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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui sifat fisik dan penerimaan konsumen tempe jagung 

dari waktu fermentasi yang berbeda-beda. Waktu fermentasi yang digunakan antara lain 42, 

45, dan 48 jam.  Nilai kekerasan tertinggi didapat pada perlakuan waktu fermentasi 45 jam 

dengan nilai 294,33gf,  sedangkan nilai organoleptik tertinggi pada perlakuan fermentasi 42 

jam. 

 

Kata Kunci: jagung pulut, sifat fisik, tempe, waktu fermentasi. 

 

ABSTRACT 

properties and consumer acceptance from different fermentation times. Fermentation times used 

include 42, 45, and 48 hours. The highest hardness value was obtained in the 45-hour fermentation 

treatment, with a value of 294.33gf, while the highest organoleptic value was in the 42-hour 

fermentation treatment. 

 

Keywords: waxy maize, physical properties, tempeh, fermentation time. 
 

PENDAHULUAN 

 

Proses produksi tempe yang 

tergolong mudah, menjadikan tempe 

sangat mudah dijumpai diberbagai macam 

daerah, terutama daerah Gorontalo. Tempe 

setiap harinya bisa kita temukan di pasar-

pasar, hal tersebut menunjukan bahwa 

tempe adalah makanan yang dikonsumsi 

oleh semua kalangan. Olahan tempe bisa 

dinikmati dengan berbagai macam cara, 

seperti tempe tempe goreng tepung, 

sambal goreng tempe, stik tempe, bacem, 

dan masih banyak lagi. 

Proses fermentasi sangat 

mempengaruhi keberhasilan pembuatan 

tempe. Menurut Mutsyahidan dkk. (2021), 

semakin lama waktu fermentasi maka 

kadar air akan meningkat, sedangkan 

kadar abu dan pH semakin menurun. 

Penelitian ini dilakukan untuk meneliti 

lebih lanjut pengaruh watu fermentasi 

terhadap sifat fisik dan sensori dari tempe 

jagung pulut.  
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METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan 

menggunakan perlakuan waktu fermentasi 

yang telah dilakukan pada penelitian 

Mutsyahidan (2021) yaitu : 

a. A1 =  42 jam   

b. A2 = 45 jam 

c. A3 = 48 jam 

Ketiga perlakuan tersebut menggunakan 

jagung pulut dan ragi dengan komposisi 

100 gram : 0,15 gram. Tempe jagung pulut 

dibuat berdasarkan pada penelitian Setyani 

dkk. (2017) (Gambar 1): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Prosedur pembuatan tempe 

jagung pulut 

Pengujian sampel meliputi: uji 

kekerasan menggunakan texture analyzer 

dan pengujian sensori. Uji sensori 

(hedonik) dilakukan pada 30 orang 

panelis. Parameter uji hedonik antara lain : 

rasa, warna, aroma, dan tekstur. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Tekstur (Kekerasan) 

Hasil analisis tekstur untuk tingkat 

kekerasan tempe jagung pulut dengan 

perlakuan lama waktu fermentasi (42 jam, 

45 jam, dan 45 jam), dapat dilihat pada 

Gambar 2.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Grafik tekstur kekerasan 

dengan Texture Analyzer 

Gambar 2 menunjukkan bahwa 

analisis tekstur untuk kekerasan tempe 

jagung pulut paling tinggi nilainya dimulai 

dari perlakuan A2 dengan nilai 294.33gf, 

kemudian perlakuan A1 dengan nilai 

284.83gf, dan perlakuan A3 dengan nilai 

208.8gf. Dari hasil data tersebut diketahui 

bahwa perlakuan A1 dan perlakuan A2 

lebih baik dari pada perlakuan A3. Hal ini 

dikuatkan oleh pendapat Susanto dan 

Saneto (1994),  tekstur tempe yang kokoh 



 Journal of Agritech Science, Vol 6 No 2, November 2022 
 

78 
 

3.33

3.24
3.23

3.18

3.2

3.22

3.24

3.26

3.28

3.3

3.32

3.34

A1 A2 A3

N
il

ai
 R

as
a

Perlakuan

Rasa

A1 = Fermentasi 42 Jam

A2 = Fermentasi 45 Jam

A3 =  Fermentasi 48 Jam

4.14

3.97

3.78

3.6

3.7

3.8

3.9

4

4.1

4.2

A1 A2 A3

N
il

ai
 A

ro
m

a

Perlakuan

Aroma

A1 = Fermentasi 42 Jam

A2 = Fermentasi 45 Jam

A3 = Fermentasi 48 Jam

dipengaruhi oleh  miselia  yang  tumbuh  

pesat  dan  merata sehingga menutupi 

permukaan tempe. Dan juga didukung oleh 

pendapat Fellows (2022) bahwa tekstur 

pada produk pangan dipengaruhi oleh 

bahan baku dan proses pengolahan 

sehingga menghasilkan karakter tekstur 

yang beranekaragam. Analisa sidik ragam 

data kekerasan tempe jagung pulut 

menunjukkan bahwa perlauan tidak 

berbeda nyata dengan nilai F hitung adalah 

2.17 (lebih kecil dari F tabel (0,05) yaitu 

5,14). 

 

Uji Kesukaan Rasa 

Hasil uji hedonik terhadap rasa 

tempe jagung pulut (Gambar 3) 

menunjukan bahwa penerimaan panelis 

terhadap parameter rasa tempe jagung 

pulut menunjukan nilai yang berkisar 

antara 3,23-3,33 atau dalam taraf agak 

tidak suka. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik Tingkat Kesukaan Rasa 

Jika dibandingkan dari ketiga 

perlakuan, maka perlakuan A1 lebih baik 

dari perlakuan A2 dan A3. Hal ini 

dipengaruhi oleh rasa asam yang muncul 

seiring lamanya waktu proses fermentasi 

pada jagung pulut yang menghasilkan 

tempe.  

 

Uji Kesukaan Aroma 

Uji hedonik terhadap aroma tempe 

jagung pulut (Gambar 4) menunjukkan 

bahwa tingkat penerimaan panelis 

terhadap parameter aroma pada tempe 

jagung pulut menunjukkan nilai yang 

berkisar antara 3,78 – 4,14 dalam taraf 

netral. 

 

 

                         

  

   

    

 

   

Gambar 4.  Grafik Tingkat Kesukaan 

Aroma 

 

Hasil uji hedonik terhadap aroma tempe 

jagung pulut menunjukan bahwa dari 3 

perlakuan yang dilakukan, jika 

dibandingkan panelis lebih menyukai 

aroma perlakuan A1 dengan nilai rata-rata 

4,14 kemudian perlakuan A2 dengan nilai 

3.97 dan A3 dengan nilai 3,78.  Hal ini 

diperkirakan karena aroma yang dihasilkan 

masih dalam aroma netral khas tempe. 
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Uji Kesukaan Warna 

Menurut Winarno (2002), warna 

memiliki pengaruh paling dominan 

dibanding faktor lainnya karena warna 

tampil lebih dulu di mata konsumen. Hasil 

uji organoleptik terhadap warna tempe 

jagung pulut (Gambar 5) menunjukkan 

bahwa tingkat penerimaan memiliki nilai 

berkisar antara 4,02 – 4,22 dalam taraf 

netral.  

  

  

   

  

 

 

 

Gambar 5.  Grafik Tingkat Kesukaan 

Warna 

 

Hasil uji kesukaan warna 

menunjukkan bahwa semakin lama waktu 

fermentasi yang digunakan maka warna 

tempe jagung pulut akan semakin kurang 

menarik. Umumnya tempe memiliki ciri-

ciri kenampakan berwarna putih. 

Berdasarkana nilai organoleptik panelis 

lebih menyukai warna dari perlakuan A1 

yang menunjukan nilai 4,22. Perlakuan A1 

diperkirakan menunjukan warna tempe 

yang putih dan jamur yang tumbuh pada 

permukaan tempe lebih banyak dan padat 

sehingga mampu menutupi semua 

permukaan jagung pulut, kemudian 

perlakuan A2 dengan nilai 4,15 

diperkirakan warna tempe yang dihasilkan 

berwarna putih tapi jamur yang tumbuh 

tidak terlalu banyak dan tidak terlalu 

padat, dan pada perlakuan A3 dengan nilai 

4,02 diperkirakan bahwa warna tempe 

yang dihasilkan kurang menarik karena 

jamur yang tumbuh tidak begitu padat 

sehingga tidak mampu menutupi semua 

permukaan tempe jagung. 

 

Uji Kesukaan Tekstur 

Penilaian terhadap tekstur tempe 

jagung pulut dapat berupa tingkat 

kekerasan dan kekompakan tempe jagung 

pulut. Hasil uji hedonik terhadap tekstur 

tempe jagung pulut (Gambar 6) 

menunjukan tingkat penerimaan panelis 

berkisar antara  4,37 – 4,6 pada taraf netral 

sampai agak suka.   

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 6.  Grafik Tingkat Kesukaan 

Tekstur 

 

Hasil uji kesukaan terhadap tekstur 

menunjukkan bahwa perlakuan A1 

diperoleh nilai 4,6, perlakuan A2 dengan 

nilai 4,44, dan A3 dengan nilai 4,37. Hal 
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ini diperkirakan masing masing dari 

perlakuan menghasilkan tekstur yang 

kompak atau saling mengikat antara biji 

jagung dengan jamur yang ada,  tekstur 

dari tempe jagung juga tidak terlalu 

lembek dan tidak terlalu keras, dan pada 

saat diiris tempe jagung pulut 

menghasilkan potongan yang baik. 

Pendapat ini diperkuat oleh Lestari & 

Mayasari (2016) yang menyatakan bahwa 

tekstur tempe yang bagus terlihat dari 

kekompakan miselia sehingga terlihat 

berwarna putih dan terlihat keping 

kedelainya jika diiris. 
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