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RINGKASAN 

Tempe merupakan salab satu jenis makanan tradisional yang amat dikenal 
oltoh masyarakat Indonesia, yang merupakan basil proses fermentasi biji kedelai 
dengan kapang Rhlzopus sp. Tempe merupakan sumber protf!in nabati yang memiliki 
~lia i"tiiiil yailg kbail. berlchasiat bagi kesehatan. nilai gizinya yang seimbaug dengan 
somber protein hewani, disamping itu hacganya yang terjangkau oleh semua lapisan 
mHIIYRndcat. 

Produksi tempe di Indonesia memberikan basil yang berbeda S111U dengan 
yang lainnya Hal ini disebabkan oleh beberapa hal di1U1taranya adalah penggunaan 
bahan campW'Sil yang bervariasi. Bahan campw-ar1 yang biasa digunakan adalall 
ampas kelapa, pepaya muda dan onggok. 

Rumput laut (Eucheuma spinosum) mt'rupakan basil sektor perikanan yang 
potensial untuk dikembangkan di Indonesia. Rumput laut merupakan sumber mineral 
iodium. I~dimn ml'lmpakan salah satu unsur yang diperlukan oleb tuhub dalam 
jumlah yang sedikit tetapi sangat penting untuk mencegab penyakit gondok 

Proses pengolahan tempe secara umum meliputi : sortasi, perendaman, 
perebusan, penirisan, inokulasi, peogemasan dan fermentasi. 

MMalllh yllllg dihadapi dalam pengolahan tempe dengan penambahan 
tlltuput bwl iui yttitu adanya kandungan polisakarida yang terdiri alas: 1188f·&gar, 
karagcnan, dan furcelaran yang dapat meoghasilakan produk yang bersifat dapat 
mt'tmbEOntuk gE~I (Gelatinious product), yang dapat menghambat prost>s penetrasi hifa 
kapang tempe menembus rumput laut sebingga proses termentasi membutuhkan 
wuklu yang lebih lama. 

Penelitian ioi bertujuan untuk mengkaji pengarub penambahan rumput laut 
dan lama termentasi yang optilnal untuk menghasilkan tempe yang baik. 

Rancangan percobaan -yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 
a&ak kalompok yang tersusun secara faktorial terdiri alas 2 faktor yaitu konsentrasi 
rumput !aut 20%,30%.dan 400AI serta Jama fermentasi 24 jam dan 28 jam dengan 
pengulangan sebanyak 3 kali. Analisa yang dilakukan adalah analisa organoleptik 
(rasa, rellfur. dan kekompakan), kadar protein, kadar iodium, dan kadar N terlai1Jt. 
Berdasarkan penelitian yang dilakulam diperoloh basil bahwa penambahan 
konst'tntrasi nunput laut menyebabkan peningkatan kadar iodium. Kadar iodium 
tertinggi pada konsentrasi 40% serta semakin lama proses fenmmtasi menyebabkan 
peningkatan N terlarut dan kadar protein. Kadar N terlamt dan kadar protein tet1inggi 
terjadi pada lama fennentai 28 janL Untuk orgrutoleptik rasa, tempe ywtg 
difennentllRi 28 jam dengan konsentrasi namput )aut 300/t. paling disukai konsumen. 
tJntuk tekstur dan kekompakan, tempe yang difermentasi 28.jam di.'ngan konsentrnsi 
mmput laut 20o/o paling disukai konsumen. 
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