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ABSTRACT 

The aim of this research was to observe protein content, antinutrition compound, antioxidant activity and 
sensory characteristic of fava bean (Vicia faba l.) tempeh with variation of size reduction as alternative of 
soybean tempeh. The results showed that variation of size reduction affected to protein content, antinutrition 
compound, antioxidant activity and sensory characteristic of fava bean tempeh. The longer time of fermentation 
and the smaller size of bean, the bigger protein content was degraded. The biggest soluble protein content of 
chopped fava bean tempeh  was 5,450% on 48 hours fermentation. The longer time of fermentation and the 
smaller size of bean, the lower phytic acid content. The smallest phytic acid content of chopped fava bean 
tempeh was 0,087% on 48 hours fermentation. The longer time of fermentation and  the smaller size of bean, the 
lower HCN content. The most delightful fava bean tempeh was chopped fava bean tempeh on 30 hours 
fermentation. 
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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein, senyawa antinutrisi, aktivitas antioksidan, 

dan sifat sensoris tempe koro babi (Vicia faba L.) dengan variasi pengecilan ukuran, sebagai alternatif pengganti 
tempe kedelai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi pengecilan ukuran berpengaruh terhadap semua 
kandungan protein, senyawa antinutrisi, aktivitas antioksidan,  dan sifat sensoris tempe koro babi (Vicia faba L.). 
Semakin lama waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran biji maka jumlah protein terdegradasi semakin  besar. 
Kandungan protein terlarut terbesar pada tempe perlakuan cacah, lama fermentasi 48 jam yaitu sebesar 5,450%. 
Semakin lama waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran biji maka kadar asam fitat semakin kecil. Kadar asam 
fitat paling rendah pada perlakuan tempe koro babi cacah dengan lama fermentasi 48 jam sebesar 0,087%. 
Semakin lama waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran biji maka kadar HCN semakin kecil. Semakin lama 
waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran biji maka aktivitas antioksidan semakin besar. Tempe koro babi 
yang disukai adalah tempe dengan perlakuan rajang, lama fermentasi 30 jam. 

Kata kunci: koro babi, lama fermentasi, pengecilan ukuran, tempe 

 
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang Masalah 

Tempe yang sangat terkenal 
merupakan makanan asli Indonesia yang 
berbahan baku kedelai. Tempe kaya akan 
protein  yang mudah dicerna dan 
senyawa fungsional terutama isoflavon. 
Tempe telah menjadi makanan yang bisa 
diterima global dan sekaligus merupakan 
makanan fungsional, yaitu makanan yang 
memberi efek khusus untuk pencegahan 
penyakit atau untuk kesehatan. Namun 
demikian produksi makanan berbasis 
kedelai 2 tahun terakhir mengalami 
kendala karena mahalnya harga kedelai 
yang sebagian besar impor. Oleh karena 

itu dibutuhkan alternatif penggunaan 
bahan legum lokal  nonkedelai yang 
harganya lebih murah. Alternatif 
penggantinya bisa berupa koro-koroan 

Koro-koroan termasuk pangan 
kelompok legum. Keunggulan dari koro-
koroan adalah kandungan proteinnya 
yang cukup tinggi, bahkan dikatakan 
sebagai pengganti daging yang murah. 
Seperti legum lain, koro-koroan diduga 
mengandung senyawa fungsional 
terutama dari golongan fenolik yang 
menjadikan koro memiliki potensi 
antioksidatif. Koro-koroan selain tinggi 
protein juga mengandung beberapa 
senyawa anti gizi, diantaranya asam fitat 
dan HCN (asam sianida). Asam sianida 
bersifat meracuni akut dalam dosis 
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tertentu, sedangkan asam fitat merupakan 
penghambat penyerapan mineral dalam 
usus karena kemampuannya mengikat 
mineral.  

Koro babi merupakan salah satu 
jenis koro di antara beberapa jenis koro 
lokal (Indonesia), tumbuh di daerah 
Dieng. Koro babi termasuk jenis koro 
dengan ukuran biji yang cukup besar 
dibandingkan koro lokal lain. Koro babi 
biasa diolah menjadi koro goreng baik 
dalam bentuk kupas (bersih dari kulit) 
maupun dalam bentuk yang masih 
terbungkus kulit. Koro ini jarang sekali 
dijumpai dalam bentuk olahan yang lain. 
Karena sudah terbukti bahwa koro babi 
layak dikonsumsi maka koro ini layak 
dicoba untuk dibuat tempe mengingat 
ketersediaannya yang cukup. Dengan 
dibuat tempe diharapkan ada nilai lebih 
terutama dari sisi gizi. Selain itu dengan 
pembuatan tempe diharapakan mampu 
menurunkan kandungan asam sianida 
yang mungkin terdapat pada koro babi. 
Meskipun ukuran koro babi cukup besar, 
namun ini tidak menjadi penghalang 
untuk menjadikan koro ini sebagai bahan 
tempe. Variasi pengecilan ukuran bisa 
dilakukan untuk mendapatkan tempe 
terbaik baik dari segi cita rasa maupun 
teksturnya. 

B. Perumusan Maslah 
Dari paparan latar belakang di atas, 

permasalahan yang muncul adalah 
bagaimana pengaruh pengecilan ukuran 
dan lama fermentasi terhadap kandungan 
protein dan senyawa antinutrisi pada 
tempe koro babi dan bagaimana pengaruh 
pengecilan ukuran dan lama fermentasi 
terhadap aktivitas antioksidan dan sifat 
sensoris tempe koro babi. 

C. Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh pengecilan ukuran 
dan lama fermentasi terhadap kandungan 
protein, HCN, dan asam fitat koro babi 
yang difermentasi menjadi tempe dan 
mengetahui pengaruh pengecilan ukuran 
terhadap aktivitas antioksidan serta sifat 
sensoris (kesukaan) tempe koro babi 
meliputi  flavor, rasa, dan tekstur. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan  
Sampel yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah koro babi yang dibeli 
dari pasar lokal. Untuk pembuatan tempe 
digunakan ragi tempe merk “RAPRIMA”: 
produksi Bandung. Bahan kimia yang 
digunakan antara lain, HNO3 0,5 M, HNO3 
0,5 N Fe Cl3, amil alkohol, amonium 
tiosianat, natrium fitat (Na-fitat), dan 
aquadest, larutan Lowry A (larutan folin 
ciocalteau dan aquadest, 1:1), larutan Lowry 
B (campuran larutan 2 % NA2CO3 dalam 
NaOH 1N dengan CuSO4.5H2O, Na-K-tartrat 
2%) dan larutan standar BSA atau kasein dan 
bahan kimia lain dengan kualitas pro analis. 

Metode 
1. Preparasi Sampel Koro Babi 
 Koro babi yang akan dianalisis 

ditepungkan dulu dan diayak sampai 
diperoleh ukuran partikel 50 mesh. 

2. Pembuatan Tempe 
 Tempe dibuat dari koro babi dengan cara 

koro babi dicuci, kemudia direndam 1 
hari, direbus, direndam lagi selama 2 hari 
dengan penggantian air rendaman, 
dikecilkan ukurannya untuk tempe yang 
diberi perlakuan tersebut, dikukus, dan 
dilakukan fermentasi dengan ragi tempe 
selama waktu tertentu (bervariasi). 

3. Pengujian Sampel 
 Pengujian yang dilakukan meliputi 

analisis protein terlarut dengan 
menggunakan metode Lowry, analisis 
HCN/asam sianida, analisis asam fitat 
(Davies & Reid, 1979 dalam Khokar & 
Pushpanjali, 1994), dan pengujian 
aktivitas antioksidan dengan metode 
DPPH. Selain itu dilakukan uji sensoris 
untuk mengetahui sifat sensoris 3 jenis 
tempe koro babi yang memiliki ukuran 
biji koro yang berbeda. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Protein terlarut 
Protein merupakan komponen utama 

dalam tempe karena tempe merupakan salah 
satu sumber protein nabati. Tempe kedelai 
memiliki kelebihan jika dibandingkan 
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kedelai mentah. Secara kimiawi hal ini bisa 
dilihat dari kadar padatan terlarut, nitrogen 
terlarut, asam amino bebas, nilai cerna, nilai 
efisiensi protein serta skor proteinnya 
(Anonim, 2008d). Data kadar protein terlarut 
pada tempe koro babi dengan variasi lama 
fermentasi dan pengecilan ukuran dapat 
dilihat pada Tabel 1 dan Gambar 1. 

Berdasar Tabel 1 secara keseluruhan 
kadar protein terlarut tempe koro babi cacah 
tidak berbeda nyata dengan koro babi rajang, 
kecuali pada lama fermentasi 30 jam. Namun 
kadar protein terlarutnya lebih tinggi pada 
sampel cacah. Sebelum terjadi fermentasi 
(fermentasi 0 jam) kadar protein terlarut pada 
tempe koro babi cacah (2,794%) tidak  
berbeda nyata dengan tempe koro babi rajang 
(2,794%), ini dikarenakan kedua tempe 
tersebut mengalami proses pendahuluan yang 
sama. 

Setelah fermentasi selama 30 jam, 
tempe koro babi cacah (3,850%) memiliki 
kandungan protein yang lebih tinggi 
dibanding tempe koro babi rajang (3,528%). 
Protein tempe koro babi cacah lebih mudah 
didegradasi oleh kapang karena ukuran biji 
koronya lebih kecil dibandingkan tempe koro 
babi rajang. sehingga miselia kapang sebagai 
mikrobia pemecah protein lebih mudah 
menembus biji koro sampai ke bagian tengah 
atau bagian dalam koro. 

Jika dibandingkan pada awal 
fermentasi (0 jam), kadar protein terlarut 
pada fermentasi 30 jam mengalami kenaikan 
secara drastis, yang berbeda nyata baik pada 
sampel koro babi cacah maupun rajang. Hasil 
tersebut menunjukkan bahwa kapang telah 
melakukan metabolismenya dan 
menghasilkan enzim protease sehingga 
protein terpecah menjadi komponen lebih 
sederhana yaitu asam amino bebas (protein 
terlarut).  

Pada fermentasi 36 jam, 42 jam dan 48 
jam kadar protein terlarutnya antara 
perlakuan cacah dan rajang tidak mengalami 
beda nyata. Ini diduga karena pada 
fermentasi ke 36 jam, kapang penghasil 
enzim protease telah berada dalam fase 
stasioner. Pada fase stasioner ini, miselia 
yang tumbuh menembus biji koro sudah 
sama banyaknya antara sampel cacah dan 
sampel rajang.  

Kadar protein terlarut jika dilihat dari 
waktu fermentasi 0 sampai 48 jam 
mengalami kenaikan sebesar 195 % untuk 
tempe koro babi cacah dan sebesar 192% 
untuk tempe koro babi rajang. Ini seperti 
pernyataan Mary Astuti dkk, (2000) yang 
menyebutkan bahwa kandungan nitrogen 
terlarut kedelai sebesar 3,5 mg/g, sedangkan 
pada tempe mengalami kenaikan 248% 
menjadi 8,7 mg/g.  

Enzim protease pada tempe dihasilkan 
oleh kapang Rhizopus oligosporus. 
Perombakan senyawa kompleks protein 
menjadi senyawa-senyawa yang lebih 
sederhana adalah penting dan merupakan 
salah satu faktor penentu kualitas tempe 
sebagai sumber nabati yang memiliki nilai 
cerna yang tinggi.  

Asam Sianida 
Kadar HCN tempe koro babi dengan 

variasi lama fermentasi dan pengecilan 
ukuran dapat dilihat pada Tabel 2. 

Pada 0 jam fermentasi, tempe dengan 
perlakuan cacah dan rajang hasilnya tidak 
berbeda nyata, hal ini disebabkan karena 
koro babi sama-sama belum terfermentasi. 
Begitu pula pada fermentasi tempe 30 jam 
dan 36 jam, pada perlakuan cacah dan rajang 
tidak menunjukkan beda nyata. Pada 
fermentasi 42 jam menunjukkan beda nyata 
dengan waktu fermentasi sebelumnya, tetapi 
antara tempe perlakuan rajang dan cacah 
tidak menunjukkan beda nyata. Pada waktu 
fermentasi selanjutnya yaitu 48 jam hasilnya 
tidak berbeda nyata dengan tempe fermentasi 
42 jam. Begitu pula pada variasi pengecilan 
ukuran tidak memberikan pengaruh pada 
kadar HCN tempe koro babi. 

Dari hasil pada Gambar 2 dapat 
diketahui bahwa pada sampel tempe koro 
babi pada fermentasi 0 jam mempunyai kadar 
HCN paling tinggi, dan hasilnya sama pada 
perlakuan cacah dan rajang yaitu 0,030 mg/g, 
maka diperkirakan biji mentahnya 
mempunyai kadar asam sianida yang lebih 
tinggi dari 0,030 mg/g. Kadar HCN paling 
kecil pada tempe koro babi 42 jam dan 48 
jam fermentasi dengan kedua variasi 
pengecilan ukuran yaitu terdeteksi 0 mg/g. 
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Tabel 1. Kadar Protein Terlarut (% bk) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 

Lama  Fermentasi (jam) Pengecilan Ukuran 
Cacah Rajang 

0 2,794 a 2,794 a 

30 3,850 b 3,528 c 

36 4,139 d 4,114 d 

42 4,310 e   4,261 d,e 

48 5,450 f 5,392 f 
     *) superskrip yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Kadar Protein Terlarut  Tempe Koro Babi 

 
Tabel 2. Kadar Asam Sianida (mg/g bk) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 

Lama  Fermentasi 
(jam) 

Pengecilan Ukuran 
Cacah Rajang 

0 0,030b 0,030b 

30 0,018b 0,024b 

36 0,018b 0,018b 

42 0a 0a 
48 0a 0a 

  *) superscript yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Kadar HCN Selama Fermentasi Tempe Koro Babi 
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Secara keseluruhan hasil penelitian 
menunjukkan kadar HCN pada tempe koro 
babi rajang lebih tinggi. Hal ini disebabkan 
karena perbedaan luas permukaan sampel 
akibat perbedaan pengecilan ukuran antara 
cacah dan rajang, kemungkinan dengan 
ukuran pada  tempe rajang yang lebih besar 
dan luas permukaannya yang tidak lebih luas 
dari tempe cacah, sehingga lebih banyak 
HCN yang terperangkap dalam sampel. 

HCN yang ada kemungkinan telah 
banyak tereliminasi karena sifat dari HCN 
sendiri yang larut air, dan sebelumnya telah 
dilakukan perendaman selama 3 hari dengan 
penggantian air setiap harinya. Perlakuan 
perendaman dan pemanasan efektif dalam 
mengeliminasi HCN yang terikat pada 
senyawa glikosida dan pada prinsipnya 
adalah mengusahakan terjadinya hidrolisis 
yang membebaskan HCN pada bahan. 
Cheeke (1985) cit Utomo (2004) cit Bayu 
Kanetro dan Setyo Hastuti (2006) 
menjelaskan bahwa koro babi yang direbus 
juga dipengaruhi sifat asam sianida yang 
mempunyai titik didih 26,5oC, dan sangat 
larut dalam air, sehingga pada proses 
perebusan suhunya diatas titik didih asam 
sianida, sehingga bisa menurunkan kadar 
asam sianida yang ada. Proses pengolahan 
seperti perendaman, pengirisan, dan 
penghancuran menyebabkan terjadinya 
hidrolisis sehingga membebaskan senyawa 
HCN. Proses perebusan selain dapat 
mengeliminasi senyawa HCN juga 
menyebabkan biji koro menjadi lebih lunak 
sehingga lebih aman dan mudah dikonsumsi. 

 

Asam fitat 
Kadar asam fitat pada tempe koro babi 

dengan variasi lama fermentasi dan 
pengecilan ukuran dapat dilihat pada Tabel 3 
dan Gambar 3.   

Kadar asam fitat sebelum terjadi 
fermentasi (fermentasi 0 jam) tempe koro 
babi cacah (1,003%) tidak berbeda nyata 
dengan rajang (1,003%), ini disebabkan 
karena proses pendahuluan pada kedua tempe 
tersebut sama. Jika dibandingkan dengan 
kandungan asam fitat koro babi mentah 
menurut Reddy dkk (2002) sebesar 0,511-
1,77 % dan Shi dkk (2004) sebesar 0,98% 

tidak berbeda jauh dengan kandungan asam 
fitat koro babi fermentasi 0 jam. Meskipun 
panas yang dihasilkan selama proses 
pengukusan dapat menurunkan kadar asam 
fitat namun ini bukan cara efektif untuk 
mereduksi asam fitat (Anonimd, 2008). 

Fermentasi 30 dan 36 jam memberi 
pengaruh pada kadar asam fitat tempe koro 
babi rajang dan cacah. Kadar asam fitat 
fermentasi 30 jam tempe koro babi cacah 
(0,390%) lebih tinggi dibanding rajang 
(0,228%). Ini menunjukkan enzim fitase 
mudah menghidrolisis asam fitat pada biji 
koro yang berukuran lebih kecil karena hifa 
kapang lebih mudah menembus biji koro 
berukuran kecil. Hasil tersebut sesuai dengan 
pernyataan Harry Apriadji (2008) bahwa 
pada pembuatan tempe kedelai pecah, 
kapang akan lebih mudah menembus kedelai.  
Pada fermentasi 30 jam kadar asam fitat 
turun secara drastis dari awal fermentasi (0 
jam). Pada tahap ini kapang telah melakukan 
aktivitas metabolisme dan enzim fitase yang 
dihasilkan telah menghidrolisis asam fitat 
yang dapat menurunkan kadar  asam fitat. 
Sudarmadji (1975) menyebutkan bahwa 
perlakuan paling efektif untuk mengeliminasi 
kandungan asam fitat  hingga sepertiganya 
adalah dengan cara fermentasi. Menurut 
Sutardi dkk. (1993), kadar asam fitat yang 
merupakan chelating agent senyawa protein 
dapat diturunkan kadarnya dengan 
pembuatan tempe. Pada proses pembuatan 
tempe benguk seluruh tahapan prosesnya, 
mulai perendaman sampai fermentasi dapat 
menurunkan kadar asam fitat dengan total 
penurunan mencapai 53%. Rhizopus 
oligosporus yang merupakan 
mikroorganisme dalam tempe menghasilkan 
enzim fitase yang merupakan enzim yang 
dapat menghidrolisis asam fitat menjadi 
inositol dan orthofosfat (Hestining Pupus 
Pangastuti dan Sitoresmi Triwibowo, 1996). 

Turunnya kadar asam fitat selama 
fermentasi juga disebabkan oleh aktivitas 
bakteri yang tumbuh baik setelah jamur 
tempe menurun pertumbuhannya 
(Sudarmadji, 1975). Sudarmadji dan 
Markakis (1978) dalam Hestining Pupus 
Pangastuti dan Sitoresmi Triwibowo, (1996) 
mengamati pertumbuhan Bacillus 
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Tabel 3. Kadar Asam fitat (% bk) Tempe Koro Babi dengan Berbagai Perlakuan 

Lama fermentasi (jam) Pengecilan ukuran 
Cacah Rajang 

0 1,003 e 1,003 e 
30 0,228 c 0,389 d 
36 0,165 b 0,233 c 

42 0,160 b 0,173 b 
48 0,087 a 0,101a 

*) superskrip yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar  3. Kadar Asam Fitat pada Tempe Koro Babi 

 
licheniformis dan Bacillus cereus pada tempe 
setelah fermentasi 24 jam sampai 36 jam. 

Kadar asam fitat pada fermentasi 42 
jam tidak menunjukan beda nyata antara 
tempe koro babi cacah dan rajang, yaitu 
berturut-turut 0,160% dan 0,173 %. Kadar 
asam fitat tempe koro babi pada fermentasi 
48 jam juga menunjukkan bahwa antara 
sampel cacah dan rajang tidak berbeda nyata, 
berturut-turut yaitu 0,087 % dan 0,101%.  
Pada fermentasi ke 42 jam diduga 
mikroorganisme yang tumbuh dalam tempe 
telah berada dalam fase stasioner. Pada fase 
stasioner ini, miselia yang diproduksi oleh 
kapang yang tumbuh menembus biji koro 
telah sama banyaknya antara sampel cacah 
dan sampel rajang. Jadi kadar asam fitat 
keduanya tidak menujukan hasil yang tidak 
beda nyata. 

Terjadi penurunan kadar asam fitat 
pada fermentasi 48 jam yang berbeda nyata 
dengan fermentasi 42 jam untuk kedua 
variasi pengecilan ukuran. Penurunan ini 
diduga karena pada fase stasioner, kapang 
yang memproduksi enzim fitase untuk 
mereduksi asam fitat tetap tumbuh. 

Aktivitas Antioksidan 
Koro babi mengandung senyawa 

antioksidan seperti asam fenolik, tannin serta 
antosianin (Souâd Akroum, 2009). Menurut 
Sutikno Arthur, (2009) dalam kedelai 
terdapat tiga jenis isoflavon, yaitu daidzein, 
glisitein, dan genistein. Pada tempe, di 
samping ketiga jenis isoflavon tersebut juga 
terdapat antioksidan faktor II (6,7,4-
trihidroksi isoflavon) yang mempunyai sifat 
antioksidan paling kuat dibandingkan dengan 
isoflavon dalam kedelai. Antioksidan ini 
disintesis pada saat terjadinya proses 
fermentasi kedelai menjadi tempe oleh 
bakteri Micrococcus luteus dan Coreyne 
bacterium. Tempe juga mengandung alfa dan 
rho tokoferol yang merupakan antioksidan 
yang sangat potensial mencegah oksidasi dan 
ketersediaanya meningkat selama fermentasi 
tempe. 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa 
masing-masing perlakuan menunjukkan beda 
nyata, kecuali pada waktu fermentasi 48 jam. 
Aktivitas antioksidan pada tempe koro babi 
dengan perlakuan cacah 0 jam adalah sebesar 
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13,654 %, lalu mengalami kenaikan pada 
fermentasi 30 jam yaitu sebesar 49,423%. 
Pada fermentasi 36 jam aktivitas antioksidan 
mengalami penurunan yang berbeda nyata 
menjadi 43,654%, dan turun lagi menjadi 
40,577% pada 42 jam. Pada waktu 
fermentasi terakhir 48 jam, aktivitas 
antioksidan tempe koro babi kembali 
mengalami kenaikan yang berbeda nyata 
dengan waktu fermentasi sebelumnya, 
menjadi 44,423% (Gambar 4). 

Dilihat dari Gambar 4, dapat 
disimpulkan bahwa variasi pengecilan 
ukuran dan lama fermentasi sangat 
memepengaruhi aktivitas antioksidan dari 
tempe koro babi. Tempe koro babi dengan 
perlakuan cacah mempunyai titik maksimum 
pada 30 jam, sedangkan yang rajang pada 36 
jam, secara kasar, dapat dilihat bahwa 
aktivitas antioksidan tempe koro babi cacah 
hasilnya lebih tinggi dibandingkan tempe 
koro babi dengan perlakuan rajang. Hal ini 
diduga karena tempe koro babi cacah 
memiliki luas permukaan lebih besar 
sehingga lebih cepat terbentuk senyawa 
antioksidan yang dihasilkan mikrobia. 
Aktivitas antioksidan mengalami penurunan 
diduga karena mengalami oksidasi, dugaan 
lainnya adalah karena semakin lama tempe 
yang mengalami over fermented jumlah 
miselianya menurun, dengan turunnya 
miselia maka aktivitas mikrobia untuk 
menghasilkan senyawa antioksidan pun ikut 
mengalami penurunan. 
Sensoris 

1. Flavor 
Hasil uji organoleptik parameter flavor 

pada tempe koro babi dengan variasi lama 
fermentasi dan pengecilan ukuran dapat 
dilihat pada Tabel 5. 

Berdasarkan pada tingkat penerimaan 
panelis untuk parameter flavor diketahui 
bahwa flavor tempe koro babi yang paling 
disukai adalah pada tempe koro babi dengan 
perlakuan rajang 30 jam dengan nilai terbesar 
6,65 (antara agak senang dan senang), karena 
pada sampel tersebut flavor yang dihasilkan 
adalah khas flavor tempe. Jika fermentasi 
terlalu lama, tempe akan menghasilkan 
amoniak yang menyebabkan bau menyengat 
yang lama-kelamaan akan busuk. 
Perombakan menjadi asam amino 
berpengaruh terhadap flavor khas tempe yang 
dihasilkan.  

2. Tekstur 
Hasil uji organoleptik parameter tekstur 

pada tempe koro babi dengan variasi lama 
fermentasi dan pengecilan ukuran dapat 
dilihat pada Tabel 6  

Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa 
tekstur tempe koro babi yang paling disukai 
adalah pada tempe koro babi dengan 
perlakuan rajang 30 jam dengan nilai terbesar 
6,6 (antara agak senang dan senang). Tempe 
paling tidak disukai adalah pada tempe koro 
babi perlakuan cacah 48 jam, 3,9 (antara 
tidak senang dan agak tidak senang). Hal ini 
dikarenakan, jika fermentasi terlalu lama, 
akan semakin banyak substrat yang dirombak 
sehingga tekstur yang dihasilkan akan 
semakin empuk (cenderung terlalu empuk).  

3. Overall / Keseluruhan 
Hasil uji organoleptik parameter 

keseluruhan pada tempe koro babi dengan 
variasi lama fermentasi dan pengecilan 
ukuran dapat dilihat pada Tabel 7. 

Berdasarkan Tabel 7 diketahui bahwa 
tempe koro babi perlakuan rajang 30 jam 
mempunyai nilai terbesar yaitu 6,4 (antara 
agak senang dan senang) sehingga tempe 
koro babi tersebut paling disukai panelis. Hal  

 
Tabel 4.  Aktivitas Antioksidan (% ) Tempe Koro Babi dengan Berbagai Perlakuan 

Lama  Fermentasi (jam) Pengecilan Ukuran 
Cacah Rajang 

0 13,654a 14,846b 

30 49,423h 45,577g 

36 43,654e 50,381i 

42 40,577d 34,038c 

48 44,423f 44,812f 

       *) superskrip yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
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Gambar 4. Aktifitas Antioksidan pada Tempe Koro Babi 

Tabel 5. Skor Kesukaan terhadap Flavor Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 
Lama fermentasi 

(jam) 
Pengecilan ukuran 

Cacah Rajang 
30 6,00cd 6,65d 
36 5,55c 5,45c 
42 5,2bc 5,55c 
48 3,95a 4,3ab 

      Ket: *) superscript yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Skala nilai: 1) amat sangat tidak senang (tidak dapat diterima), 2) sangat tidak senang, 
3) tidak senang, 4) agak tidak senang, 5) netral, 6) agak senang, 7) senang, 8) sangat 
senang, 9) amat sangat senang.  
 

Tabel 6. Skor Kesukaan terhadap Tekstur Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 

Lama fermentasi (jam) Pengecilan ukuran 
Cacah Rajang 

30 5,5c 6,6d 

36 5,2bc 5,45c 

42 4,6ab 4,85bc 

48 3,9a 3,95a 

Ket: *) superscript yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Skala nilai: 1) amat sangat tidak senang (tidak dapat diterima), 2) sangat tidak senang, 
3) tidak senang, 4) agak tidak senang, 5) netral, 6) agak senang, 7) senang, 8) sangat 
senang, 9) amat sangat senang.  
 
 
 

Tabel 7. Skor Kesukaan terhadap Keseluruhan Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 
Lama fermentasi 

(jam) 
Pengecilan ukuran 

Cacah Rajang 
30 5,05ab 6,4c 

36 5,5bc 5,55bc 

42 5,1ab 5,4bc 

48 4,15a 4,55ab 

     Ket: *) superscript yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Skala nilai: 1) amat sangat tidak senang (tidak dapat diterima), 2) sangat tidak senang, 
3) tidak senang, 4) agak tidak senang, 5) netral, 6) agak senang, 7) senang, 8) sangat 
senang, 9) amat sangat senang.  
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ini karena dilihat dari segi flavor dan tekstur, 
tempe koro babi pada perlakuan tersebut 
lebih disukai dibanding dengan tempe koro 
babi dengan perlakuan lain. 

 
KESIMPULAN 

 
Pada tempe koro babi, semakin lama 

waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran 
biji  maka jumlah protein terdegradasi 
semakin besar Kandungan protein terlarut 
terbesar pada perlakuan cacah, lama 
fermentasi 48 jam = 5,450 %. Semakin lama 
waktu fermentasi dan semakin kecil ukuran 
biji maka kadar asam fitat semakin kecil. 
Kadar asam fitat paling rendah pada 
perlakuan tempe koro babi cacah dengan 
lama fermentasi 48 jam sebesar 0,087%. 
Semakin lama waktu fermentasi dan semakin 
kecil ukuran biji maka kadar HCN semakin 
kecil. Semakin lama waktu fermentasi dan 
semakin kecil ukuran biji maka aktivitas 
antioksidan semakin besar Tempe koro babi 
yang disukai adalah tempe dengan perlakuan 
rajang, lama fermentasi 30 jam. 
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