan pengamatan setelah 7 hari terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa 

tempoyak.  

 

 

3. HASIL DAN PEMBAHSAN  

3.1 Hasil Pengamatan 

Berdasarkan hasil penelitian tentang tempoyak durian diperoleh hasil seperti yang ditunjukkan pada Tabel 

1.  
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Tabel 1. Karakteristik tempoyak durian 

No Perlakuan 

Parameter 

Gambar Rasa Warna Tekstur Aroma 

1 Sebelum 

Fermentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Manis Kuning  Lembut Menyengat  

 

 

 

 

 

 

 

 

2 Setelah 

Fermentasi 

Asam  Kuning 

pucat  

Lunak dan 

sedikit 

berair 

Sangat 

menyengat 

 

 

 

 

 

 

3.2 Pembahasan  

3.2.1 Rasa  

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa parameter rasa daging durian yang dibuat sebelum 

fermentasi memiliki rasa yang manis, sedangkan rasa daging durian yang difermentasi selama 7 hari memiliki 

rasa yang asam. Modifikasi rasa asam terhadap tempoyak bersumber dari bakteri asam laktat yang berperan 

sewaktu dalam  reaksi fermentasi. Mikroba asam  laktat serta total bakteri pada makanan adalah parameter 

keunggulan mikrobiologi produk. Total  bakteri pada bahan makanan berpengaruh seberapa cepat makanan 

tersebut rusak. Produk fermentasi biasanya mengandung bakteri asam laktat (Wirawati, 2002). Keberadaan 

bakteri asam laktat sangat esensial di tempoyak. Keunggulan tempoyak juga dipengaruhi oleh reaksi biokimia 

yang terjadi selama fermentasi. Bakteri asam laktat mengeluarkan enzim ekstraseluler yang memecah 

karbohidrat dan menghasilkan gula sederhana seperti disakarida yang dapat digunakan untuk metabolisme dan 

produksi asam. Dalam cara fermentasi tempoyak, bakteri asam laktat berperan 1. Mengasamkan produk dengan 

menghasilkan asam  laktat, 2. Menghasilkan zat antimikroba berupa asam organik yang disebut bakteriosin. 

Bakteri asam laktat dan senyawa hasil fermentasi yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat dapat menambah 

bau dan cita rasa tempoyak. 

 3.2.2 Warna  

Hasil  pengamatan terhadap parameter warna daging durian sebelum difermentasi berwarna kuning dan 

untuk buah durian setelah fermentasi memberikan warna kuning pucat. Hal itu diakibatkan karena selama 

proses fermentasi didapatkan warna kuning pucat. Warna tempoyak ditentukan oleh warna murni daging durian 

menjadi bahan mentah tempoyak yang biasanya tergantung dari jenis durian. Daya tahan tempoyak juga 

menentukan warna tempoyak. Tempoyak baru berwarna cerah dari putih sampai menjadi kuning tapi tempoyak 

lama akan berubah menjadi kecokelatan yang diakibatkan oleh reaksi oksidasi (Yuliana 2007). Reaksi oksidasi  

merupakan reaksi di mana suatu zat bergabung dengan oksigen. Reaksi oksidasi pada bahan makanan dapat 
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merusak kualitas makanan yang ditandai dengan timbulnya bau yang tidak sedap, warna makanan berubah dan 

kurang menarik, serta merusaknya beberapa zat gizi seperti vitamin. (Yuliana, 2015).  

3.2.3 Tekstur  

Hasil pengamatan terhadap parameter tekstur daging durian sebelum difermentasi memiliki tekstur 

lembut sedangkan setelah difermentasi memiliki tekstur lunak dan sedikit berair seperti yang ditunjukkan pada 

Tabel 1. Menambahkan garam dalam membuat tempoyak dapat membuat tekanan osmosa di luar sel meningkat 

serta mengakibatkan air keluar sel, maka dari itu tempoyak menjadi lunak. Semakin tinggi konsentrasi garam, 

maka akan banyak air yang dilepaskan dari sel sehingga membuat tempoyak menjadi lebih berair atau lunak 

(Sukowati, 2007). Tekstur tempoyak berair (lunak) diakibatkan daging durian yang terurai selama proses 

fermentasi sehingga menghasilkan kadar air yang tinggi. 

 3.2.4 Aroma 

Hasil pengamatan terhadap parameter aroma daging durian sebelum difermentasi memiliki aroma 

menyengat dan untuk daging durian setelah fermentasi memiliki aroma sangat menyengat seperti yang 

ditunjukkan tabel 1. Tempoyak mempunyai aroma yang sangat menyengat karena proses fermentasi bakteri 

asam laktat. Aroma yang sangat menyengat diakibatkan oleh unsur primer rasa durian yang sebagian besar 

terdapat senyawa belerang yang dipadukan dengan keasaman daging durian yang difermentasi. Unsur utama 

tempoyak yaitu diethyl disulfite, sedangkan asam organik yang ada pada tempoyak yaitu asam laktat, asam 

malat serta asam asetat (Yuliana, 2015). 

 

4.   KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil fermentasi tempoyak berbahan dasar durian untuk 

parameter rasa setelah masa fermentasi berasa asam, paramter warna setelah masa fermentasi berwarna kuning 

pucat, parameter tekstur setelah masa fermentasi lunak dan sedikit berair dan parameter aroma setelah masa 

fermentasi sangat menyengat. Penelitian ini menyimpulkan bahwa terdapat perbedaan parameter rasa, warna, 

tekstur dan aroma sebelum dan setelah fermentasi. 
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