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ABSTRACT 

 
 Soybeans are widely utilized in various food products, one of which is tempeh. a fermented product using Rhizopus 
oligosporus. The complete protein profile of soybeans, containing all essential amino acids, makes it an ideal substrate for 
fermentation. Soybean tempeh is characterized by its white color and distinctive aroma. This study aimed to evaluate the 
moisture content, crude protein, fat, carbohydrate, ash, and yield of soybean tempeh with the addition of white sweet potato 
(Ipomoea batatas L.), and to determine the best formulation based on organoleptic properties. A Completely Randomized 
Design (CRD) was employed with four treatments and three replications. The results showed that the addition of white sweet 
potato had a significant effect on moisture, crude protein, carbohydrate, and ash content, but no significant effect on fat content 
and yield. Treatment A (0% sweet potato) received the highest scores for color (3.99), aroma (3.77), and taste (3.73), while 
Treatment B (20% sweet potato) received the highest score for texture (3.99). 
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ABSTRAK 
 

                Kedelai merupakan bahan pangan yang banyak dimanfaatkan, salah satunya dalam bentuk tempe, yaitu hasil 
fermentasi kedelai me nggunakan kapang Rhizopus oligosporus. Kandungan protein kedelai yang lengkap, mencakup semua 
asam amino esensial, menjadikannya bahan baku ideal untuk fermentasi. Tempe kedelai memiliki karakteristik berwarna putih 
dengan aroma khas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar air, protein kasar, lemak, karbohidrat, abu, dan 
rendemen pada tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih (Ipomoea batatas L.), serta menentukan perlakuan terbaik 
berdasarkan sifat organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga 
ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ubi jalar berpengaruh nyata terhadap kadar air, protein kasar, 
karbohidrat, dan abu, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan rendemen. Perlakuan A (0% ubi jalar) 
mendapatkan skor tertinggi pada warna (3,99), aroma (3,77), dan rasa (3,73), sedangkan perlakuan B (20% ubi jalar) 
mendapatkan skor tertinggi pada tekstur (3,99). 
 
Kata kunci: kedelai, tempe, ubi jalar putih 
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PENDAHULUAN 
Di indonesia, tempe merupakan salah satu makanan yang sangat disukai masyarakat. Tempe terbuat dari 

bahan baku utama kedelai, namun juga dapat menggunakan bahan baku non kedelai. Kedelai (Glycine max L) 
merupakan tanaman kacang-kacangan yang sangat penting secara global, terutama sebagai sumber utama protein 
nabati. Biji kedelai dikenal kaya akan kandungan nutrisi, termasuk protein tinggi (sekitar 35-40%), lemak tak jenuh 
(sekitar 18-20%), karbohidrat, serat, serta beberapa vitamin dan mineral, termasuk vitamin B komleks, magnesium, 
zat besi, dan kalium.  

Tempe merupakan makanan hasil dari proses fermentasi kedelai. Melibatkan proses biokimia dengan 
menggunakan mikroorganisme yatu jamur Rhizopus oligosporus, yang dikenal sebagai starter untuk 
memfermentasi kedelai Hastuti et al., (2018). Fermentasi berperan krusial dalam mengubah kedelai menjadi 
produk yang lebih mudah dicerna dan bergizi.  

Ubi jalar yang dikenal sebagai Ipomoea batatas L., merupakan salah satu jenis makanan yang sangat umum 
ditanam di indonesia. Ubi jalar kaya akan karbohidrat, serat, vitamin A, serta berbagai antioksidan seperti β-karoten 
dan polifenol. Ubi jalar yang paling umum digunakan adalah varietas putih, yang dikenal mempunyai kandungan β-
karoten yang tinggi β-karoten ialah prekursor vitamin A yang sangat penting untuk kesehatan mata dan fungsi imun 
tubuh. Penambahan ubi jalar pada proses pembuatan tempe kedelai merupakan salah upaya atau inovasi baru 
untuk meningkatkan nilai organoleptik dan kandungan gizi dari tempe kedelai. 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aroma, diketahui bahwa nilai tertinggi ditunjukkan oleh 
perlakuan A0 (tanpa penambahan ubi jalar) dengan nilai sebesar 3,80. Nilai tersebut termasuk dalam kategori 
"suka" pada skala hedonik, yang menunjukkan bahwa panelis menyukai aroma tempe dari perlakuan tersebut. 
Sementara itu, nilai terendah terdapat pada perlakuan C yaitu sebesar 3,49, yang masih termasuk dalam kategori 
"suka" atau mendekati agak tidak suka. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2019) 
yang menyatakan bahwa aroma tempe sangat dipengaruhi oleh proses fermentasi, dimana proses yang optimal 
akan menghasilkan aroma khas yang disukai konsumen. Selain itu, Handayani dan Wibowo (2021) melaporkan 
bahwa aroma tempe yang baik biasanya muncul dari proses penguraian protein danpembentukan senyawa volatil 
selama fermentasi, yang memberikan bau khas tempe yang familiar di kalangan konsumen. Secara umum, seluruh 
perlakuan berada pada kisaran nilai antara 3 hingga 4, yang menunjukkan bahwa aroma tempe kedelai dengan 
berbagai komposisi penambahan ubi jalar putih masih dapat diterima dengan baik oleh panelis dan tergolong dalam 
kategori “suka”. 
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METODE PENELITIAN  

BAHAN 

Bahan yang digunakan dalam penelitian pembuatan tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih ini 
meliputi: kedelai, ubi jalar putih, ragi tempe, dan air, pelarut etanol,  (NH4)2SO4, (NaOH), (NH3), asam sulfat pekat, 
asam Akuades dan Asam klorida. Semua bahan kimia yang digunakan berkualitas teknis. 
TAHAPAN PENELITIAN 

Penelitian pembuatan tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih ini menggunakan metode 
eksperimen, penelitian ini terdiri atas penelitian utama. Adapun prosedur kerja dari penelitian ini adalah: Merendam 
kedelai selama 12-18 untuk membantu melonggarkan kulit dan mempermudah proses pengupasan. Menggosok 
kedelai dengan lembut untuk menghilangkan kulitnya, mencuci kedelai secara menyeluruh dengan air mengalir 
untuk menghilangkan kulit yang lepas dan kotoran lainya. Setelah kedelai bersih, menyortir kedelai untuk 
memastikan tidak ada kedelai yang berkecambah, berwarna hitam, atau rusak. Merebus kedelai dalam air bersih 
selama sekitar 10-15 menit atau sampai mendidih. Memastikan kedelai benar-benar matang. Meniriskan kedelai 
kemudian merendam dalam wadah berisi air bersih selama 3 jam. Kedelai dimasak kembali selama 5-10 menit, 
meniriskan kembali hingga kering. Mencampur ragi tempe yang sudah disiapkan ke dalam kedelai yang sudah 
dingin. Memastikan kedelai tercampur rata dengan ragi kemudian menambahkan parutan ubi jalar putih sebanyak 
10 gram, 20 gram, dan 30 gram, lalu diaduk hingga tercampur rata. Menyiapkan wadah yang bersih untuk membuat 
tempe. Memasukan campuran kedelai dan ragi ke dalam wadah dan meratakan permukaanya. Menutup 
permukaan kedelai dengan penutup plastik atau daun pisang. Kedelai dibiarkan berfermentasi selam 24-48 jam. 
Wadah yang berisi campuran kedelai dibiarkan di tempat yang hangat dan gelap. Suhu ideal untuk fermentasi 
tempe adalah sekitar 30-32℃. Setelah fermentasi, memeriksa tempe telah terfermentasi dengan baik. Biasanya, 
tempe akan menjadi padat dan berwarna putih dengan aroma yang khas.  
Penilaian Organoleptik  

Pada uji organoleptik produk tempe kedelai ini, dilakukan oleh 30 penelis tidak terlatih dengan parameter 
pengujian organoleptik yaitu meliputi atribut rasa, warna, tesktur dan aroma terhadap produk tempe yang dibuat 
dengan menggunakan kedelai. Skor penerimaan produk oleh penelis ditentukan dengan skala numerik dari angka 
5 (sangat tidak suka), 4 (tidak suka), 3 (sangat suka), 2, (suka), dan 1 (sangat suka) dalam evaluasi sensorik produk 
Tempe kedelai dengan penamabahan ubi jalar.  

Analisis Proksimat 
           Analisis proksimat yaitu kadar air diukur dengan meteode thermogravimetri (AOAC), 2005). Kadar abu juga 
menggunakan meteode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar lemak kasar diukur dengan meteode ekstraksi 
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soxhlet (AOAC, 2005), kadar protein menggunakan meteode Biuret (AOAC,) 2005), dan kadar karbohidrat diuji 
dengan metode by different.  
Rancangan Penelitian  

Rancangan percobaan yang diterapkan dalam penelitian pembuatan tempe kedelai dengan penambahan 
ubi jalar putih dikenal sebagai rencana acak lengkap (RAL). Penelitian ini meliputi 4 tahapan dan berlangsung 
dalam 3 siklus pengulanagan, sehingga totalnya ada 12 sampel dengan perbandingan ubi jalar yairut: A0: kedelai 
100% (100 gram) dan ubi jalar 0% (0 gram), A1: kedelai 80% (80 gram) dan ubi jalar 20% (20 gram), A2: kedelai 
60% (60 gram) dan ubi jalar 40% (40 gram), A3: kedelai 40% (40 gram) dan ubi jalar 60% (60 gram).  

Analisis Data  
Data dianalisis melalaui penggunaan analisis ragam (ANOVA) nilai F yang dihitung ternyata lebih besar 

dibandingkan nilai F tabel, sebagaimana ditentukan berdasarkan uji rentangan berganda duncan (DMRT) pada 
taraf kepercayaan 95%., maka dapat di terapkan rumus model linier aditif yaitu:  

Yij = µo +ϭj+ԑij 

Dimana: Yij: adalah variabel atau hasil pengamatan yang menunjukan ke-j perlakuan yang diukur pada -1 µ0 

adalah rata rata efek perlakuan -j. ԑij: dampak dari kesalahan percobaan pada perlakuan traf ke-j dan ulangan ke-

j jika hasil sidik gram menunjukan pengaruh yang signifkan atau sangat signifkan, maka langkah berikutnya adalah 
melakukan uji duncan (bangun,1991). 
 

 𝑘𝑜𝑒𝑓𝑖𝑠𝑖𝑒𝑛	𝑘𝑒𝑠𝑒𝑟𝑎𝑔𝑎𝑚𝑎𝑛 = !"#$%&$'	')*+$,	+$-$'	
&$&$'$$*	#.#.	

x 100%  
 
 
         kriteria untuk evaluasi uji F yang dihitung lebih besar dari F tabel. Hasil dari uji F: jika F yang dihitung lebih 
besar dari F tabel pada tingkat signifikasi 5%, maka tolak hipotensis nol dan terima hipotensis alternatif yang 
menunjukan adanya perbedaan signifikan antara perlakuan yang diberikan (dengan tingkat kepercayaan 95%).  
Bila F hitung > F tabel 1%, maka menerima H1 berarti ada perbedaan yang jelas antara perlakuan yang diberikan, 
dengan tingkat kepercayaan 99% yang selanjutnya diperlukan uji perbedaan uji Duncan. Jika nilai F tabel mencapai 
5%, berarti kita tidak dapat menolak hipotensisi nol, yang menunjukan bahwa tidak ada perbedaan signifikan dalam 
perlakuan yang diberikan berarti tidak ada pengujian lanjutan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Proksimat 
Uji proksimal dilakukan untuk mengetahui kandungan nutrisi pada produk tempe kedelai dengan 

penambahan ubi jalar putih, seperti kadar air, abu, protein kasar, lemak kasar, dan karbohidrat. Pengujian ini 
bermanfaat untuk menilai kualitas gizi tempe hasil modifikasi serta sebagai dasar untuk membandingkan nilai gizi 
antara tempe konvensional dan tempe dengan formulasi baru, sehingga dapat memberikan gambaran yang objektif 
mengenai potensi produk sebagai alternatif pangan bergizi. Hasil analisis proksimat pada pembuatan tempe 
kedelai dengan penambahan ubi jalar putih ditampilkan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil analisis proksimat pada pembuatan tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih.  

Komponen Perlakuan 
A (Ubi Jalar 0%) B (Ubi Jalar 20%) C (Ubi jalar 40%) D (Ubi jalar 60%) 

Kadar air % 59,62 ± 1,42b 56,78 ± 1,19b 

 
58,24 ± 2,33b 

 
49,80 ± 4,29a 

 
Protein kasar % 17,94 ± 0,74a 17,51 ± 0,46a 17,84±	0,79a 

 
19,98± 1,17a 

 
Lemak kasar % 11,4± 0,38 10,64± 0,12 

 
10,73± 0,41 
 

11,45± 0,69 
 

Karbohidrat % 9,63± 0,81a 13,60± 1,26b 

 
12,06± 1,50ab 17,35± 2,36c 

 
Abu % 1,41± 0,05b 

 
1,47± 0,01b 

 
1,14± 0,04a 

 
1,42 ± 0,12b 

 
 
Berdasarakan Tabel 1, hasil penelitian menunjukkan bahwa pada perlakuan penambahan ubi jalar putih 

pada pembuatan tempe kedelai terhadap penilaian analisis laboratorium kadar air nilai tertinggi ditemukan dalam 
perlakuan, A 0% yaitu menggunakan kedelai tanpa penambahan ubi jalar (kontrol). Sedangkan hasil analisis kadar 
perotein kasar dapat di peroleh nilai tertinggi terdapat pada perlakuan D (60%) yaitu menggunakan kedelai 40% 
sedangkan ubi jalar 60%. Kadar lemak kasar dapat diperoleh nilai tertinggi pada perlakuan D (60%) yaitu 
menggunakan kedelai 40% sedangkan ubi jalar 60%. Kadar karbohidra dapat diperoleh nilai tertinggi pada 
perlakuan D (60%) yaitu menggunakan kedelai 40% sedangkan ubi jalar 60%). Dan hasil analisis uji kadar abu 
dapat diperoleh nilai tertinggi terdapat pada perlakuan B (20%) yaitu menggunakan kedelai 80% sedangkan ubi 
jalar 20%.  
Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu faktor yang sangat penting terhadap bahan pangan yang dimana kadar air 
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur maupun cita rasa pada bahan. Berdasarkan hasil analisis kadar air 
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dalam gambar 1 bentuk grafik diketahui bahwa bahwa selisih tempe kedelai sama sekali tidak sama dengan tempe 
kedelai dengan penambahan ubi jalar.  

Tingkat rata-rata kadar air terhadap tempe kedelai yang tertinggi adalah di perlakuan A(0%) berkisar 59,62 
sedangkan, kadar air ubi jalar 60% menunjukkan nilai yang terendah 49,80 dimana kadar airnya berkurang, dimana 
semakin rendah nilai yang diberikan menunjukkan bahwa berkurangnya kadar air yang di miliki ubi jalar tersebut.  
Sampel dianalisis dengan menggunakan GC-TOF-MS pada suhu dan tekanan tertentu, di mana data kromatografi 
diinterpretasikan untuk mengidentifikasi profil karbohidrat yang berbeda antara kedua jenis sampel. Hasil ini 
mencakup identifikasi monosakarida seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa, serta oligosakarida yang mungkin 
terbentuk selama fermentasi (Lu et al., 2019). Hasil analisis kadar air tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar 
putih ditampilkan pada Tabel 1. 
Kadar Protein Kasar 

Protein kasar merupakan istilah yang digunakan untuk menyatakan jumlah total protein dalam suatu bahan 
pangan berdasarkan kandungan nitrogen totalnta. Dalam penelitian ini, analisis protein kasar dilakukan untuk 
mengetahui bagaimana penambahan ubi jalar memengaruhi kandungan protein pada tempe. Berdasarkan hasil 
analisis protein kasar diketahui bahwa tingkat penerimaan protein kasar terhadap tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar putih adalah yang dihasilkan ditentukan melalui penggunaan uji protein kasar.  

Pengujian protein kasar pada tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar berpengaruh nyata seperti yang 
ditunjukkan oleh hasil analisis kadar air. Tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar 20% pada perlakuan B (20%) 
memiliki nilai rata-rata 17, 51 dengan nilai terendah diantaranya, sedangkan nilai rata-rata protein kasar tempe 
kedelai dengan penambahan ubi jalar tertinggi pada perlakuan D (60%) berkisar 19,98. Menurut (Ryan, 2009), 
protein kasar terdiri dari semua zat yang memiliki kandungan nitrogen. Rata-rata, protein diketahui mengandung 
10% nitrogen, dengan kisaran antara 13% hingga 19%. Salah satu meteode yang umum dipakai untuk 
menganalisis protein adalah meteode kjeldahl, yang melibatkan proses destruksi, destilasi, titrasi dan perhitungan. 
Analisis ini fokus pada unsur nitrogen dalam bahan, sehingga hasil yang diperoleh perlu dikalikan dengan faktor 
protein untuk mendapatkan nilai protein kasar. Hasil analisis kadar protein kasar tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar putih ditampilkan pada Tabel 1. 
Kadar Lemak   

Pengukuran lemak kasar bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ubi jalar terhadap kandungan 
lemak tempe. Kedelai merupakan bahan pangan yang mengandung lemak nabati cukup tinggi, sedangkan ubi jalar 
memiliki kadar lemak yang sangat rendah. Sehingga penambahan ubi jalar cenderung akan menurunkan kadar 
lemak kasar pada tempe.  Berdasarkan hasil analisis lemak kasar dalam gambar 3 bentuk grafik diketahui bahwa 
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Lemak merupakan senyawa organik tersebut tidak dapat larut dalam air, namun dapat larut dalam organik non 
polar seperti n-heksan.  

Lemak sebagai bahan makanan yang memiliki fungsi penting bagi individu yang melakukan pekerjaan 
fisisk berat, dan lemak juga dapat menambah rasa lezat yang lebih menggoda (Astuti 2018). Dalam pe nenelitian 
ini uji lemak kasar pada tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar tidak nyata karena data yang dihasilkan f 
hitung lebih kecil daripada f 0,05 dam 0,01. Hasil analisis menunjukan bahwa lemak kasar tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar putih terrendah dapat pada perlakuan B (20%) dengan penambahan ubi jalar 20gram 
menambahkan ubi jalar putih dengan nilai sebesar 10,33, sedangkan kadar rendemen tertinggi terdapat pada 
perlakuan D (60%) dengan penambahan ubi jalar putih sebanyak 60gram dengan nilai sebesar 11,45. 
Kadar Karbohidrat  

Pembuatan tempe dengan penambahan ubi jalar putih, parameter karbohidrat dipilih sebagai salah satu 
fokus utama karena kandungan karbohidrat memiliki peran penting dalam menentukan nilai gizi dan karakteristik 
akhir produk. Ubi jalar putih diketahui kaya akan karbohidrat kompleks yang dapat mempengaruhi proses 
fermentasi tempe serta berkontribusi terhadap rasa, tekstur, dan kandungan energi dari produk akhir. Dengan 
mengamati kadar karbohidrat, diharapkan penelitian ini mampu memberikan gambaran yang lebih komprehensif 
mengenai perubahan nilai gizi yang terjadi akibat penambahan bahan lokal seperti ubi jalar, serta potensinya dalam 
meningkatkan diversifikasi pangan berbasis tempe.  

Berdasarkan hasil analisis karbohidrat diketahui bahwa hasil penelitian uji karbohidtat pada tempe kedelai 
dengan penambahan ubi jalar putih berpengaruh nyata seperti yang ditunjukkan oleh hasil analisis kadar protein 
kasar Tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar 0% pada perlakuan A(0%) memiliki nilai rata-rata 9, 63 dengan 
nilai terendah diantaranya, sedangkan nilai rata-rata protein kasar tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar 
tertinggi pada perlakuan D(60%) berkisar 17,35. Menurut (Zhang et al., 2022), Penelitian ini menggunakan metode 
uji karbohidrat diferensial untuk mengidentifikasi dan mengukur kandungan karbohidrat pada tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar. Uji ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kandungan karbohidrat antara tempe 
berbahan dasar kedelai dan yang ditambahkan ubi jalar, karena karbohidrat dari ubi jalar dapat mempengaruhi 
tekstur dan nutrisi produk akhir.  Hasil analisis kadar karbohidrat tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih 
ditampilkan pada Tabel 1. 
Kadar Abu 

Penelitian pembuatan tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih, parameter kadar abu diambil 
karena kadar abu merupakan indikator kandungan mineral dalam suatu bahan pangan. Penambahan ubi jalar putih 
sebagai bahan tambahan berpotensi memengaruhi komposisi mineral dalam tempe yang dihasilkan.  
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Hasil penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana penambahan ubi jalar putih dapat meningkatkan 
atau mengubah kandungan mineral dalam tempe, yang pada akhirnya berdampak pada nilai gizi dan 
kualitas produk. Berdasarkan hasil analisis kadar abu dalam Tabel 1 diketahui bahwa hasil penelitian uji kadar abu 
pada tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih tidak berbeda nyata seperti yang ditunjukkan oleh hasil 
analisis karbohidrat. Tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar 40% pada perlakuan C (40%) memiliki nilai rata-
rata 1, 14 dengan nilai terendah diantaranya, sedangkan nilai rata-rata kadar abu tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar tertinggi pada perlakuan B (20%) berkisar 1,47. Menurut (Sulistyoningsih et al., 2019), 
analisis kadar abu umumnya dilakukan sebagai ukuran untuk menilai kualitas produk makanan lainya. Dalam 
penelitian ini, meteode yang digunakan adalah gravimetri. Hasil analisis kadar abu tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar putih ditampilkan pada Tabel 1. 

Uji Organoleptik Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tempe kedelai 

dengan penambahan ubi jalar putih berdasarkan aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna. Pengujian ini bermanfaat 
untuk menilai kualitas sensori produk serta memastikan bahwa modifikasi bahan baku tidak mengurangi daya tarik 
tempe sebagai makanan yang digemari masyarakat."hasil uji organoleptik produk tempe kedelai dengan 
penambahan ubi jalar putih ditampilkan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Produk Tempe Kedelai Dengan Penambahan Ubi Jalar Putih 

Komposisi Ubi Jalar Warna Aroma Rasa Tekstur 
A (0%) 3,99±0,06 3,80±0,08 3,68±0,06 3,60±0,04 

B (20%) 3,77±0,00 3,65±0,04 3,49±0,06 3,55±0,08 
C (40%) 3,73±0,04 3,61±0,10 3,48±0,14 3,24±0,08 
D (60%) 3,96±0,05 3,99±0,08 3,88±0,00 3,72±0,08 

 
Penilaian Warna Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik warna, terlihat bahwa warna adalah salah satu unsur yang sangat 
penting, dimana hal tersebut dapat mepengaruhi tingkat kesukaan suatu produk (Lamusu, 2018). Hasil uji 
organoleptik terhadap tingkat kesukaan tertinggi pada warna tempe kedeleai adalah 3,99 dengan perlakuan A0 dan 
tingkat terendah pada perlakuan A3 yaitu 3,57 warna yang terlihat adalah putih. Hal ini terjadi karena warna yang 
di hasilkan oleh pertumbuhan miselia jamur yang menempel pada biji kedelai. Dewi et al. (2014) menjelaskan 
bahwa warna putih pada tempe terjadi karena miselia jamur tumbuh di permukaan biji kedelai selama fermentasi.  
Penilan Aroma Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 

Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma dalam Tabel 2 diketahui bahwa aroma merupakan salah satu 
aspek penilaian yang cepat memberikan kesan kepada konsumen, faktor daya terima konsumen sangat 
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berpengaruh terhadap aroma yang dimiliki oleh produk. Aroma adalah alah satu aspek yang terdapat pada uji 
organoleptik dimana untuk penilaiannya menggunakan indra penciuman manusia (Atmadja & Yunianto, 2019). 

Hasil uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan tertinggi pada aroma tempe kedelai adalah 3,77 kategori 
sangat suka. dengan perlakuan A0 dan tingkat aroma terendah pada perlakuan A2 yaitu 3,49 kategori sangat tidak 
suka Aroma yang timbul dari penambahan ubi jalar putih mempengaruhi aroma pada tempe kedelai, Aroma unik 
tempe berasal dari penguraian bagian bagian kedelai yang terjadi selama fermentasi. Dini (2016) menjelaskan 
bahwa aroma khas ini muncul berkat proses fermentasi, sedangkan aroma yang sedap muncul akibat adanyha 
asam amino dan pemecahan lemak saat proses fermentasi.  
Penilaian Rasa Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik rasa pada Tabel 2, diketahui bahwa rasa adalah salah satu faktor 
penting yang menentukan kualitas berdasarkan tingkat penilaian panelis (Santoso, 2014), namun setiap panelis 
memiliki penilai yang berbeda-beda terhadap tingkat kesukaan. Rasa suatu makanan dapat diketahui 
menggunakan indra pengecap manusia yaitu lidah. 

Hasil uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan tertinggi pada rasa tempe kedelai adalah 3,73 kategori 
sangat suka. dengan perlakuan A0 dan tingkat rasa terendah pada perlakuan A3 yaitu 3.3,24 kategori sangat tidak 
suka. Rasa yang dihasilkan dari tempe kedelai berasal dari fermentasi biji kedelai oleh kapang Rhizopus sp. dimana 
rasa yang dihasilkan rasa khas tempe, Penambahan ubi jalar putih pada tempe kedelai dapat mempengaruhi rasa 
dengan berbagai cara. Ubi jalar putih mengandung karbohidrat dengan tingkat yang lebih tinggi dibandingkan 
kedelai, sehingga selama proses fermentasi, sebagian karbohidrat ini dapat diubah menjadi senyawa yang 
memberikan rasa sedikit manis. Rasa manis ini dapat menyeimbangkan rasa gurih dan sedikit pahit yang biasanya 
ada pada tempe kedelai murni.  
Penilaian Tekstur Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 

Berdasarkan hasil uji organoleptik tekstur pada Tabel 2, diketahui bahwa Hasil uji organoleptik terhadap 
tingkat kesukaan tertinggi pada tekstur tempe kedelai adalah 3, 96 kategori sngat suka. dengan perlakuan A0 dan 
tingkat terendah pada perlakuan A3 yaitu 3,72 kategori sangat tidak suka Dilihat dari tekstur tempe kedelai yang 
pada umumnya padat, hal tersebut dikarenakan perlakuan A0 merupakan kontrol tanpa penambahan ubi jalar, 
sehingga struktur tempe tetap sesuai dengan karakteristik tempe kedelai pada umumnya. Sementara itu, perlakuan 
A3 dengan penambahan ubi jalar dalam jumlah menyebabkan tekstur tempe tertinggi menjadi lebih lembut dan 
kurang padat akibat kandungan udara dan serat dari ubi jalar yang mempengaruhi proses fermentasi serta 
pembentukan miselium kapang. 
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Rendemen Produk Tempe Kedelai Ubi Jalar 
Penelitian pembuatan tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih, parameter kadar rendemen 

dipilih untuk mengetahui efisiensi hasil akhir produk yang dihasilkan dari bahan baku yang digunakan. Rendemen 
merupakan perbandingan antara berat bahan jadi dengan berat bahan awal, sehingga dapat memberikan 
gambaran mengenai seberapa besar kontribusi penambahan ubi jalar terhadap peningkatan kuantitas tempe. 
Selain itu, analisis rendemen penting dilakukan untuk menilai potensi penggunaan ubi jalar putih dalam 
meningkatkan produktivitas dan keberlanjutan pembuatan tempe sebagai produk pangan alternatif.  Hasil analisis 
rendemen tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih ditampilkan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil analisis rendemen tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih  

Komponen Komposisi Ubi Jalar Pada Pembuatan Tempe 
A (0%) B (20%) C (40%) D (60%) 

Kadar rendemen (%) 109,33±0,59 112,37±1,12 113,22±3,09 120,78±8,61 
 

Berdasarkan hasil uji kadar rendemen pada Tabel 8, diketahui bahwa Hasil analisis menunjukan bahwa 
rendemen tempe kedelai dengan penambahan ubi jalar putih terendah dapat pada perlakuan A tanpa 
menambahkan ubi jalar putih dengan nilai sebesar 109,33, sedangkan kadar rendemen tertinggi terdapat pada 
perlakuan D dengan penambahan ubi jalar putih sebanyak 60 gram dengan nilai sebesar 120,78. Rendemen 
merupakan rasio dari jumlah bahan utama yang dihasilkan oleh tanaman. Satuan yang dipakai untuk rendemen 
adalah (1%). Apabila nilai rendemen semakin tinggi, maka itu brarti bahan utama yang dihasilkan semakin banyak. 
Umumnya, kualitas bahan yang dihasilkan akan sebanding dengan jumlah rendemen. Jadi, jika nilai rendemen 
yang dihasilkan meningkat, maka kualitas yang diperoleh akan semakin rendah (AOAC, 2005).   

 
KESIMPULAN 

              Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh nyata 
antar kadar lemak dan rendemen pada produk tempe yang dibuat dengan penambahan ubi jalar. Sementara itu, 
kadar air, protein kasar, karbohidrat, dan kadar abu menunjukan pengaruh yang signifkan akibat penambahan ubi 
jalar pada pembuatan tempe kedelai.  Aroma yang paling disukai adalah pada perlakuan A (0%) dengan nilai 3,77 
kategori sangat suka.  Warna yang paling disukai di peroleh dari perlakuan A (0%) dengan nilai 3,73 kategori sangat 
suka tekstur yang paling disukai ada pada perlakuan B (20%) dengan nilai 3,99.  Kategori sangat suka.  
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