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ABSTRAK

Kecukupan gizi saat ini merupakan masalah yang perlu mendapatkan 
perhatian yang cukup serius. Salah satu usaha dalam mengurangi masalah kekurangan 
gizi adalah memperkenalkan makanan bergizi yang terjangkau oleh masyarakat dan 
dapat diterima oleh konsumen yaitu tempe biji nangka. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui kadar kandungan gizi (protein, 
lemak, air, abu, dan karbohidrat) tertinggi pada tempe biji nangka hasil perlakuan 
variasi kadar ragi dan lama fermentasi serta mengetahui  hasil uji organoleptik pada 
tempe biji nangka. Kadar protein dianalisis dengan menggunakan metode kjeldahl, 
analisis kadar lemak menggunakan metode soxhlet, analisis kadar air menggunakan 
metode pemanasan, analisis kadar abu menggunakan metode pemanasan dan analisis 
kadar karbohidrat dilakukan dengan menggunakan metode by difference. Uji 
organoleptik dilakukan terhadap 30 responden yang berusia 17-25 tahun.

Hasil analisis menunjukkan bahwa tempe biji nangka pada perlakuan kadar 
ragi 0.6% dengan lama fermentasi 48 jam memiliki kadar protein tertinggi, yaitu 
7.13% sedangkan penambahan kadar ragi 0.3% pada lama fermentasi 48 jam 
menghasilkan kadar lemak yang tertinggi dengan nilai 0.74%. Penambahan ragi 1.3% 
pada lama fermentasi 72 jam menghasilkan kadar air tertinggi yaitu 67.76%. Kadar 
abu tertinggi dengan nilai 1.05% terdapat pada perlakuan penambahan ragi 1.3% pada 
lama fermentasi 72 jam. Penambahan kadar ragi 0.3% pada lama fermentasi 48 jam
menghasilkan kadar karbohidrat tertinggi yaitu 34.23%. Hasil uji organoleptik 
menunjukkan bahwa tempe biji nangka  memiliki warna yang putih, rasa dan aroma 
enak serta tekstur lunak dan kompak, sedangkan uji kesukaan terhadap tempe biji 
nangka menunjukkan bahwa 16.66% responden sangat suka terhadap tempe biji 
nangka dan 46.66% responden suka terhadap tempe biji nangka.

Kata Kunci : Kadar ragi, kandungan gizi, lama fermentasi, tempe biji nangka
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Laju pertumbuhan penduduk yang meningkat akan menyebabkan 

kebutuhan produksi bahan pangan semakin tinggi. Pangan menyediakan 

unsur-unsur kimia tubuh yang dikenal sebagai zat gizi untuk menyediakan 

tenaga bagi tubuh, mengatur proses dalam tubuh, dan membuat lancarnya 

pertumbuhan serta memperbaiki jaringan tubuh (Suhardjo, 2009). Masalah 

kecukupan gizi saat ini merupakan masalah yang perlu mendapatkan perhatian

cukup serius terutama bagi negara-negara sedang berkembang dan 

terbelakang. Hal ini disebabkan karena kurang seimbangnya jumlah penduduk 

dengan jumlah produksi pangan sumber gizi. Laju pertumbuhan penduduk 

Indonesia setiap tahunnya adalah 2.5%, jumlah tersebut diikuti dengan

kebutuhan akan pangan yang mengalami kenaikan 2.6%, sementara kenaikan 

produksi pangan hanyalah 2.0% setiap tahun (Buckle, 2010).

Jumlah produksi pangan sumber gizi yang kurang mencukupi 

disebabkan belum digalinya sumber-sumber gizi yang ada serta tingkat 

teknologi negara-negara berkembang khususnya dalam produksi dan 

pengolahan pangan masih kurang. Faktor kemiskinan serta tingkat 

pengetahuan masyarakat juga merupakan penghambat utama tercapainya 

tingkat kecukupan gizi.
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Salah satu usaha mengurangi masalah kekurangan gizi adalah 

memperkenalkan makanan bergizi tinggi yang terjangkau daya beli 

masyarakat dan dapat diterima oleh konsumen. Salah satunya adalah tempe, 

yaitu makanan yang dihasilkan dari fermentasi kapang Rhizopus oligosporus 

(Cahyadi, 2007).

Tempe merupakan makanan bergizi sumber protein nabati yang cukup 

penting bagi masyarakat. Setiap 100 gram tempe mengandung 20,8 gram

protein; 13,5 gram karbohidrat; dan vitamin B1 0,19 miligram (Cahyadi, 

2007). Kandungan gizi tempe yang cukup tinggi mampu bersaing dengan 

bahan pangan nabati lain seperti tahu, oncom dan kecap, baik kandungan 

protein, vitamin, mineral maupun karbohidrat. Oleh karena itu, tidak 

mengherankan bila tempe sangat digemari karena selain bergizi harganya juga

murah.

Harga kedelai yang cenderung mahal akhir-akhir ini menyebabkan biaya 

produksi tempe semakin besar sehingga nilai jual tempe juga tinggi. Oleh 

karena itu, perlu dikembangkan pembuatan tempe yang menggunakan bahan-

bahan lain yang nilai gizinya tidak kalah baik dengan tempe dari kedelai.

Pemanfaatan kacang-kacangan sebagai bahan dasar pembuatan tempe 

merupakan suatu terobosan baru untuk mendapatkan harga tempe yang lebih 

murah, disamping meningkatkan kualitas rasa yang berbeda dari rasa tempe 

pada umumnya. Salah satu bahan dasar pembuatan tempe yang dapat 

digunakan adalah biji nangka (Susilowati, 2008).
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Biji nangka biasanya dikonsumsi masyarakat dengan cara direbus atau 

dibakar dan terkadang biji nangka tidak dikonsumsi sehingga dibuang begitu 

saja. Pemanfaatan biji nangka yang belum optimal menyebabkan biji nangka 

dianggap tidak memiliki nilai ekonomi,  padahal biji nangka mempunyai nilai 

bisnis yang menguntungkan. Kandungan gizi biji nangka setiap 100 gram 

antara lain kalori 165 kal, protein 4,2 gram, karbohidrat 36,7 gram, kalsium 33 

miligram, fosfor 200 miligram, zat besi 1 miligram, vitamin B1 0,2 miligram,

dan vitamin C 10 miligram (Azmi, 2006). Sedangkan setiap 100 gram kedelai

memiliki 331 kal kalori, 34,9 gram protein, 34,8 gram karbohidrat, 227

miligram kalsium, 585 miligram fosfor, 8 miligram zat besi, dan 1,1 miligram

vitamin B1 (Koswara, 1992). Kandungan gizi yang relatif lengkap pada biji 

nangka memungkinkan biji nangka dapat digunakan untuk pemanfaatan 

alternatif sebagai substrat produksi tempe biji nangka.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah, rumusan permasalahan penelitian ini 

adalah :

1. Berapakah kadar kandungan gizi (protein, lemak, abu dan karbohidrat)

tertinggi pada tempe biji nangka hasil perlakuan variasi kadar ragi dan 

lama fermentasi?

2. Bagaimanakah hasil uji organoleptik pada tempe biji nangka?
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C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui kadar kandungan gizi (protein, lemak, abu dan karbohidrat)

tertinggi pada tempe biji nangka hasil perlakuan variasi kadar ragi dan 

lama fermentasi.

2. Mengetahui  hasil uji organoleptik pada tempe biji nangka.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah :

1. Pemanfaatan biji nangka sebagai substrat alternatif dalam pembuatan 

tempe dapat dijadikan sumber pangan yang bernilai gizi tinggi.

2. Pemanfaatan biji nangka agar memiliki nilai lebih sehingga dapat 

dijadikan lahan bisnis.

3. Diperoleh informasi keefektifan perbandingan kadar ragi dan lama

fermentasi yang dapat digunakan untuk memperoleh kualitas tempe 

dengan bahan dasar biji nangka yang lebih baik.
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dengan judul “Pemanfaatan 

Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus) sebagai Substrat Pembuatan Tempe 

Biji Nangka dengan Variasi Kadar Ragi dan Lama Fermentasi”, dapat 

disimpulkan bahwa:

1. Tempe biji nangka pada perlakuan kadar ragi 0.6%, memiliki kadar protein 

tertinggi yaitu 7.130% dengan lama fermentasi 48 jam.

2. Kadar lemak pada tempe biji nangka dengan penambahan ragi 0.3% 

menghasilkan kadar lemak yang tertinggi dengan nilai 0.740% pada lama 

fermentasi 48 jam.

3. Pemberian kadar ragi dengan berbagai konsentrasi memberikan pengaruh 

terhadap kadar air tempe biji nangka. Penambahan ragi 1.3% pada lama 

fermentasi 72 jam menghasilkan kadar air tertinggi yaitu 67.769%.

4. Kadar abu tertinggi dengan nilai 1.053% terdapat pada perlakuan 

penambahan ragi 1.3% pada lama fermentasi 72 jam.

5. Pemberian kadar ragi dengan berbagai konsentrasi memberikan pengaruh 

terhadap kadar karbohidrat tempe biji nangka. Hal ini dapat dilihat dari

penambahan ragi 0.3% pada lama fermentasi 48 jam yang menghasilkan

kadar karbohidrat tertinggi yaitu 34.231%.
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6. Tempe biji nangka dengan kadar ragi 0.6% dan lama fermentasi 24 jam 

merupakan tempe yang memiliki kandungan gizi paling baik yaitu 

mempunyai kandungan protein tertinggi.

7. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tempe biji nangka  memiliki

warna yang putih, rasa dan aroma yang enak serta tekstur yang lunak dan 

kompak, sedangkan dari uji kesukaan terhadap tempe biji nangka 

menunjukkan bahwa 16.666% responden sangat suka terhadap tempe biji 

nangka dan 46.666% responden suka terhadap tempe biji nangka.

B. Saran

Perlu dilakukan penelitian serupa untuk mengetahui kadar asam fitat pada 

tempe biji nangka dengan konsentarasi yang berbeda, sehingga dari hasil 

penelitian itu secara keseluruhan dapat menggambarkan pengaruh penggunaan 

kadar ragi yang lebih teliti terhadap kandungan gizi tempe biji nangka.
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LAMPIRAN 1

Hasil Uji Kadar Protein, Lemak, Air, Abu dan Karbohidrat

1. Kadar Protein
Tabel 1. Hasil uji kadar protein pada tempe biji nangka

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2

BN1F1 5.040 5.170
BN2F1 7.260 7.000
BN3F1 6.230 6.510
BN4F1 6.940 6.320
BN1F2 5.020 4.990
BN2F2 5.200 5.150
BN3F2 5.600 5.450
BN4F2 5.620 5.630

2. Kadar Lemak
Tabel 2. Hasil uji kadar lemak pada tempe biji nangka

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2

BN1F1 0.744 0.737
BN2F1 0.671 0.721
BN3F1 0.680 0.770
BN4F1 0.530 0.520
BN1F2 0.720 0.660
BN2F2 0.620 0.550
BN3F2 0.610 0.610
BN4F2 0.630 0.600

3. Kadar Air
Tabel 3. Hasil uji kadar air pada tempe biji nangka

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2

BN1F1 63.929 54.406
BN2F1 65.041 62.445
BN3F1 67.481 63.389
BN4F1 67.015 65.472
BN1F2 60.797 65.374
BN2F2 68.821 62.822
BN3F2 67.665 65.466
BN4F2   69.249 66.289



64

4. Kadar Abu
Tabel 4. Hasil uji kadar abu pada tempe biji nangka

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2

BN1F1 0.483 1.028
BN2F1 0.483 1.155
BN3F1 0.692 1.223
BN4F1 0.733 1.254
BN1F2 0.483 1.135
BN2F2 0.626 1.155
BN3F2 0.719 1.333
BN4F2 0.786 1.321

5. Kadar Karbohidrat
Tabel 5. Hasil uji kadar karbohidrat pada tempe biji nangka

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2

BN1F1 29.804 38.659
BN2F1 26.545 28.769
BN3F1 24.917 28.108
BN4F1 24.782 26.434
BN1F2 32.980 27.841
BN2F2 24.733 30.323
BN3F2 25.406 27.141
BN4F2 23.715 26.160
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LAMPIRAN 2

Hasil Uji ANOVA dan LSD

1. Kadar Protein

Tabel 6. Data hasil pengamatan pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar protein

N Mean

Std. 

Deviation

Std. 

Error

95% Confidence 

Interval for Mean

Minimu

m

Maximu

m

Between-

Componen

t Variance

Lower 

Bound

Upper 

Bound

Bn1F1 2 5.1050 .09192 .06500 4.2791 5.9309 5.04 5.17

Bn2F1 2 7.1300 .18385 .13000 5.4782 8.7818 7.00 7.26

Bn3F1 2 6.3700 .19799 .14000 4.5911 8.1489 6.23 6.51

Bn4F1 2 6.6300 .43841 .31000 2.6911 10.5689 6.32 6.94

Bn1F2 2 5.0050 .02121 .01500 4.8144 5.1956 4.99 5.02

Bn2F2 2 5.1750 .03536 .02500 4.8573 5.4927 5.15 5.20

Bn3F2 2 5.5250 .10607 .07500 4.5720 6.4780 5.45 5.60

Bn4F2 2 5.6250 .00707 .00500 5.5615 5.6885 5.62 5.63

Total 16 5.8206 .77756 .19439 5.4063 6.2350 4.99 7.26

Mode

l

Fixed Effects .18929 .04732 5.7115 5.9298

Random 

Effects

.28003 5.1585 6.4828 .60940

Tabel 7. Hasil perhitungan ANOVA pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar 
protein

Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 8.782 7 1.255 35.015 .000

Within Groups .287 8 .036

Total 9.069 15
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Tabel 8. Hasil perhitungan LSD pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar 
protein

(I) 

Perlakua

n

(J) 

Perlakua

n

Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig.

95% Confidence Interval

Lower Bound Upper Bound

LSD Bn1F1 Bn2F1 -2.02500* .18929 .000 -2.4615 -1.5885

Bn3F1 -1.26500* .18929 .000 -1.7015 -.8285

Bn4F1 -1.52500* .18929 .000 -1.9615 -1.0885

Bn1F2 .10000 .18929 .612 -.3365 .5365

Bn2F2 -.07000 .18929 .721 -.5065 .3665

Bn3F2 -.42000 .18929 .057 -.8565 .0165

Bn4F2 -.52000* .18929 .025 -.9565 -.0835

Bn2F1 Bn1F1 2.02500* .18929 .000 1.5885 2.4615

Bn3F1 .76000* .18929 .004 .3235 1.1965

Bn4F1 .50000* .18929 .030 .0635 .9365

Bn1F2 2.12500* .18929 .000 1.6885 2.5615

Bn2F2 1.95500* .18929 .000 1.5185 2.3915

Bn3F2 1.60500* .18929 .000 1.1685 2.0415

Bn4F2 1.50500* .18929 .000 1.0685 1.9415

Bn3F1 Bn1F1 1.26500* .18929 .000 .8285 1.7015

Bn2F1 -.76000* .18929 .004 -1.1965 -.3235

Bn4F1 -.26000 .18929 .207 -.6965 .1765

Bn1F2 1.36500* .18929 .000 .9285 1.8015

Bn2F2 1.19500* .18929 .000 .7585 1.6315

Bn3F2 .84500* .18929 .002 .4085 1.2815

Bn4F2 .74500* .18929 .004 .3085 1.1815

Bn4F1 Bn1F1 1.52500* .18929 .000 1.0885 1.9615

Bn2F1 -.50000* .18929 .030 -.9365 -.0635

Bn3F1 .26000 .18929 .207 -.1765 .6965

Bn1F2 1.62500* .18929 .000 1.1885 2.0615

Bn2F2 1.45500* .18929 .000 1.0185 1.8915

Bn3F2 1.10500* .18929 .000 .6685 1.5415

Bn4F2 1.00500* .18929 .001 .5685 1.4415

Bn1F2 Bn1F1 -.10000 .18929 .612 -.5365 .3365

Bn2F1 -2.12500* .18929 .000 -2.5615 -1.6885

Bn3F1 -1.36500* .18929 .000 -1.8015 -.9285
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Bn4F1 -1.62500* .18929 .000 -2.0615 -1.1885

Bn2F2 -.17000 .18929 .395 -.6065 .2665

Bn3F2 -.52000* .18929 .025 -.9565 -.0835

Bn4F2 -.62000* .18929 .011 -1.0565 -.1835

Bn2F2 Bn1F1 .07000 .18929 .721 -.3665 .5065

Bn2F1 -1.95500* .18929 .000 -2.3915 -1.5185

Bn3F1 -1.19500* .18929 .000 -1.6315 -.7585

Bn4F1 -1.45500* .18929 .000 -1.8915 -1.0185

Bn1F2 .17000 .18929 .395 -.2665 .6065

Bn3F2 -.35000 .18929 .102 -.7865 .0865

Bn4F2 -.45000* .18929 .045 -.8865 -.0135

Bn3F2 Bn1F1 .42000 .18929 .057 -.0165 .8565

Bn2F1 -1.60500* .18929 .000 -2.0415 -1.1685

Bn3F1 -.84500* .18929 .002 -1.2815 -.4085

Bn4F1 -1.10500* .18929 .000 -1.5415 -.6685

Bn1F2 .52000* .18929 .025 .0835 .9565

Bn2F2 .35000 .18929 .102 -.0865 .7865

Bn4F2 -.10000 .18929 .612 -.5365 .3365

Bn4F2 Bn1F1 .52000* .18929 .025 .0835 .9565

Bn2F1 -1.50500* .18929 .000 -1.9415 -1.0685

Bn3F1 -.74500* .18929 .004 -1.1815 -.3085

Bn4F1 -1.00500* .18929 .001 -1.4415 -.5685

Bn1F2 .62000* .18929 .011 .1835 1.0565

Bn2F2 .45000* .18929 .045 .0135 .8865

Bn3F2 .10000 .18929 .612 -.3365 .5365

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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2. Kadar Lemak

Tabel 9. Data hasil pengamatan pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar lemak

N Mean
Std. 

Deviation
Std. 

Error

95% Confidence Interval 
for Mean

Minimu
m

Maximu
m

Lower 
Bound

Upper 
Bound

Bn1F1 2 .74050 .004950 .003500 .69603 .78497 .737 .744

Bn2F1 2 .69600 .035355 .025000 .37834 1.01366 .671 .721

Bn3F1 2 .72500 .063640 .045000 .15322 1.29678 .680 .770

Bn4F1 2 .52500 .007071 .005000 .46147 .58853 .520 .530

Bn1F2 2 .69000 .042426 .030000 .30881 1.07119 .660 .720

Bn2F2 2 .58500 .049497 .035000 .14028 1.02972 .550 .620

Bn3F2 2 .61000 .000000 .000000 .61000 .61000 .610 .610

Bn4F2 2 .61500 .021213 .015000 .42441 .80559 .600 .630

Total 16 .64831 .077649 .019412 .60694 .68969 .520 .770

Tabel 10. Hasil perhitungan ANOVA pengaruh kadar ragi dan lama 
fermentasi terhadap kadar lemak

Sum of 
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups .080 7 .011 9.117 .003

Within Groups .010 8 .001

Total .090 15
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Tabel 11. Hasil perhitungan LSD pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar 
lemak

(I) 
Perlaku
an

(J) 
Perlaku
an

Mean 
Difference (I-

J) Std. Error Sig.

95% Confidence Interval

Lower Bound Upper Bound

LSD Bn1F1 Bn2F1 .044500 .035487 .245 -.03733 .12633

Bn3F1 .015500 .035487 .674 -.06633 .09733

Bn4F1 .215500* .035487 .000 .13367 .29733

Bn1F2 .050500 .035487 .193 -.03133 .13233

Bn2F2 .155500* .035487 .002 .07367 .23733

Bn3F2 .130500* .035487 .006 .04867 .21233

Bn4F2 .125500* .035487 .008 .04367 .20733

Bn2F1 Bn1F1 -.044500 .035487 .245 -.12633 .03733

Bn3F1 -.029000 .035487 .437 -.11083 .05283

Bn4F1 .171000* .035487 .001 .08917 .25283

Bn1F2 .006000 .035487 .870 -.07583 .08783

Bn2F2 .111000* .035487 .014 .02917 .19283

Bn3F2 .086000* .035487 .042 .00417 .16783

Bn4F2 .081000 .035487 .052 -.00083 .16283

Bn3F1 Bn1F1 -.015500 .035487 .674 -.09733 .06633

Bn2F1 .029000 .035487 .437 -.05283 .11083

Bn4F1 .200000* .035487 .000 .11817 .28183

Bn1F2 .035000 .035487 .353 -.04683 .11683

Bn2F2 .140000* .035487 .004 .05817 .22183

Bn3F2 .115000* .035487 .012 .03317 .19683

Bn4F2 .110000* .035487 .015 .02817 .19183

Bn4F1 Bn1F1 -.215500* .035487 .000 -.29733 -.13367

Bn2F1 -.171000* .035487 .001 -.25283 -.08917

Bn3F1 -.200000* .035487 .000 -.28183 -.11817

Bn1F2 -.165000* .035487 .002 -.24683 -.08317

Bn2F2 -.060000 .035487 .129 -.14183 .02183

Bn3F2 -.085000* .035487 .043 -.16683 -.00317

Bn4F2 -.090000* .035487 .035 -.17183 -.00817

Bn1F2 Bn1F1 -.050500 .035487 .193 -.13233 .03133

Bn2F1 -.006000 .035487 .870 -.08783 .07583
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Bn3F1 -.035000 .035487 .353 -.11683 .04683

Bn4F1 .165000* .035487 .002 .08317 .24683

Bn2F2 .105000* .035487 .018 .02317 .18683

Bn3F2 .080000 .035487 .054 -.00183 .16183

Bn4F2 .075000 .035487 .068 -.00683 .15683

Bn2F2 Bn1F1 -.155500* .035487 .002 -.23733 -.07367

Bn2F1 -.111000* .035487 .014 -.19283 -.02917

Bn3F1 -.140000* .035487 .004 -.22183 -.05817

Bn4F1 .060000 .035487 .129 -.02183 .14183

Bn1F2 -.105000* .035487 .018 -.18683 -.02317

Bn3F2 -.025000 .035487 .501 -.10683 .05683

Bn4F2 -.030000 .035487 .422 -.11183 .05183

Bn3F2 Bn1F1 -.130500* .035487 .006 -.21233 -.04867

Bn2F1 -.086000* .035487 .042 -.16783 -.00417

Bn3F1 -.115000* .035487 .012 -.19683 -.03317

Bn4F1 .085000* .035487 .043 .00317 .16683

Bn1F2 -.080000 .035487 .054 -.16183 .00183

Bn2F2 .025000 .035487 .501 -.05683 .10683

Bn4F2 -.005000 .035487 .891 -.08683 .07683

Bn4F2 Bn1F1 -.125500* .035487 .008 -.20733 -.04367

Bn2F1 -.081000 .035487 .052 -.16283 .00083

Bn3F1 -.110000* .035487 .015 -.19183 -.02817

Bn4F1 .090000* .035487 .035 .00817 .17183

Bn1F2 -.075000 .035487 .068 -.15683 .00683

Bn2F2 .030000 .035487 .422 -.05183 .11183

Bn3F2 .005000 .035487 .891 -.07683 .08683

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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3. Kadar Air

Tabel 12. Data hasil pengamatan pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar air

N Mean
Std. 

Deviation Std. Error

95% Confidence 
Interval for Mean

Minimu
m

Maximu
m

Lower 
Bound

Upper 
Bound

Bn1F1 2 59.16750 6.733778 4.761500 -1.33309 119.66809 54.406 63.929

Bn2F1 2 63.74300 1.835649 1.298000 47.25035 80.23565 62.445 65.041

Bn3F1 2 65.43500 2.893481 2.046000 39.43811 91.43189 63.389 67.481

Bn4F1 2 66.24350 1.091066 .771500 56.44066 76.04634 65.472 67.015

Bn1F2 2 63.08550 3.236428 2.288500 34.00735 92.16365 60.797 65.374

Bn2F2 2 65.82150 4.241934 2.999500 27.70924 103.93376 62.822 68.821

Bn3F2 2 66.56550 1.554928 1.099500 52.59503 80.53597 65.466 67.665

Bn4F2 2 67.76900 2.093036 1.480000 48.96382 86.57418 66.289 69.249

Total 16 64.72881 3.614326 .903582 62.80287 66.65475 54.406 69.249

Tabel 13. Hasil perhitungan ANOVA pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap 
kadar air

Sum of 
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 102.407 7 14.630 1.251 .377

Within Groups 93.543 8 11.693

Total 195.950 15
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4. Kadar Abu

Tabel 14. Data hasil pengamatan pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar abu

N Mean
Std. 

Deviation
Std. 

Error

95% Confidence 
Interval for Mean

Minimu
m

Maximu
m

Lower 
Bound

Upper 
Bound

Bn1F1 2 .75550 .385373 .272500 -2.70694 4.21794 .483 1.028

Bn2F1 2 .81900 .475176 .336000 -3.45028 5.08828 .483 1.155

Bn3F1 2 .95750 .375474 .265500 -2.41600 4.33100 .692 1.223

Bn4F1 2 .99350 .368403 .260500 -2.31647 4.30347 .733 1.254

Bn1F2 2 .80900 .461034 .326000 -3.33322 4.95122 .483 1.135

Bn2F2 2 .89050 .374059 .264500 -2.47029 4.25129 .626 1.155

Bn3F2 2 1.02600 .434164 .307000 -2.87480 4.92680 .719 1.333

Bn4F2 2 1.05350 .378302 .267500 -2.34541 4.45241 .786 1.321

Total 16 .91306 .316960 .079240 .74417 1.08196 .483 1.333

Tabel 15. Hasil perhitungan ANOVA pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap 
kadar abu

Sum of 
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups .172 7 .025 .147 .990

Within Groups 1.335 8 .167

Total 1.507 15
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5. Kadar Karbohidrat

Tabel 16. Data hasil pengamatan pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap kadar 
karbohidrat

N Mean
Std. 

Deviation Std. Error

95% Confidence Interval 
for Mean

Minimu
m

Maximu
m

Lower 
Bound

Upper 
Bound

Bn1F1 2 34.23150 6.261431 4.427500 -22.02522 90.48822 29.804 38.659

Bn2F1 2 27.65700 1.572605 1.112000 13.52770 41.78630 26.545 28.769

Bn3F1 2 26.51250 2.256378 1.595500 6.23975 46.78525 24.917 28.108

Bn4F1 2 25.60800 1.168140 .826000 15.11267 36.10333 24.782 26.434

Bn1F2 2 30.41050 3.633822 2.569500 -2.23809 63.05909 27.841 32.980

Bn2F2 2 27.52800 3.952727 2.795000 -7.98584 63.04184 24.733 30.323

Bn3F2 2 36.27350 12.915305 9.132500 -79.76591 152.31291 27.141 45.406

Bn4F2 2 24.93750 1.728876 1.222500 9.40416 40.47084 23.715 26.160

Total 16 29.14481 5.699595 1.424899 26.10771 32.18191 23.715 45.406

Tabel 17. Hasil perhitungan ANOVA pengaruh kadar ragi dan lama fermentasi terhadap 
kadar karbohidrat

Sum of 
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 240.524 7 34.361 1.114 .437

Within Groups 246.757 8 30.845

Total 487.281 15
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LAMPIRAN 3

Hasil Uji Organoleptik

Tabel 21. Hasil uji organoleptik pada tempe biji nangka

Uji Organoleptik Tempe Biji Nangka (%) Tempe Kedelai (%)

Warna
1.     Putih 66.666 56.666
2.     Putih Kekuningan 33.333 43.333

Rasa
1.      Enak 60 76.666
2.      Tidak Enak 40 23.333

Aroma
1.      Enak 56.666 73.333
2.      Tidak Enak 43.333 26.666

Tekstur
Kekerasan

1.   Lunak 73.333 46.666
2.   Keras 26.666 53.333

Kekompakan
1.   Kompak 83.333 66.666
2.   Kurang Kompak 16.666 33.333

Hedonik
1.      Sangat Suka 16.666 20
2.      Suka 40.666 60
3.      Netral 30 13.333
4.      Tidak Suka 6.666 6.666



75

LAMPIRAN 4

Angket Uji Organoleptik

Uji Organoleptik

Nama :                                                                                        Sampel :    

Umur :                                                                                        Tanggal :

    

No Uji organoleptik Sampel  A Sampel  B

1 Warna      Putih 

     Putih Kekuningan

      Putih 

      Putih Kekuningan

2 Rasa      Enak 

     Tidak Enak

      Enak 

      Tidak Enak

3 Aroma      Enak 

     Tidak Enak

      Enak 

      Tidak Enak

4 Tekstur    

            a) Kekerasan

            b) Kekompakan

     

     Lunak 

     Keras

      

      Lunak 

      Keras

     Kompak

     Kurang Kompak

      Kompak

      Kurang Kompak

5 Hedonik      Sangat Suka

     Suka 

     Netral

     Tidak Suka

      Sangat Suka

      Suka 

      Netral

      Tidak Suka

Catatan :

Centang pilihan anda didalam kotak berdasarkan sampel yang anda sukai

                         Tanda Tangan

(                                             )
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LAMPIRAN 5

Gambar Tempe Biji Nangka

1. Foto Tempe Biji Nangka Lama Fermentasi 48 jam

Kadar Ragi 0.5 gram

Kadar Ragi 1 gram

Kadar Ragi 1.5 gram

Kadar Ragi 2 gram
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2. Foto Tempe Biji Nangka Lama Fermentasi 72 jam

Kadar Ragi 1 gramKadar Ragi 0.5 gram

Kadar Ragi 1.5 gram Kadar Ragi 2 gram
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LAMPIRAN 6 

Foto Kegiatan Penelitian

     

                            

Penimbangan tempe untuk 
analisis kadar abu

Analisis tempe biji nangka 
terhadap kadar abu

Pengeringan tempe 
untuk analisis kadar 

protein

Pengujian tempe biji 
nangka terhadap kadar 

protein
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Desikator

Uji organoleptik tempe biji 
nangka

Proses pembuatan tempe 
biji nangka

Uji organoleptik tempe biji 
nangka

Uji organoleptik tempe biji 
nangka
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