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FAKTOR-FAKTOR PENGOLAHAN DAN KOMPQSISI BAHAN YANG MEMPENGARUHI CITARASA
“OFF FLAVOUR"” FORMULA TEMPE

Nelis Imanningsih?, Rossi R.S Apriyantono! dan Nunung Nurjanah!

ABSTRACT
PROCESSING FACTORS AND INGREDIENTS CONTRIBUTED IN TEMPE FORMULA'S OFF FLAVOUR

Background: Tempe Formula is processed food with tempe as the main ingredient, was previously formulated as
infant formula and under five years children formula who have diarrhea problem. In later researches, tempe Fromuia
was found to be efective to increase nutritional satatus of severe mainourished children, to cure gastrointestinal
infection of 6-24 months children, and had benefit to repair dislipidemia in adults and bone reformation of pre and post
menopause women. Howaver, this formula hag off flavour that limit its utilization.

Methods: The design is laboratory experiment. The type of reserach is explorative. The panelist is trained panelist.
Results: The result shows that off flavour component identified were beany odour, moldy odour, tangy taste and bitter
taste. Tempe processing with half boiled of soybean and steam sterilization with traditional starter of mixed innocutum
gave the best sensori quality. Less intensity of beany flavour and bitter taste were gained by improving the compaosition
of palm oil and sesame oif with composition 1:1. The additan of mocca and milk flavours also reduced the beany odour
of the formula.

Concluslon: Improved tempe formula was determined to have higher intensity of sweetness, less intensity of
saltyness, biterness and tangy taste, and less beany, rancid, and moldy odours than original formuta. [Penel Gizi
Makan 2007, 30(2): 67-74)
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PENDAHULUAN

ormula tempe merupakan makanan terolah reformasi tulang peda wanita pra dan pasca
Fdengan bahan utama tempe yang dirancang menopause (7)-

sebagai makanan bayi dan anak balita yang Namun demikian, pemasyarakatan formula tempe
mengalami gangguan pencernaan. Hasil penelitian (1) untuk terapi gizi pada penderita dewasa belum dapat
menunjukkan bahwa formula tempe mempunyai diterapkan secara optimal karena mutu sensori yang
pengaruh yang efektif dalam memperbaiki status gizi kurang baik dengan adanya “off flavour”. Di satu sisi
anak penderita gizi buruk, mempercepat rata-rata lama pengolahan dapat menghasilkan produk pangan
diare pada pendenta dan perbaikan gizi pada anak dengan sifat-sifat yang diinginkan yaitu aman, bergizi
kurang glizi (2 & 3). Beberapa formula tempe yang dan dapat diterima dengan baik secara sensori. Di sisi
dikembangkan pada penelitian sebelumnya (4) lain, pengotahan juga dapat menimbulkan hal yang
menghasilkan formula Tempe Susu Wortel yang sebafiknya yaitu menghasilkan senyawa beracun
mempunyai mutu protein (PER) tinggi. Hasil uji klinis sehingga produk menjadi kurang atau tidak aman,
formula tersebut pada anak penderita gizi kurang umur kehilangan zal-zat gizi dan perubahan sifat sensori ke
1-3 tahun menunjukan penurunan angka gizi kurang arah yang kurang disukai dan kurang diterima (8)
maupun  kejadian diare. Penelian lain  (5) Formula tempe yang merupakan hasil olah dari
memperlihatkan bahwa formula tempe memberikan bebeberapa bahan, walaupun sudah banyak
dampak menghentikan proses peradangan atau infeksi dikonsumsi, namun masih ada tantangan yang belum
saluran cema pada anak berumur 6-24 bufan. terselesaikan yaitu terjadinya "off flavour” yang tidak
Penelitian selanjutnya (6) menunjukkan perbaikan disukai.

dislipidemia pada orang dewasa dan perbaikan

* Peneliti pada Puslitbang Gizi dan Makanan, Badan Litbang
Kesehatan, Depkes Rl
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BAHAN DAN CARA

Desain dan sampel

Desain penelitian adalah experimental yang
dilakukan di laboratorium pengolahan makanan Pusat
Penelitian dan Pengembangan Gizl dan Makanan
Bogor. Sampel formula tempe yang diuji adalah hasil
dari perbaikan dari 3 tahap pengolahan.

Bahan pengolahan

Bahan yang digunaken dalam permbuatan
formula tempe adalah: tempe yang diperoieh dari
pengrajin tempe binaan puslitbang giz! dan makanan,
tepung terigu, gula halus, minyek, garam, baking
powder, dan pengemulsl diperoleh deri pasar
swalayan. Bahen yang digunakan dalam perbaikan
pengolahan adalah laru tempe yang mengandung
mikrobia tunggal rhizopus orizae yang diproduks| oleh
PT. Aneka Fermentast Industri, Bandung, laru tempe
tradisional yang mengandung mikrobia campuran yang
diperoleh dari pengra|in tempe di Bogor, minyak kelapa
sawit, minyak kelapa, minyak zaitun, minyak wifen,
minyak jagung, minyak canola, tepung terigu dan
tepung beras, wortel, markisa, sarl buah merah, dan
kacang hijau diperoleh dari pasar swalayan di Bogor.

Perbaikan pembuatan tempe

Perbaikan pembuatan tempe dilakukan dengan
memodifikasi teknologi pembuatan tempe (8).
Perbaikan pembuatan tempe dilakukan dengan
mengkombinasikan 2 cara perebusan kedelal yaltu
matang dan setengah matang dua jenis inokulum yaitu
laru campuran dan laru mumi, serta tiga cara sterilisasl
yaitu rebus, kukus dan siram. Rebus setengah matang
adalah perebusan kedelai selama 15 menlt.
Sedangkan rebus matang adalah perebusan kedelai
selama 30 menit. Patokan waktu ini didapatkan dari
percobaan pendahuluan untuk menentukan hasil akhir
kedelai yang setengah matang dan matang. Sterliisasi
adalah proses yang dilakukan setelah kedelal
direndam selama semalam sebelum penambahan laru
untuk membersihkan kedelai dari mikrobia lain.
Sterilisasi perebusan atau pengukusan adalah
merebus atau mengukus kedelai yang telah direndam
dan dibersihkan selama 45 menit. Sedangkan
storilisasi dengan penyiraman yaitu menyiram kedelai
dengan air mendidih.

Perbalkan pembuatan formula tempe

Proses pengolahan formula tempe standard
meliputi serangkaian proses. Pertama-tama tempe
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dipotong kubus kemudian diblansir didalam air
mendidih selama 15 menit untuk inaktivasi enzim.
Tempe kemudian ditiriskan, dihaluskan, dicampur dan
diuleni dengan bahan-bahan lainnya sehingga
dihasilkan adonan yang kompak. Adonan diratakan di
atas loyang dan dipanggang di dalam oven bersuhu
200° C selama 30 menit. Cake tempe yang matang
kemudian dipotong ukuran dadu dan di keringkan di
dalam drier pada suhu 60° C selama 24 jam untuk
kemudlan diglling helfus (10).

Seleksi dan pelatihan panelis

Empat puluh orang panells digeleksi dengan
diberikan sampe! bermacam-macam rasa dasar dan
aroma dasar. Kemudian panells diminta untuk
mengidentifikesi rasa dan aroma yang diberkan
tersebut. Selaln itu panelis diminta untuk menentukan
satu sampel yang berbeda darl tiga buah sampel (uji
segitiga). Darl u]i tersebut dihitung jumlah jawaban
benar yang diberikan oleh panelis. Panelis terpilih
adalah panells yang dapat memberikan jawaban benar
di atas 80 %. Ujl yang dilakukan meliputi ujt identifikasi
aroma dan rasa dasar, serta ujf pembedaan aroma dan
rasa dasar. Panelis terplih kemudian dilatih untuk
terbiasa dengan produk formula tempe. Panelis tidak
terlatih diminta untuk merangking tempe yang memiliki
aroma, rasa, dan warna terbaik (11).

Perbalkan proses pengolahan dan deskripsi
Intensitas off Flavour

Perbaikan 1

Formuta tempe dibuat dengan menggunakan satu
jenis tampe terpllih dari proses perbaikan pembuatan
tempe. Ada 4 group perbaikan yaitu 1) Komposisi
minyak, 2) Cara pengolahan tepung, 3) Preparasi
tempe, 4) Penambahan antioksidan. Sehingga terdapat
12 perlakuan. Dilakukan Identifikasi bau dan rasa
formula tempe oleh 20 panelis terpilih dan
dideskripsikan bau dan rasa spesifik yang dikenali
sebagai off flavour. Dilakukan uji Rating dengan Line
scaling (skala garis) oleh 20 panelis terpilih untuk
menentukan intensitas off flavour formula tempe yang
paling rendah (11).

Perbaikan 2

Dari perbaikan pengolahan tahap 1 dipilih 3 kombinasi
minyak, 2 komposisi tepung dengan dan tanpa
penambahan antioksidan. Sehingga ada 12 kombinasi
perlakuan. Dilakukan uji Rating dengan Line scaling
(skala garis) oleh 20 panelis terpilih untuk menentukan
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intensitas off flavour formula tempe yang paling
rendah (11). Dipilih empat formula tempe yang memiliki
intensitas off flavour yang paling rendah. Dilakukan
kemball psmbuatan formula tempe dengan proses
perlakuan sesuai dengan formula terpilih. Uji Rating
dengan Line scaling dilakukan kembali untuk
menentukan intensitas off flavour (11). Terpilih satu
formula tempe yang memiliki Intensitas off flavour
paling rendah.

Perbaikan 3

Formula terpilih dari proses perbaikan kemudian
dimasking dengan menggunakan 4 janis perisa.
Dilakukan uji rating untuk memilih satu jenis perisa
yang dapat mengurangi aroma langu. Didapatkan
formula perbaikan dengan 1 jenis perisa.

Analisis Data

Analisis data menggunakan program SPSS,
meliputi analisis varian dan analisis lanjutan duncan.
Analisis varian dilakukan untuk mengetahui variansi
dart suatu variabel terikat terhadap satu variabel
bebas. Analisis varian dilakukan untuk mengetest
hipotesis bahwa beberapa nilal tengah adalah sama.
Bila telah diketahui bahwa terdapat perbedaan diantara
beberapa nilai tengah, uji lanjutan duncan dilakukan
untuk mengetahui nilai tengah yang mana yang
berbeda.
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HASIL DAN BAHASAN
1. Pemilihan Panelis

Dari 47 orang yang mengikuti seleksi panelis, ada
38 orang yang mengikuti test secara lengkap, dan
terdapat 23 orang yang dapat memberi jawaban benar
di atas 60 %. Dari jumiah tersebut satu orang tidak
bersedia untuk mengikuti pengujian selanjutnya, dan 2
orang mengundurkan diri, sehingga jumlah total panelis
terpilih adalah 20 orang.

2, Proses Perbaikan Pembuatan Tempe

Pembuatan tempe merupakan tahap awal proses
pengolahan formula tempe. Pada fermentasi tempe
terjadi proses hidrolisis protein dan lemak serta
karbohidrat, yang kemudian dapat membentuk
komponen  volatl  maupun non vofatil  yang
menyebabkan flavor tempe menjadi kuat (12). Tempe
dibuat dengan beberapa cara untuk menghasilkan
produk yang memiliki aroma langu dan rasa pahit dan
getir paling rendah. Aroma langu dan rasa getir
merupakan komponen citarasa yang tidak disukai dari
tempe yang diketahui dari identifikasi off flavour pada
tempe. Diketahui bahwa kedelai lokal menimbulkan
rasa pahit dibandingkan yang non lokal, laru yang
terdiri dari beberapa campuran mikrobia dapat
memberikan rasa yang Iebih enak dibandingkan
dengan laru yang hanya mengandung mikrobia
tunggal, dan proses perebusan dan sterilisasi dapat
memberikan perbedaan aroma langu pada tempe (13).
Oleh karena itu, dilakukan modifikasi proses
pembuatan tempe dengan mengkombinasikan faktor-
faktor tersebut. Sehingga didapatkan variasi proses
pembuatan tempe (Tabe! 1).

Tabel 1
Kombinasi proses pembuatan tempe
Sterilisasi dengan Sterilisasi dgn Sterilisasi dgn
perebusan (R) pengukusan (K) penyiraman (S)
Rebus Setengah matang Laru 1 (R1) R1R R1K R1S
Rebus Setengah matang Laru 2 (R2) R2R R2K R2S
Rebus Matang laru 1 (M1) M1R M2K RMS1
Rebus Matang laru 2 (M2) M2R M2K M2S

Cara sterilisasi penyiraman dengan air mendidih,
tidak menghasilkan tempe dengan kualitas baik.
Tempe yang dihasilkan tidak membentuk miselium
putih, dan tercium bau busuk. Proses sterilisasi ini tidak
cukup mematikan mikroba pembusuk yang terdapat
pada kedelai, sehingga pada saat inkubasi, mikroba ini
tumbuh dan berkompetisi dengan kapang tempe. Oleh
sebab itu, proses sterilisasi ini tidak dimasukan dalam
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perlakuan. Empat jenis tempe yang terpilih secara
rangking adalah: R2R, M2R, R2K, dan M2K.

Jenis laru 1 pada semua cara perebusan dan
sterilisasi menghasilkan tempe dengan aroma kuat dan
agak asam, sehingga kurang disukai panelis. Laru 1
berisi kapang Rhizopus Oligosphorus. Kapang ini
diketahui mampu  menghidrolisis  protein  dan
menyebabkan terjadinya peningkatan pH selama
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proses fermentasi tempe (14). Jenis laru 2 melebihi jumlah kapang utama (15). Asosiasi antara
mengasilkan tempe dengan aroma yang lebih halus mikroorganisme utama dan kontaminan biasanya
dan memiliki rasa khas tempe. Hasil analisis pada mersifat mutualisme atau neutralistis. Bahkan hadirnya
Jenis laru 2 (tradisional) menunjukkan campuran bakteri mikrobia kontaminan dapat meningkatkan kualitas
Lactobacillus sp dan Enterobacte sp, serta kapang tempe (16)
Fusarium sp dan Rhizopus sp. Hasil uji rengking menunjukkan bahwa tempe
Kapang Rhizhopus oligosphorus dan Rhizhopus dengan pengolahan rebus setengah matang, dengan
oryzae merupakan kapang utama dalam fermentasi laru  tradigional kemudian disterilisasi dengan
tempe. Mikroorganisme lain yang terdapat dalam pengukusan (R2K) menghasilkan tempe yang memiliki
proses pembuatan tempe dikategorikan sebagai rangking tertinggi dari segi aroma, rasa dan wama.
mikroorganisme kontaminan yang dapat berupa Sehingga unfuk proses perbaikan pengolahan formula
kapang lain, khamir atau bakterl. Namun kehadiran tempe digunakan tempe dengan proses pembuatan
mikroorganisme kontaminan tidak berpengaruh negatif R2K.

terhadap proses fermentasi selama jumlahnya tidak

Tabel 2
Hasil Anallsis Friedman terhadap U}i Rangking
Perlakuan Tempe Nilai tengah rangking
M2R 2,70
R2R | 2,60
M2K B 255
| R2K 2,16

diidentifikasi sebagal rasa yang dominan tidak disukai.

3. Proses Perbaikan Pengolahan Formula Tempe Oleh karena tu perbsikan proses pengolahan adalah

Prases perbaikan formula tempe dimulai dengan ke arah memparbalki aroma dan rasa tersebut di atas.
mengidentifikasi komponen off flavour. Dari Identifikasi Hasil identifikasi Rasa dan Aroma Tempe tercantum
diketahui bahwa yang termasuk aroma yang dominan pada gambar 2,

tidak disukai dari formula tempe adalah aroma langu
dan tempe. Dari segi rasa, rasa getir dan rasa pahit

Aroma tidak disukai formuia Rasa tidak disukai formula
tempe tempe
Langu ’ o Tepung
D Kacang apek . &8 Getir |
' Dtepung : o P‘;t.m .
. | OAsin I
; o radt i | B Kecut
| B kedelai | @ Gurih ,
0 tempe D Kedelai |
Gambar 1

Hasll Identifikasi Rasa dan Aroma Tidak disukai Formula Tempe
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Gambar 2
Proses Pengolahan Formula Tempe (10)

Dalam perbaikan proses pengolahan lerdapat
beberapa hal yang diubah. Pada kelompok pertama
dilakukan perubahan perlakuan pada tempe uniuk
inaktifasi enzym. Pada proses slandard lempe
diblancing dengan merebusnya ke dalam air mendidih
selama 15 menit. Proses ini dimodifikasi dengan
memperiakukan tempe melalui pengukusan dan
pembuangan miselium.

Pada kelompok kedua dilakukan perlakuan
perubahan komposisi minyak yang digunakan
sehingga terdapat 5 komposisi. Komposisi minyak
berpengaruh terhadap komposist asam lemak rantai
pendek yang berperan dalam pembentukan rasa pahit
(13).

)Kefompok perlakuan  ketiga adalah perlakuan
proses pregelatinisasi tepung yang digunakan, (2
cara). Pregelatinisasi tepung akan menghasilkan

formula yang lebih mudah direhidrasi sehingga
menghasilkan tekstur yang lebih halus dan kentat di
daam mulul. Perbaikan lekstur akan memperbaiki
mouthfeel yang akan mempengaruhi rasa dan aroma
pada saat berada di dalam mulut (17).

Kelompok periakuan ke empat adalah periakuan
penambahan antloksidan dari sumber antioksidan
alami  yang berbeda (3 antioksidan alami).
Penambahan  antioksidan  diharapkan  dapat
memperlambat proses ketengikan sehingga akan
menurunkan aroma lengk formula tempe selama
penyimpanan.

Hasil pengolahan tersebut diuji citarasa menurut
grupnya untuk dipilih perlakuan terbaik dari masing-
masing kelompok. Komposisi bahan pada pengolahan
tahap 1 dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3
Komposisi Bahan pada Perbaikan Pengolahan 1
NAMA KODE | PERUBAHAN
Pengolahan 1 A Tempe dikukus 15 menit
Pengolahan 2 8 Tempe dipisahkan miseliumnya
Pengolahan 3 C Minyak kelapa : wijen 1:1
Pengolahan 4 D Minyak kelapa sawit : wijen  1:1
Pengolahan 5 e Minyak kelapa sawit : olive  1:1
Pengolahan 6 F Minyak kelapa sawit : canola 1:1
Pengolahan 7 G Minyak kelapa sawit : corn  1:1
Pengolahan 8 H Tepung terigu di pregelatinisasi kukus
Pengolahan 9 I Tepung beras disangan
Pengolahan 10 J Tambah antiokstdan alami dari markisa
Pengolahan 11 K Tambah antioksidan alami dart worte}
Pengolahan 12 L ‘tambah antioksidan alami dar buah merah
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Dari analisis varian diketahul bahwa proses
perlakuan tempe balk itu pengukusan maupun
pemisahan miselium berpengaruh nyata terhadap
aroma langu tempe yang dihasilkan pada 0=0.05
dengan nilal F= 5,325 dan p= 0.008 (lebih kecil dari
0.05). Namun berdasarkan uji lanjut duncan,, antgre
pengeruh antara kedua periakuan tersebut tidak
berbeda nyata terhadap aroma langu tempe. Oleh
karena itu perlakuan tempe unfuk perbaikan
pengolahan adalah dengan pengukusan selama 15
menit menimbang bahwa hal ini lebth mudah dilakukan
dibandingkan pemisahan miselium tempe.

Pada kelompok komposisl minyak, diketahul dari
Analisis varlan bahwa seluruh perlakuan komposisi
minyak berpengaruh nyata terhadap aroma langu pada
taraf a=0.05 dengan nilai F= 6,625 dan p= 0.000.
Komposisi dengan nilaf Intensitas aroma langu yang
terendah adalah berturut-turut 38,2 untuk minyak
kelapa-Wijen 1:1, 39,1 untuk minyak kelapa sawit-
zaitun 1: 1, dan 40,6 untuk Minyak kelapa sawit : wijen
1:1. dibandingkan 68,5 untuk komposisi standard.
Sehingga komposlsi inl akan dipergunakan kembell
untuk proses perbaikan pengolahan tahap 2. Minyak
kelapa dan minyak wijen memilki aroma wangi yang
khas. Penambahan minyak ini ke dalam bahan formula
menutupi aroma langu yang ada di dalam tempe.
Sehingga Intensitas aroma langu dirasakan lebih
rendah oleh panelis.

Pada kelompok perlakuan tepung, pertakuan
pengukusan dan penyanganan berpegaruh yang nyata
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terhadap perbedaan intensitas aroma langu formuia
tempe dibandingkan formula standard pada taraf
0=0.05 dengan nitai F= 8,753 dan p= 0.001. Formula
tempe yang tepungnya di kukus dan disangan teriebih
dahulu memiliki intensitas aroma langu yang lebih
rendah. Proses penyanganan dan pengkusan
menghilangkan bau "mentah® tepung. Tepung yang
diproses terlebih dahulu memiliki aroma harum
sehingga Dberkontbusi bakk unfuk menurunkan
intensitas aroma langu. Pada perlakuan selanjutnya
tepung yang digunakan akan disangan terleblh dahulu.

Pada kelompok antioksidan alami, penambahan
anti oksidan alami berupa markisa, wortel dan buah
merah berpengaruh terhadap aroma langu secara
barmakna pada taref 0=0.05 dengan nifai F=8,87 dan
p= 0,000. Penambahan antioksidan alami mengurangi
aroma fangu formula tempe yang dihasilkan. Oleh
karena itu perakuan penambahan antioksidan alami
dilakukan pada proses pengolahan tahap 2. Selain itu
penambahan antioksidan alami juga berpengaruh
tarhadap rasa pahit secara bermakna pada taraf
a=0.05 dengan nilai F= 2,845 dan p= 0,047. Dari uji
lanjutan diketahui bahwa penambahan wortel atau
markisa merah menyebabkan perbedaan nilai tengah
intensitas rasa pahit yang signifikan yaitu 36,9 dan 36,1
dibandingkan 56,1 (standard).

Dari proses perbalkan tahap 1, maka dilanjutkan
dengan proses perbalkan pengolahan tahap 2, dengan
perlakuan sebagal berikut

Tabel 4
Komposisi Bahan pada Perhalkan Pengolahan
Jenis minyak Jenis Tepung __Antioksidan
[Formula 1 Kelapa Wilen erlgu Tanpa antioksidan
Formula 2 Kelapa Wijen Terigu Markisa
Formula 3 Kelapa Wijen Terigu Beras Tanpa antioksidan
Formula 4 Kelapa Wijen Tarigu Beras Markisa
Formula 5 Kelapa sawit Wijen Terigu Tanpa antioksidan
Formula 6 Kelapa sawit Wijen Terigu Markisa
Formula 7 Kelapa sawit Wijen Terigu Beras | Tanpa antioksidan
Formula 8 Kelapa sawit Wijen Terigu Beras Markisa
Formula 9 Kelapa sawit Olive Terigu Tanpa antioksidan
Formuia 10 | Kelapa sawit Olive Terigu Markisa
Formula 11 | Kelapa sawit Olive Terigu Beras | Tanpa antioksidan
Formula 12 | Kelapa sawit Olive Terigu Beras Markisa
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Dari proses pengolahan tahap 2 ternyata formula F3
yaitu formula dengan komposisi minyak kelapa-wien
1:1 dengan jenis tepung ferigu dan beras tanpa anti
oksidan memitiki intensitas aroma langu yang paling
rendah. Namun dari komponen rasa pahit formula 5
dengan komposisi minyak kelapa sawit : wien 1 1
dengan tepung terigu tanpa antioksidan memiliki
intensitas yang paling rendah. Dari segi perpaikan
aroma, tepung beras yang sudah @i sangan
menyumbangkan aroma yang baik untuk mengurangi
aroma langu. Namun tepung beras memiliki tekstur
yang lebih kasar dibandingankan dengan tepung
terigu. Sehingga pada saat menelan, formula yang
menggunakan tepung beras akan tertinggal lebih lama
pada pangkal lidah sehingga sensasi rasa pahit lebih
terasa. Dengan pertimbangan bahwa aroma langu
dapat ditutupi dengan penambahan flavour (masking)
maka formula 5 dengan intensitas rasa pahit yang
rendah dipilih sebagai formula perbaikan dengan
menambahkan proses masking pada formula tersebut.

Proses penambahan perisa dilakukan dengan
menambahkan 4 jenis perisa yaitu moka, susu, vanilla
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dan jeruk ke dalam formula tempe. Jumlah yang
ditambahkan adalah 1 mL setiap 100 g formula tempe.
Dari  nasil  Analisis varian, diketahui bahwa
penambahan perisa berpengaruh nyata terhadap
aroma {angu formula tempe pada taraf &=0.05 dengan
nilai F= 7,2 dan p= 0,000 . Uji lanjutan Duncan
menjelaskan bahwa formula yang ditambahkan perisa
moka atau susu berbeda nyata dengan formula lainnya
dalam menurunkan intensitas aroma langu formula
tempe dengan nilai tengah intensitas aroma fangu
berturut-turut 7,7 dan 8,1 dibandingkan 40,8 pada
formula standard .

Dengan dilakukannya proses masking, maka
proses perbaikan pengolahan telah selesai dilakukan.
Didapatlah komposisi dan proses pengolahan formula
perbaikan yang memiliki kualitas citarasa yang lebih
baik dibandingkan formula tempe standard. Perubahan
citarasa formula tempe sebelum dan sesudah
perbaikan proses dapat dilinat pada gambar 6.

Apek

Tengik

D Formula Standard O Formula Perbaikan

Asin

Pahit

Gambar 3
Perubahan Intensitas Rasa dan Aroma Formula Tempe

Formula perbaikan dinilai memiliki intensitas rasa
manis yang lebih tinggi dibandingkan formula standard
yaitu 45 dibandingkan 25. Akan telapi formula
perbaikan memiliki intensitas rasa asin yang lebih
rendah yaitu 20 dibandingkan 41, rasa pahit yang lebih
rendah yaitu 17 dibandingkan 36 dan intensitas rasa
getir yang lebih rendah yaitu 24 dibandingkan 42.
Formula perbaikan juga dinilai memiliki intesitas aroma
langu, apek dan tengik yang lebih lendah dibandingkan
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formuta perbaikan dengan nilai 21, 8, 13 dibandingkan
53,31, 37.

KESIMPULAN

Deskripsi off flavour formula tempe adalah adalah
aroma langu, aroma apek, rasa gefir dan pahit. Faktor-
faktor yang mempengaruhi off flavor formula tempe
adalah proses pembuatan tempe dan komposisi
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minyak bahan formula. Proses pembuatan temps
dengan cara perebusan setengah matang dan proses
strerilisasi dengan cara pengukusan memberlkan
kualitas sensosi tempe terbaik.

Penggunaan laru tradisional yang terdirl dari
beberapa jenis kapang dan bakterl menghasilkan
tempe dengan citarasa yang lebih baik. Perubahan
komposisi minyak menghasilkan formula tempe yang
memiliki intensitas aroma langu dan rasa pahit yang
lebih rendah. Komposisi minyak yang digunakan
adalah  minyak kelapa  sawit-wilen  dengan
perbandingan 1 : 1. Proses masking menggunakan
perisa moka menghasilkan formula tempe dengan
intensitas aroma langu terendah, Formula tempe
perbaikan memiliki intensitas rasa manis yang lebih
tinggi dari formula tempe standard, tetapi memiliki
intensitas rasa asin, pahit dan getir yang lebih rendah
serta aroma langu tenglk dan apek yang iebih rendah.
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