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RINGKASAN

_ Tempe adglah makagan Fradisional Indonesis yang merupaksn hasil
~dari fermentasi kedelai akibat dari aktivitas kapang genus Rhizopus.
Tempe memang merupakan sumber gizi ysng baik, tetapi tempe Jjuga
mempunyai kelemashan yaitu tempe termasuk bashan pangan yang mudah rusak.
Tempe segar yang baru jadi hanya dapat disimpan selsma 1 - 2 hari pada
suhu ruang, setelah itu tempe akan rusak.

Untuk meningkatkan daya simpan serta untuk penganekaragsman
pangan, perlu dilakukan usaha-usaha pengawetan dan pengolahan tempe.
Salah s=satu alternatifnya adslsh dengan mengolsh tempe menjadi mentega
tempe.

Mentega tempe adalah sejenis makanan setengah padat vyang dibuat
dari tempe dengan cara pemotongan, pemanasan (pengukusan/penyangraian/
penggorengan), pendinginan, penghancuran, penambahan bashan-bahan lain,
‘pencampuran, dan penghalusan. Bahan-bahan lain yang ditambahkan adalah
corn syrup, garam, margarin, dan natrium sorbat.

Rancangan percobasn yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Desain Eksperimen Tersarang dengan mempergunakan cara  pemanasan, yaitu
pengukusan, penyangraian, dan pengdorengan, dan lama pemanasan, yaitu
dengan waktu 5 menit, 10 menit, dan 15 menit sebagai faktor-faktornys.
Analisa yang dilakukan meliputi analisa kadar air, kadar lemak, tingkat
kestabilan emulsi, viskositas, days oles, dan uji organoleptik (rasa,
warna, dan bau}.

Pada perlakuan pengukusan tempe selama S menit menghasilkan
mentege tempe dengan kadar air terendsh (45,71% bk), kadar lemak
tertinggi (58,75% bk), kadar lemak terpisah terendah (18,13%), dan
viskositas tertinggi (35.133,33 cps), pengukusan tempe selama, 15 menit
menghasilkan mentega tempe dengan daya oles tertinggi (98,4 cm“/100 gr).
Pengukusan tempe selama 10 menit menghasilkan rasa dan bau mentega tempe
yang paling disukai, dan pengukusan tempe selama 5 menit menghasilkan
warna mentega tempe yang paling disukai.

Pada perlakuan penyangraisn tempe selama 15 menit menghasilkan
menteda tempe dengan kadar air terendah (37,60% Bk), kadar lemsk
tertinggi (62,84% bk), daya oles tertinggi (103,4 cm“/100 gr bahan),
penyangraian tempe selama 5 menit menghasilkan mentega tempe dengsan
kadar minyak terpisah terendah (17,72%), viskositas tertinggi {40 .8600
cps). Penyangraian tempe selama 15 menit menghasilkan rasa dan bau
mentega tempe yang paling disukai, dan penyangralan Lempe selama 5 menit
menghasilkan warna mentega tempe yang paling disukai.

Pada perlakuan penggorengsn tempe selama 15 menit menghasiikan
menteda tempe dengan kadar air terendah (22,41% Qk), kadar lemak
tertinggi (52,84% bk), days oles tertinggi (114,272 em~/100 dr bahan),
penggorengan tempe selama O menit menghasilkan wmentega tempe dengan
kadsr minyak terpisah terendah (21,58%), viskositas tertinggl (37.133,33
cps). Penggorengan tempe selama § menit menghasilkan rasa, warna, dan
bau mentega tempe yang puling disukai. o

Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan dengnn pembobotan i lnl
terhadap parameter mentega tempe. Dari semus perlakuan yang asda,
didapatkan bahwa menlega tempe yang paling baik adalah mentega tempe
dengan perlakuan penyangraian selama 5 menit.
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