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ABSTRAK

DIAN FITRIA MAYASARI. J 310 070 037

PENGARUH SETIAP TAHAP PENGOLAHAN TERHADAP KOMPOSISI
PROKSIMAT TEMPE JAGUNG

Pendahuluan: Proses pembuatan tempe secara umum meliputi perendaman,
perebusan dan fermentasi. Setiap tahapan tersebut dapat menyebabkan
perubahan komposisi proksimat. Jagung merupakan biji-bijian yang dapat dibuat
menjadi tempe jagung.

Tujuan: Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh setiap tahap
pengolahan terhadap komposisi proksimat tempe jagung

Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan (Jagung giling kering, jagung giling yang sudah
direndam selama 6 jam, jagung giling yang direbus selama 20 menit, jagung
giling yang sudah difermentasi selama 36 jam) Data dianalisis menggunakan uji
anova satu arah dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT), pada taraf
signifikansi 0,05.

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh setiap tahap
pengolahan tempe jagung terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar
protein kasar. Kadar air tertinggi ditunjukkan pada tahap perebusan (66,24%).
Kadar abu tertinggi ditunjukkan pada tahap jagung giling (3,66%). Kadar lemak
tertinggi ditunjukkan pada tahap jagung giling (2,89%). Kadar protein kasar setiap
tahap pengolahan terhadap komposisi proksimat tempe jagung berkisar pada
rentang 2,27%-8,16%.

Kesimpulan: Ada pengaruh setiap tahap pengolahan terhadap komposisi
proksimat tempe jagung

Kata kunci : Jagung, Perendaman, Perebusan, Fermentasi, Tempe,
Komposisi Proksimat
Kepustakaan : 49 (1974-2010)
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ABSTRACT

DIAN FITRIA MAYASARI. J 310 070 037

THE EFFECT OF EACH STAGE OF PROCESSING FOR PROXIMATE
COMPOSITION OF CORN TEMPEH

Introduction: The process of making tempeh generally includes soaking, boiling
and fermentation. Each stage can cause changes in proximate composition. Corn
is a grain that can be made into corn tempeh.

Objective: The objective of this study to determine the effect of each stage of
processing for proximate composition of corn tempeh.

Methods: This study used Completely Randomized Design (CRD) with 4
treatments (dry milled corn, milled corn that has been soaked for 6 hours, milled
corn were boiled for 20 minutes, milled corn that has been fermented for 36
hours) Data were analyzed using the one-way anova test followed Duncan's
Multiple Range Test (DMRT), at a significance level of 0.05.

Results: The results showed that there was the influence of each stage of
processing of corn tempeh to moisture levels, ash levels, fat levels and crude
protein levels. Highest moisture levels shown in the boiling stage (66.24%).
Highest ash a level is shown on stage grits (3.66%). A highest fat level is shown
on stage grits (2.89%). Crude protein levels of each stage of processing for
proximate composition of corn tempeh ranges in the range of 2.27% -8.16%.

Conclusion: There is the influence of each stage of processing for proximate
composition of corn tempeh.

Keywords : Corn, Soaking, Boiling, Fermentation, Tempeh, Proximate
Composition

Bibliography : 49 (1974-2010)
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MOTTIO

‘Semulia-mulia manusia ialah siapa yang mempunyai adab, merendahRan diri Retika

berkedudukan tinggi, memaafkan Retika berdaya membalas dan bersikap adil ketikRa Ruat”

(Khalifah Abdul Malik bin Marwan)

vAllah tidalke meelihat rupa doan harta benda kalian, topl Dia meelthat hatt dan
amal kealtan”

(Nabt Muhammad SAW)

“Ketauhilah bahwa sa*:ar, jika dipahdang dalam perrnasalahah seseorang iharat kepa]a dari suatu
tubuh, jika kepa]ahga hilang maka keseluruhan tubuh itu akan membusuk. Sama ha]nga jika

kesabaran Hlahg, maka seluruh permasalahan akan msak”

(Khalifah Ali)

“IImu pengetashuan tanps agama adaloh pincong”

(Einsteln)

“Umu itu lebih baik daripada harta. llmu akan menjaga engkau dan engkau menjaga harta. 1lmu itu
penghukwm (hakim) sedangkan harta terhukum. Kalau harta itu akan bevkwang apabi[a dibe[avy'akan,

tetapi ilmu akan bertambah apabi[a dibelavy'akan”

(Sayidina Ali bin Abi Thalib)
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“Niat adalah ukuran dalam mgnilai bgnarnga suatu perbuatan, olgh Rargnanga,
Retika niatnga bgnar, maka perbuatan itu benar, dan jika niatnga barak, maka
perbuatan itu buruk”

(Imam 1In Nawawi)

“Harapan adalah jembatan yang menghubungkan antara satu doa
dengan doa-doamu yang berikutnya. Bersabarlah dalam harapan
baikmu. Karena, Harapan adalah tali kehidupan yang
menghubungkanmu dengan Tuhan”

(Mario Teguh)

“Keyakinan merupakan suatu pengetahuan di dalam hati, jauh tak terjangkau
oleh bukti”

(Kahlil Gibran)

“Jenius adalah 1 % inspivasi dan 99 % keringat. Tidak ada yang dapat
menggantikan kerja keras. Keberuntungan adalah sesuatu yang terjadi ketika

kesempatan bertemu dengan kesiapan”

(Thomas A. Edison)
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