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Christ Prasetyo. 6103013052. Pengaruh Perbedaan Varietas Kedelai 

(Glycine max) dan Lama Fermentasi Terhadap Kandungan Gizi 

Tempe. 

 

Dibawah Bimbingan: 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 
 

ABSTRAK 

 

 

Tempe merupakan salah satu usaha produk pangan yang 

sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Harganya yang 

terjangkau dan kandungan gizinya yang cukup tinggi mempunyai 

tempat tersendiri di masyarakat. Pada pembuatan tempe dipengaruhi 

oleh varietas kedelai yang berbeda serta lama fermentasi yang 

dilakukan selama proses pembuatan tempe. Perbedaan varietas 

kedelai tidak memberi pengaruh pada tempe yang dihasilkan. 

Selama pembuatan tempe terutama dalam proses fermentasi terjadi 

perubahan makromolekul menjadi senyawa yang lebih sederhana 

seperti peptida, asam amino, asam lemak, dan monosakarida. 

Selama fermentasi juga meningkatkan vitamin B kompleks kecuali 

tiamin. Berbagai macam varietas kedelai mempunyai pengaruh 

terhadap bobot biji, daya serap air, dan daya bengkak kedelai. Pada 

kandungan gizi tempe tidak mengalami peningkatan yang besar 

namun kadar protein, lemak, dan karbohidrat tempe jauh lebih 

mudah dicerna jika dibandingkan dengan biji kedelai. 
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(Glycine max) Varieties and Duration of Fermentation on Nutrient 

Content of Tempeh. 
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ABSTRACT 

 

 

Tempeh is one of the food product business that is very 

popular by the people of Indonesia. The price is affordable and the 

nutritional content is high enough to have its own place in the 

community. The making of tempeh is influenced by different 

soybean varieties and the length of fermentation carried out during 

the process of making tempeh. The difference in soybean varieties 

does’t give effect to the tempeh produced. During the manufacture 

of tempeh, especially in the fermentation process, macromolecules 

change into simpler compounds such as peptides, amino acids, fatty 

acids, and monosaccharides. During fermentation it also increases 

vitamin B complex except thiamine. Various types of soybean 

varieties have an influence on seed weight, water absorption, and 

swelling power of soybeans. In the nutritional content of tempe 

does’t experience a large increase but the levels of protein, fat, and 

carbohydrate tempeh are much easier to digest when compared with 

soybean seeds. 
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