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ABSTRAK 

 
Indonesia merupakan negara dengan kekayaan sumber daya alam pangan  yang berlimpah salah 

satunya adalah biji-bijian yang memiliki zat gizi untuk memenuhi kebutuhan gizi dalam diet atau 

menu sehari-hari. Pada saat ini sudah banyak olahan dari biji-bijian salah satunya adalah tempe. 

Biji-bijian yang biasa digunakan dalam pembuatan tempe adalah biji kedelai. Jenis biji-bijian lain 

yaitu biji lamtoro dapat digunakan dalam pembuatan tempe. Plastik dan daun biasanya digunakan 

sebagai pembungkus tempe selama proses fermentasi. Tujuan penelitian ini dilakukan adalah 

untuk mengetahui perbedaan penggunaan jenis pembungkus terhadap kadar proksimat dan 

organoleptik tempe biji lamtoro. Metode yang digunakan adalah eksperimental dengan rancangan 

acak lengkap 1 faktor. Analisis statistik yang digunakan independent t-test pada data berdistribusi 

normal dan mann whitney pada data tidak berdistribusi normal dengan drajat kepercayaan 95 %. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis pembungkus pada tempe biji lamtoro 

berbeda nyata terhadap kadar lemak, karbohidrat dan serat kasar (p < 0,05) namun tidak berbeda 

nyata terhadap kadar air, abu dan protein (p>0,05). Perbedaan jenis pembungkus tidak berbeda 

nyata terhadap organoleptik parameter warna, aroma, tekstur (p>0,05) dan berbeda nyata pada 

parameter rasa (p<0,05). Tempe yang dibungkus daun pisang memilki tingkat kesukaan lebih 

tinggi dari pada tempe yang dibungkus plastik.  

 

Kata Kunci  : biji lamtoro, daun pisang, plastik,  tempe 

 

ABSTRACT 

 
Indonesia is a country with rich natural resources Such as seeds which have nutrients to use in 

diet or daily menu. Today there have many industry process the seeds, one of the product is 

tempeh. The seeds are commonly used in the manufacture of tempeh is soybeans. Other types of 

seeds namely Leucaena Leucocephala can be used in the production of tempeh. Plastics and 

leaves are used as wrappers tempeh during the fermentation process. The purpose of this research 

is to know the different uses of type packaging to the proximate and organoleptic levels Leucaena 

leucocephala  seeds. The method used is experimental with Completely Randomized Design one 

factor. Statistical analysis used the independent T-test on the data normally distributed and Mann 

Whitney on the data not normal distribution with degrees of confidence of 95%. The results 

showed that the different types of wrapping on tempe Leucaena leucocephala, has a significant 

effect on fat, carbohydrates and crude fiber (p <0.05) but not significant effect on water content, 

ash and protein (p> 0.05). The different types of packaging are not significantly affected by or-

ganoleptic parameters of color, flavor, texture (p> 0.05) and significant effect on taste parameters 

(p <0.05). Tempe wrapped in banana leaves have the higher preference level than in tempe 

wrapped in plastic. 
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PENDAHULUAN 

       Sebagai hamba Allah yang 

beriman, Al-qur’an merupakan pe-

tunjuk yang hakiki, di dalamnya ter-

dapat ayat-ayat yang menjelaskan 

tentang kekuasaan-Nya. Allah ber-

firman dalam Al-qur’an surat Qaf 

ayat 9 yang berbunyi: 

نَا بهِِ  مَاءِ مَاءً مُبَاركًَا فَأَنْ بَت ْ جَنَّاتٍ وَنَ زَّلْنَا مِنَ السَّ
 وَحَبَّ الَْْصِيدِ 

Dan Kami turunkan dari langit air 

yang banyak manfaatnya lalu Kami 

tumbuhkan dengan air itu pohon-

pohon dan biji-biji tanaman yang 

diketam. 

       Ayat di atas menjelaskan bahwa 

Allah SWT telah menurunkan air 

kemudian telah ditumbuhkaNya 

pohon-pohon dan biji-bijian untuk 

dipanen sebagai bahan pangan. Jenis 

biji-bijian yang ada di bumi seperti 

kedelai, koro benguk, kacang hijau, 

lamtoro atau petai cina dan masih 

banyak lagi jenisnya. Semua jenis 

biji-bijian tersebut  merupakan tana-

man yang diciptakan oleh Allah un-

tuk keperluan manusia dan binatang.  

       Indonesia merupakan negara 

dengan kekayaan sumber daya alam 

pangan yang berlimpah salah satunya 

adalah biji-bijian yang memiliki zat 

gizi untuk memenuhi kebutuhan gizi 

dalam diet atau menu sehari-hari. 

Kacang-kacangan dan biji-bijian 

merupakan salah satu bahan ma-

kanan sumber protein dengan nilai 

gizi yang  tinggi (Dostalova, 2009). 

Salah satu keunggulan biji-bijian 

adalah harganya relatif  murah 

dengan kandungan gizi yang  baik 

untuk kesehatan dan mengandung 

berbagai mineral yang dibutuhkan 

oleh tubuh (Koswara, 2013) 

       Pada saat ini sudah banyak 

olahan dari biji-bijian salah satunya 

adalah tempe. Tempe merupakan 

olahan makanan yang dibuat dari 

biji-bijian atau kacang-kacangan 

yang diproses dengan menggunakan 

ragi tempe. Tempe yang banyak 

ditemukan dimasyarakat biasanya 

dibuat dari biji kedelai.  Lewat pros-

es fermentasi ini, biji tersebut men-

galami  proses penguraian menjadi 

senyawa sederhana sehingga mudah 

dicerna (PUSIDO Badan Standar 

Nasional, 2012). 

       Seiring dengan meningkatnya 

jumlah penduduk, konsumsi kedelai 

juga meningkat, menurut (Sarwono, 

2010) jumlah produksi kedelai Indo-

nesia mencapai 0,8 juta ton, Jumlah 

ini belum dapat mencukupi kebu-

tuhan nasional secara merata dan 

hanya dapat memenuhi sebesar 20% 

saja. Sedangkan sisanya sebanyak 80 

% atau sebanyak 3,2  juta ton masih 

diimpor dari luar negeri, terutama 

Amerika Serikat yang mengakibat-

kan harga kedelai terus naik. 

Ketergantungan terhadap kebutuhan 

kedelai impor perlu dibatasi, maka 

dari itu dilakukan substitusi dengan 

biji-bijian lain seperti biji lamtoro 

pada pembuatan tempe.   

       Biji lamtoro termasuk dalam 

jenis polong-polongan serbaguna 

yang biasnya ditanam dalam pola 

pertanaman campuran. Pemanfaatan 

biji lamtoro kering dan muda berupa 

untuk obat, pakan ternak dan terka-

dang tidak dimanfaatkan, hanya ter-

buang sia-sia (Natalia & Sri, 2011). 

Plastik dan daun biasanya digunakan 

sebagai pembungkus tempe selama 

proses fermentasi.  

       Kemasan plastik merupakan 

kemasan modern yang paling sering 

digunakan oleh produsen tempe se-

bagai pembungkusnya karena diang-

gap mudah dan praktis (Sayuti, 

2015). Kantong plastik juga dapat 

digunakan untuk membungkus tempe 
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tetapi sebelum itu permukaan plastik 

harus dilubangi terlebih dahulu agar 

aerasi dapat terjadi karena plastik 

bersifat kedap udara (Suprapti, 

2003). Daun pembungkus tempe 

yang berbeda mempengaruhi kadar 

protein terlarut tempe. Tujuan 

penelitian ini dilakukan adalah untik 

mengetahui perbedaan penggunaan 

jenis pembungkus terhadap kadar 

proksimat tempe biji lamtoro. 

 

METODE 

Desain, tempat, dan waktu 

       Jenis penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental dengan 

rancangan penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Pola faktorial yang terdiri dari 1 

faktor. Faktor tersebut meliputi pem-

bungkus (B1=Daun pisang dan B2= 

plastik) dengan 2 kombinasi perla-

kuan.            Penelitian tersebut dil-

akukan dengan dua kali ulangan 

percobaan. Uji organoleptik dil-

akukan oleh panelis semi terlatih 

sebanyak 30 orang.  

       Penelitian dilaksanakan pada 

pada bulan November 2017 sampai 

Januari 2018 bertempat di laboratori-

um Gizi Universitas Darussalam 

Gontor dan laboratorium CV. 

Pratama Chemix Yogyakarta. 

 

Bahan dan Alat 

              Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah biji lamtoro, 

ragi tempe yang diperoleh dari pasar 

Walikukun Ngawi. Alat  yang  

digunakan dalam menganalisis kadar 

proksimat yaitu  timbangan analitik, 

labu kjeldahl, cawan pengabuan, 

oven, desikator,  alat soxhlet, kertas 

saring, seperangkat alat destruksi 

yang  terdiri dari  labu  alas bulat, 

pendingin kolom, evaporator, erlen-

meyer, buret, gelas beker kompor 

dan bunsen. Alat-yang digunakan 

untuk uji organoleptik diantaranya 

yaitu formulir uji, alat tulis, garpu, 

sendok, piring kecil, label. 

 

Pembuatan Tempe Biji Lamtoro         

        Pembuatan tempe biji lamtoro 

diawali mengupas biji dari po-

longnya, menyortir dan menapi biji 

lamtoro muda secukupnya kemudian 

mencucinya sampai bersih dalam 

ember berisi air atau pada air yang 

mengalir, mengukus selama kurang 

lebih 30 menit dalam panci setelah 

air mendidih, menggunakan air 

secukupnya sampai biji lamtoro 

setengah matang, biji yang sudah 

matang di cuci lalu direndam selama 

5 hari sampai lendirnya  hilang. 

Mengukus biji lamtoro kurang lebih 

1 jam, lalu angkat dan dinginkan, 

setelah dingin kemudian campur 

dengan sedikit ragi kemudian 

melakukan pemeraman, pemeraman 

tempe di bungkus daun pisang atau-

pun plastik, selama 24-48 jam pada 

suhu kamar dan selalu dikontrol. 

 

Analisis Kadar Proksimat          

       Analisis kadar proksimat yang 

dilakukan adalah kadar protein 

(metode kjeldal), kadar lemak 

(metode soxhlet), kadar karbohidrat 

(metode by difference), kadar, kadar 

serat kasar, kadar air (metode gravi-

metri). 

 

Uji Organoleptik  

Instrumen dan cara  pengum-

pulan data penelitian yang digunakan 

untuk uji sensoris  dengan kriteria : 

sehat jasmani dan rohani, tidak se-

dang mengalami gangguan mulut 

seperti sariawan, sakit gigi dan pen-

yakit lainnya, sudah mempunyai 

gambaran mengenai sifat organo-

leptik suatu bahan, tidak sedang buta 

warna, tidak mempunyai alergi ter-

hadap suatu bahan makanan terutama 
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kacang-kacangan dan biji-bijian.  

Sampel tempe biji lamtoro 

yang dibagi atas 2 variasi pem-

bungkus selanjutnya akan diberi ko-

ding. Masing-masing panelis dengan 

kriteria yaitu sehat jasmani dan ro-

hani, tidak sedang mengalami 

gangguan mulut seperti sariawan, 

sakit gigi dan penyakit lainnya,sudah 

mempunyai gambaran mengenai uji 

organoleptik suatu bahan, tidak se-

dang buta warna, tidak mempunyai 

alergi terhadap suatu bahan makanan 

terutama kacang-kacangan dan biji-

bijian, tidak sedang dalam keadaan 

lapar berat. Panelis-panelis tersebut 

akan diberikan penjelasan tentang 

tata cara pengujian sampel seperti: 

penjelasan tentang cara penilaian, 

pemberikan penilaian pada masing-

masing sampel, setiap orang diberi-

kan satu sampel pada masing-masing 

pembungkus. Setelah mencicipi 

sampel masing-masing panelis di 

wajibkan untuk berkumur-kumur 

dengan air putih yang sudah dise-

diakan. panelis tidak boleh berdisku-

si satu sama lain dalam pengujian 

sampel. 

 

Pengolahan Dan Analisis Data           

Hasil data uji proksimat dan 

organoleptik tempe biji lamtoro 

dengan perbedaan pembungkus dihi-

tung dengan menggunakan analisis 

secara kuantitatif dengan uji inde-

pendent t-test pada data berdistibusi 

normal dan mann-whitney jika data 

tidak berdistribusi normal dengan 

bantuan aplikasi komputer. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  Kadar Proksimat Tempe Biji Lamtoro  

Tabel 1 Kadar Proksimat Tempe Biji Lamtoro 

   

 

Kadar Protein 

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus tidak berbeda 

nyata terhadap kadar protein tempe 

biji lamtoro (p = 0,286). Hasil ini 

sesuai dengan hasil yang pernah 

dilakukan oleh (Padmaningsih, 

2006), penggunaan pembungkus 

yang berbeda tidak berbeda nyata 

terhadap kadar protein tempe.  

Berdasarkan hasil penelitian 

(Makinde et al. 2013) penggunaan 

pengemas plastik dan daun pisang 

pada fermentasi biji wijen tidak 

memberikan perbedaan  terhadap 

kadar protein.  Perbedaan jenis 

pembungkus tidak selamanya dapat 

memberikan pengaruh terhadap 

kadar protein dari tempe yang 

Perlakuan Protein Lemak Karbohidrat Kadar Abu Kadar Air 
Serat 

Kasar 

 % % % % % % 

Plastik 6,07±0,43 0,80±0,06 3,16±0,58 0,61±0,23 80,06±0,18 9,28±0,17 

Daun Pisang 5,55±0,75 0,64±0,07 2,64±0,56 0,83±0,29 81,78±1,58 8,55±0,09 

  p=0,286 p=0,013* p= 0,027* p=0,306 p=0,118 p= 0,000* 

Keterangan :  

*= Terdapat perbedaan yang signifikan  
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diproduksi berkaitan dengan faktor 

koreksi lingkungan yang dibentuk 

oleh kemasan selama fermentasi 

berlangsung. Proses-proses lain 

seperti reaksi yang mungkin terjadi 

antara bahan yang difermentasikan 

dengan komponen kemasan (Radiati 

2016).  

Kadar protein plastik lebih 

tinggi dari pada daun. Hal ini 

dikarenakan oleh pengaruh jenis 

plastik, jenis plastik yang biasa 

digunakan adalah plastik polietilen. 

Plastik ini memiliki sifat 

permeabilitas yang baik terhadap gas 

dengan skala yang lebih rendah, 

sehingga menyebabkan protein 

tempe berkurang lebih sedikit karena 

mampu menahan gas masuk ke 

media penyimpanan sehingga 

menyebabkan berkurangnya proses 

oksidasi yang mendukung 

pertumbuhan bakteri (Furqon et al. 

2006).  Hal ini membuktikan bahwa 

pemilihan kemasan dalam proses 

pengolahan makanan merupakan 

faktor yang perlu mendapat perhatian 

(Salim et al. 2017).  

 

Kadar Lemak 

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus berbeda nyata 

terhadap kadar lemak tempe biji 

lamtoro (p = 0,013). Hasil penelitian 

tersebut sesuai dengan penelitain 

yang dilakukan oleh Anne et al. 

(2014) pada fermentasi biji melon 

dengan hasil menunjukkan terdapat 

perbedaan yang nyata kadar lemak 

pada penggunaan pembungkus 

plastik dan daun pisang.  

Penurunan kandungan lemak 

dalam suatu produk fermentasi 

diakibatkan oleh hidrolisis lipida 

menjadi asam lemak, asam lemak 

bebas, dan gliserol oleh aktivitas 

enzim lipase yang disekresikan oleh 

mikroba (Rhizopus oryzae dan 

Rhizopus oligosporus) (Deliani, 

2008).  

 

Kadar Karbohidrat 

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus berbeda nyata 

terhadap kadar karbohidrat tempe biji 

lamtoro (p = 0,027). Fementasi 

tempe dibantu oleh sejenis kapang 

bernama kapang Rhizopus 

olegosporus, dalam prosesnya 

kapang ini menghasilkan enzim-

enzim seperti amylase, selulase, 

xylanase yang mendegradasi 

karbohidrat dalam tempe.  

Selama proses fermentasi 

sebagian karbohodrat pada tempe 

diubah menjadi gula-gula sederhana 

akibat dari aktivitas enzim-enzim 

tersebut (Hidayat, 2006). Proses 

fermentasi ini akan berjalan dengan 

baik apabila didukung oleh 

kecukupan oksigen  karena 

fermentasi tempe merupakan jenis 

fermentasi aerobik.   

Fermentasi jenis aerobik 

membutuhkan oksigen, oksigen 

dibutuhkan untuk pertumbuhan 

kapang. Aliran udara yang terlalu 

cepat menyebabkan proses 

metabolisme akan berjalan cepat 

sehingga dihasilkan panas yang dapat 

merusak pertumbuhan kapang, oleh 

karena itu kemasan untuk fermentasi 

perlu lubang dengan jarak antar 

lubang yang satu dengan lainnya 

sekitar 2 cm (Ayustaningwarno, 

2014). Aliran udara dalam daun lebih 

besar dari pada plastik, aliran ini 

dipengaruhi oleh pori-pori daun 

pisang dan lubang-lubang plastik. 

Menurut penelitian (Yuwono & 

Budiasih, 1998) kandungan gizi 

tempe kedelai semakin besar dengan 

semakin banyaknya lobang yang ada 

pada permukaan plastik, hal ini 
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dikarenakan semakin banyaknya 

permukaan tempe yang 

berfermentasi dengan ragi karena 

udara sekitarnya. 

 

 

Kadar Abu 

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus tidak berbeda 

nyata terhadap kadar abu tempe biji 

lamtoro (p=0,306). Menurut 

ketentuan SNI (2009) standar kadar 

abu pada tempe maksimal 1,5 %. 

Kadar abu tempe lamtoro sudah 

memenuhi standar  yang yang telah 

ditentukan. Kadar abu ada 

hubungannya dengan mineral suatu 

bahan (Sudarmadji et al, 2010). 

Terjadi penurunan kadar abu pada 

akhir fermentasi bukan akibat dari 

proses fermentasi  tetapi karena 

adanya pelepasan mineral pada saat 

perendaman. Hal tersebut sesuai 

dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Aini et al (2009). bahwa pada 

saat proses fermentasi, terjadi 

leaching sebagian mineral pada air 

perendaman. Hasil tersebut juga 

sejalan dengan penelitian Angelis et 

al (2006), bahwa kadar abu tidak 

dipengaruhi oleh fermentasi kecuali 

pada saat proses fermentasi tersebut 

ditambahkan garam dan terjadi 

leaching saat bagian yang cair 

dipisahkan dari makanan yang 

difermentasi. 

 

Kadar Air 

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus tidak berbeda 

nyata terhadap kadar air tempe biji 

lamtoro (p = 0,118). Kadar air dalam 

suatu bahan pengemas makanan 

berkaitan dengan laju transmisi uap 

air. Laju transmisi uap air merupakan 

suatu pengukuran kemudahan suatu 

bahan untuk dilalui uap air tanpa 

memperhitungkan ketebalan bahan 

dan perbedaan tekanan udara 

didalam dan diluar air (Trifunovic, 

2002). 

Adapun kadar laju transmisi 

uap air daun pisang sebesar 43,44 

g/m2/24 jam (Adnan 2006), 

sedangkan plastik sebesar 172  

g/m2/24 jam (Pudjiastuti et al. 2013). 

Semakin tinggi kadar laju transmisi 

uap air maka akan memungkinkan  

kemasan untuk dapat meningkatkan 

kadar air pada makanan tersebut. 

Nilai kadar transmisi uap air yang 

melewati dinding pengemas  dengan 

kadar rendah maka bahan pangan 

yang dikemas didalamnya akan 

memiliki umur simpan yang lebih 

lama (Pudjiastuti et al. 2013).  

 

Kadar Serat Kasar  

Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis pembungkus berbeda nyata 

terhadap kadar abu tempe biji 

lamtoro (p = 0,000). Menurut standar 

SNI (2009), kadar serat kasar 

maksimal 2,5 %. Kandungan serat 

kasar tempe biji lamtoro melebihi 

standar yang telah ditentukan.  

Serat kasar pada tempe biji 

lamtoro merupakan sisa bahan 

makanan yang telah mengalami 

proses pemanasan dengan asam kuat 

dan basa kuat selama 30 menit yang 

dilakukan di laboratorium. Proses 

yang dilakukan tersebut dapat 

merusak beberapa macam serat yang 

tidak dapat dicerna oleh manusia dan 

tidak dapat diketahui komposisi 

kimia tiap-tiap bahan yang 

membentuk dinding sel (Koswara, 

2006) 

Menurut pendapat Gong dan 

Tsao (1979) dalam (Brata 2008), 

bahwa kandungan serat karat kasar 

selama fermnetasi berkaitan dengan 
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waktu yang dipergunakan oleh 

kapang untuk pertumbuhan dan 

perkembangbiakanya. Faktor waktu 

fermentasi menyebabkan kapang 

terus tumbuh dan berkembangbiak 

dan menghasilkan enzim pemecah 

serat, yaitu enzim – enzim selulose. 

Waktu fermentasi yang lebih singkat 

kapang belum dapat melaksanakan 

aktivitas yang maksimal dalam 

menghasilakan enzim-enzim tersebut 

sehingga mempengaruhi kadar serat 

kasar. Menurut  penelitian 

Wattiheluw (2012) kandungan serat 

kasar dipengaruhi juga oleh kuantitas 

kapang lebih banyak sehingga pada 

waktu pertumbuhan Rhizopus 

oligosporus akan terbentuk miselium 

yang meningkatkan serat kasar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sifat Organoleptik Tempe Biji 

Lamtoro 

 

Warna 

Berdasarkan  data tabel 2 

memperlihatkan rata-rata tingkat 

kesukaan tempe biji lamtoro yang 

dibungkus plastik sebesar 3,60 dan 

rata-rata tingkat kesukaan tempe biji 

lamtoro yang dibungkus daun pisang 

sebesar 3,87 yang artinya  tempe 

dinilai suka oleh panelis.  Perbedaan 

pembungkus terhadap warna diuji 

statistik menggunakan mann-whitney 

yang hasilnya menunjukkan tidak 

ada beda nyata pada penggunaan 

pembungkus yang berbeda 

(p=0,142). Menurut Winarno (2004), 

penerimaan warna suatu bahan 

makanan tergantung faktor alam, 

geografis, dan aspek sosial panelis.  
 

Tabel 2 Sifat Organoleptik Tempe Biji Lamtoro 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

Plastik 3,60±0,85 3,33±0,95  2,50±0,9 3,43±0,68 

Daun Pisang 3,87±0,43 3,60±0,81 3,17±1,12 3,17±0,79 

  p=0,142  p=0,258  p=0,016
* 

 p=0,132 

Keterangan:*= terdapat perbedaan signifikan 

Menurut Santoso (2005) ter-

jadinya perubahan warna pada tempe 

dikarenakan selama proses pembu-

atan tempe terjadi perubahan materi 

berupa perubahan fisika dan kimia. 

Suatu bahan dikatakan mengalami 

perubahan fisika apabila terjadinya 

perubahan wujud atau fase zat yang 

umumnya bersifat sementara dan 

struktur molekulnya tetap. Perubahan 

kimia yaitu perubahan materi yang 

menghasilkan zat jenisnya baru. Pe-

rubahan ini biasanya terjadi selama 

proses penyimpanan yang dida-

lamnya sedang berlangsung fermen-

tasi bahan. Pembungkus daun pisang 

merupakan pembungkus yang dapat 

mempertahankan warna tempe pada 

saat proses fermentasi berlangsung. 

 

Aroma 
Berdasarkan  data tabel 2 

memperlihatkan rata-rata tingkat 

kesukaan tempe biji lamtoro yang 

dibungkus plastik sebesar 3,33 yang 

artinya  tempe dinilai agak suka oleh 

panelis dan rata-rata tingkat 

kesukaan tempe biji lamtoro yang 

dibungkus daun pisang sebesar 3,60 

yang artinya  tempe dinilai suka oleh 
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panelis.  Perbedaan pembungkus 

terhadap aroma diuji statistik 

menggunakan mann-whitney yang 

hasilnya menunjukkan tidak ada beda 

nyata pada penggunaan pembungkus 

yang berbeda (p=0,142).  

Aroma pada suatu bahan ma-

kanan tergantung kepekaan pada 

masing-masing individu yang me-

rasakannya. Manusia dapat 

mendeteksi dan membedakan sekitar 

enam belas juta jenis bau. Meskipun 

demikian indra penciuman manusia 

masih diangggap lemah dibanding-

kan dengan hewan. Penggunaan jenis 

pembungkus mempengaruhi pe-

nilaian panelis terhadap persepsi 

aroma. Rata-rata penggunaan pem-

bungkus daun pisang menempati 

urutan tertinggi dibandingkan dengan 

plastik hal ini dipengaruhi oleh kan-

dungan senyawa penghasil aroma 

yaitu jenis senyawa phytol dan vanil-

lin (Mastuti dan Handayani, 2014). 

Hasil penelitian ini sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan oleh 

Sayuti (2015), bahwasanya kemasan 

dari bahan daun memiliki pengaruh 

yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan bahan kemasan dari plastik 

terhadap kualitas tempe kacang gude. 

 

Rasa 

Berdasarkan  data tabel 2 

memperlihatkan rata-rata tingkat 

kesukaan tempe biji lamtoro yang 

dibungkus plastik sebesar 2,50  dan 

rata-rata tingkat kesukaan tempe biji 

lamtoro yang dibungkus daun pisang 

sebesar 3,17  yang artinya  tempe 

dinilai agak  suka oleh panelis.  

Perbedaan pembungkus terhadap 

warna diuji statistik menggunakan 

mann-whitney yang hasilnya menun-

jukkan adanya perbedaan yang nyata 

pada penggunaan pembungkus yang 

berbeda (p=0,016).  

Menurut Winarno (2004), Sen-

sitifitas rasa berkaitan dengan kerja 

kuncup-kuncup cecapan yang ter-

letak pada papilla yaitu bagian noda 

merah jingga pada lidah. Sensitifitas 

rasa meningkat setelah dilakukan 

fermentasi terhadap suatu  makanan, 

menurut Chelule et al, (2010) proses 

fermentasi dapat mempengaruhi rasa, 

aroma, warna dan tekstur pada suatu 

bahan makanan. 

 

Tekstur 

Berdasarkan data tabel 2 mem-

perlihatkan rata-rata tingkat 

kesukaan tempe biji lamtoro yang 

dibungkus plastik sebesar 3,43  dan 

rata-rata tingkat kesukaan tempe biji 

lamtoro yang dibungkus daun pisang 

sebesar 3,17  yang artinya  tempe 

dinilai agak  suka oleh panelis.  

Perbedaan pembungkus terhadap 

warna diuji statistik menggunakan 

mann-whitney yang hasilnya menun-

jukkan tidak ada beda nyata pada 

penggunaan pembungkus yang ber-

beda (p=0,132).  

Menurut Sari & Yohana (2015) 

tekstur makanan merupakan hasil 

tactile sense terhadap bentuk rang-

sangan fisik ketika terjadi kontak 

antara bagian di dalam rongga mulut 

dan makanan. Menurut (Buckle , 

2007), sifat-sifat bahan pangan hasil 

fermentasi ini ditentukan oleh mutu 

dan sifat-sifat asal bahan pangan itu 

sendiri, perubahan yang terjadi dian-

tara produk dari kegiatan-kegiatan 

tersebut dan zat-zat yang merupakan 

pembentuk bahan pangan tersebut. 

Fermentasi oleh organisme yang 

dikehendaki memberi flavor, bentuk 

yang bagus dan tekstur bahan pangan 

yang telah difermentasi. 

 

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian didapat 

kesimpulan bahwa perbedaan jenis 

pembungkus pada tempe biji lamtoro 
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berbeda nyata terhadap kadar lemak, 

karbohidrat, air dan serat kasar na-

mun tidak berbeda nyata terhadap 

kadar abu dan protein. Perbedaan 

jenis pembungkus tidak berbeda 

nyata terhadap organoleptik parame-

ter warna, aroma, tekstur dan ber-

beda nyata pada parameter rasa.  

Perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai lama fermenta-

si dan banyaknya penggunaan ragi 

pada tempe biji lamtoro. Adapun 

kekurangan dari penetian ini berupa 

belum dapat diketahui kandungan zat 

gizi mikro pada tempe biji lamtoro. 
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