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PENGARUH PENGGUNAAWM VITAMIN C TERHADAP

MUTU TEPUNG TEMPE SCELAMA FPEHYIMPAMNAN

Abstrak

Panaelitian tentang pengarud papggunaan vitamin ©
terhadap mutu tepung tempe selama penyimpanan telah
dilakukan pembuatan, analisza, dan uji arganoleptik di
Laboratorium Teknologi Pertanian Uniwversitas Andalas
Fadang pada bulan Agustus sampai Jdengan Oktcber 1254,
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui sampai dimana
tingkat pengarubh penggunaan vitamin © terhadap lama
wakiu penyimpanan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Fakto-
rial 2 % 6 dalam Rancangan Acak Lengkap {RAL), ¥ang tar-
diri dart 2 faktor dan 3 ulangan. Fakior & vaitu pembe-
rian witamin ¢ yang terdiri dari pemberian witamin C
0,0 gifkg (ﬂ1j dan 2,0 g/kg faE}. Faktor B vaitu lama
penyimpanan yang terdiri dari penyimpanan 10 hari (bq),
20 hari be}, 3% hari ihj}, 40 hari [hdj, B hari {h5]
dan G0 hari LbE}. Fengamatan dilakukan terhadap kadar
pratein, kadar lemak dan kadar air serta uji organolep-
tik terhadap warna dan bau.

Hazi1l penelitian menunjukkan bahwa interaksi fakior
pembarian vitamin © terhadap lama penyimpanan berpenga-
ridh terhadap kadar protein danm kadar Temak, serta
perpangaruh tidak nyata terhadap kadar air iepung
tempe. Pembuatan tepung tempe dengan penambahan witamin
C 2,0 g/kg dapat mengurangi penurunan kadar protein dan
kadar lemak setelah  panvimpanan 60 hardi,. Tepung tempe
dengan penambahan vitamin C setelah penyimpanan 60 hari
mempunyai kadar protein &1,24%, kadar lamak 22,55% dan
kadar air 6,86% serta secara organcleptik masih dapat
diterima oleh panelis.
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I, FPEMNDAHULLAN

Tempe merypakan bahanm makanman rakyat wang murah dan
kaya alkan pratein. O0ieh sebab itu tempe merupakan kom-
ponon menu rakyat vang esensiil (Arbianta, 1897G). Tempe
adalah produk fermentaszi kedelad sebagai hasil aktifitas
vapang ARhizopus sp, dan merupakan bahan makanan populer

di Indonesia.

Menurut Winarno {198%), tempe segar yang baru jadi
dapal disimpan satu sampai dua hari pada subhu ruang tan-—
pa mengalami pengurangan sifat mutunya. Setelab dua
hari tempe akan mangalami proses kerusakan dan tidak da-
pat lagi dikonsumsi cleh manusia. Untuk mengalasi hal
ind menurut Ismariasi (19%85) tempe dapat diawetlkan

dangan cara pengeringan dalam bentuk tepung tempe.

Bila dibanding tempe segar, tepunyg lempe labih
tahan dizimpan, dapat digunakan dalam pembuatan tepung
komposit untuk meningkatkan niali gizi, selanjulnya da-
pat digunakan dalam pembuatan berbagai produk seperti
bubur bayi, biskuit dan lain sebagainya. DRisamping itu
tepung Ltempe dapat dicampurkan kedalam bahan makanan

vang lain sehingga kandungan protein bahan makanan

tarsebut lebih tinggi.

Tepung tempe selain mengandung protein juga mengan-—
dung lemak, vaitu sekitar 25,47%. Bahan makanan dengan

kandungan lemak ini selama proses penyimpanan akan
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mengalami kerusakan karena teroksidasinya lemak sehingga

menjadi tengik.

Hal ini marupakan salah satu masalah dalam penyim
panan tepung fTempe, duntul mengatast hal i dapab oddigu-
nikan anti oksidan yang merupakan senyawa yang mudah

teroksidasi.

Asam askorbat adalah senyawa peredukst wang kual
dan dengan mudah dapat tercksidasi monjadi asam dehi-
droaskarbat, dan dapat teroksidasi kembali menjadi asam
askorbat (Wilsom, er al. 1878). Asam askorbat moempunyas
potensi redoks 0,127 Vvolt pada pH 5, dengan demikian mu-
dah dioksidasqi selama pengalahan dan penyimpanan bahan
pangan. Karena itu asam askorbat bisa digunakan untuk
moncegah kerusakan tepung taempe selama penyimpanan, dan
dapat digunakan pada bahan pangan vang berlemak karena

dapat mencegah oksidasi dan ti1dak berbahaya,

Berdazarkan peraturan Menteri Kesehatan Hepublik
Indonesia Homor 235/Menkes//Per/IV 1979 tentang bahan
pangan tambahan, jumlah penambahan vitamin C adalah

maksimum 2 gram per kilogram makanan (Direktorat Jendral

Pengawasan Obat dan Makanan, 1982).

Berdasarkan hal diatas maka penulis mengadakan pe-
nelibian dengan judul "Pengaruh Penggunaan Vitamin ©

Terhadap mutu Tepung Tempe Salama Fenyimpanan™.



Tujuan penalitian init dalah untuk mengetanui
pongarvh penggurnaan witamin 2 terhadap tepung Lampe
salama penyimpanan. Adapun hipoiesis vang digunalan
dalam peneslilian ini adalah:

Hy, i Penggunaan vitamin © salama penyimpanan akan

berpengarun terhadap mutu tepung temps.



IV¥. HASIL, PEMBAHASAN, DAM KESIMPULAN

AL Hasil dan Pembahasan

1. Protain

Hasil analisa sidik ragam kcmbinasi periakuan peng—
Junaan vitamin C dan lama penyimpanan interaksinyva yang
Jerpengaruh nyata terhadap kadar protein tepung tempe
(Lamptran Ta). Hasil uji lanjutan DMMRT pada taraf
nyata 5% dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh interaksi penggunaan vitamin ©C  dan
lama penyimpanan terhadap kadar protein tapung

Tempa
(Faktor A% FATA-rata Hadar PEOT&SIA
Perambanar Fawtor 8 1 lama penyimpanan (haril
vitamin ©
14 23 I 40 50 LT
Tanga ¥itamin G 41,22 B 0,05 & 49,33 8 45,45 & 4E,.57 B 48,32 8
(A1] a =] & d ] F

Fanambatan yit, & 51,23 4 81,24 4 51,25 & 51,35 & 51,29 & £1,.24 4
(Ay ) & a a b a a

AH o D, 35%

Angra-angka pada lajur yang sama diikuti huruf besar yang sama dan
angka-angka pada baris yang sama yang diikuti huruf kecil yang sama
berbeda tidak nyata pada taraf nyata 5% menurut DNMET

Dary Tabel 3 terlihat, pada perlakuan tanpa penam-
bahan witamin T, tejadi oenurunan kadar protain tepung

Tempe, dimana semakin lama disimpan, %adar protein se-

makin rendah.



sedangkan dengan perlakuwan penambahan vilaman ©
kadar protein Lepung tempe selama penyimpanan 10 hari
(ftgly ) sampai dengan penyimpanan 60 hari (asbg), kadar

protoin tepung lempe tidak berbeda nyata.

Progeln § 50

(i .
|
i - P
ey
0 |
P g e .-,_"".\-, 'xﬁ’-._l \
oo B
o ":'{'. VRS
-5%"::.- "'.;" | e ‘:‘\I"&
o | S|
e o
et II". L, -1::" '\._Il ]
:?:I.""I"I. Syt llll:ll
S N %\F\
gl \F
i e
10 ﬁ%$h .
SR
= |
0. - EEER — R Az -
16 20
Lama panyImpanan {harl)
Gambar 3. Histogram hubungan lama penyimpanan dngan

kadar probein tepung [empe

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa Kadar proltein
tepung tempe tanpa pemberian vitamin G, terjadi penurun=

an dengan semakin lamanya penyimpanan. Sedangkan tepung

Lempe dengan pemberian vitamin ©, dapat memnpaertahankan

kadar protein bahan sehingga mutu tepund tempe dapat di-

portahankan.
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Pari Tabel & dapat diketahui bahwa peniltaian pane-
lis terhadap nilaj rasa tepung tempe berada diatas 3
tagak suka) kecuali abg dan d40g. Hal ini menunjuklan
bahwa tepung tempe dengan pengunaan vitamin C dapat di-
simpan sampai B0 hari simpan, karena dari segi rasa ma-
sih dapat diterima panelis. Sadangkan tepung tempe
tanga penggunaan vitamin € hanya dapat disimpan sampasi
40 hari, karena pada penyimpanan 59 hari dan 60 harq

Lepung tempe tapi kxurang dizukal panmelis,

Hal int sesuai menurut Gardner (1968) bahwa vitamin
C mempunyai efek baik terhadap aroma dan dalam pengolah-

an bahan makanan dapat menimbullkan rasa vang agak masam.

Fenilaran penelis terhadap rasa dapat diartikan se-
bagai peanerimaan terhadap flavor atau cita rasa malkanan
yang dihasilkan oleh bahan baku. Ada beberapa faktar
yang dapat mempengarubhi penilaian sosoorang terhadap
cilarasa suatu produk. Pertama adanya senyawa-sanyawia
Flavaor padsa tepung yang dapatlt memberikan rangsangan pada
indra penerima pada zaat mengecap dan kedua adanya kesan
vang ditinggalkan pada indra perasa dan setelah sese-

arang menalan makanan tersebut (Winarnoc, 19684).

H. Kesimpulan dan Saran

1. EKesimpulan

Bardasarkan hazil penalitian Yang telah dilakukan,

mala dapat diambil kesimpulan sebagai berikut



i, Interakss: faktar
lama penyimpanan
gan lemak, ssrta
kadar air tapung

k. Fombuatan tepung

dapat mengurangi

40

pemberian vitamin C dengan faktor
berpengaruh terhadap kadar protedin
berpengaruh tidak nvata terhadap
tempao.

tempe dengan penambahan vitamin <,

penurunan akar protein dan kadar

lemak sampai penyimpanan 60 hari {agbﬁ}. Pambuatan

Lepung tempe dengan pemberian vitamin C setelah

penyimpanan &0 hari (asbg), mempunyai kandungan

protaein 51,24%, kadar lemak 22,55% dan kadar air

B,86%. Hasil uji

rasa, dan aroma)

()

Saran

organoleptik {niltai kenampakan,

dapat diterima panelis,

Bardasarkan hasil penelitian, untuk mendapatkan

tepung tempe yang awet [(tahan lama} disimpan, perlu

penambahan vitamin C

pada bahan.
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