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RINGKASAN 

Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang merupakan hasil 
dari fermentasi kedelai akibat dari aktivitas kapang genus Rhizopus. 
Tempe memang merupakan sumber gizi yang baik, tetapi tempe juga 
mempunyai kelemahan yaitu tempe termasuk bahan pangan yang mudah rusak. 
Tempe segar yang baru jadi hanya dapat disimpan selama 1 - 2 hari pada 
suhu ruang, setelah itu tempe akan rusak. 

Untuk meningkatkan daya simpan serta untuk penganekaragaman 
pangan, per lu dilakukan usaha-usaha pengawetan dan pengolahan tempe. 
Salah satu alternatifnya adalah dengan mengolah tempe menjadi mentega 
tempe. 

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

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Desain Eksperimen Tersarang dengan mempergunakan cara pemanasan, yaitu 
pengukusan, penyangraian, dan penggorengan, dan lama pemanasan, yaitu 
dengan waktu 5 menit, 10 menit, dan 15 menit sebagai fa.ktor-fa.ktornya. 
Analisa yang dilakukan meliputi analisa kadar air, kada.r lemak, tingkat 
kestabilan emulsi, viskositas, daya oles, dan uji organoleptik (rasa, 
warna, dan ba.u). 

Pada. perlakuan pengukusan tempe selama 5 menit menghasilkan 
mentega tempe dengan kadar air terendah (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 cm21100 gr). 
Pengukusan tempe selama 10 menit menghasilkan rasa dan bau mentega terr~e 
yang paling disukai, dan pengukusan tempe selama 5 menit menghasilkan 
warna mentega tempe yang paling disuka.i. 

Pada. perlakuan penyangraian tempe selama. 15 menit mengha.silkan 
mentega. tempe dengan ka.dar air terendah (37,60% ~k), kadar lemak 
tertinggi (62,84% bk), da.ya. oles tertinggi (103,4 em /100 gr bahan), 
penyangraian tempe selama. 5 menit menghasilkan mentega tempe dengan 
kada.r minyak terpisah terendah (17,72%), viskositas tertinggi (40.600 
cps). Penyangraian tempe selama. 15 menit menghasilkan rasa dan bau 
mentega tempe yang paling disuka.i, dan penyangraian tempe selama 5 menit 
menghasilkan warna mentega tempe yang paling disukai. 

Pada perlakuan penggorengan tempe selama 15 menit menghasilkan 
rnentega tempe dengan kadar air terendah (22,41% P,k), kadar lemak 
tertinggi (62,84% bk), daya oles tertinggi (11,.1,2 cm'"/100 gr bahan), 
penggorengan tempe sela.ma 5 menit menghasilkan mentega tempe clengw-, 
kadar minyak terpisah terendah (21, 68%), viskositas tertinggi (37 .133, 33 
cps). Penggorengan tempe selama 5 meni.t menghasilkan rasa, warna, dan 
bau mentega tempe yang paling d isukRi. 

Pemilihan perlakuan terbaik dilalmlmn den1J,nn pt,rnhohotfm r1i l11i 
terhadap parameter mentega. tempe. Dari semua perlakuan yairg ada, 
didapatkan bahwa meulega tempe yang paJ ing baik adalah mentega tempe 
dengan perlakuan penyangraian selama 5 rnenit. 
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