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Abstract. This study aims to determine the effect of pretreatment, temperature, and 
drying time on the organoleptic properties of tempeh gembus flour. Tempe gembus is a 
fermented product derived from tofu waste with high protein content, but it has limitations 
in terms of shelf life and sensory characteristics that are difficult to accept in society. This 
study employed an experimental design with variations in pre-treatment (steaming and 
roasting), drying temperature (70°C and 80°C), and drying time (5 and 6 hours). Trained 
panelists conducted sensory evaluations to assess the color, aroma, taste, texture, and 
appearance of the resulting flour. Based on the sensory evaluation, the best tempe 
gembus flour was produced with a pre-treatment of 15 minutes of steaming, dried at 
80°C for 5 hours. Chemical analysis of the best sample revealed a composition of 
42.15% carbohydrates, 33.56% protein, 5% fat, 11.95% moisture, 0.31% ash, and 6.87% 
fiber. 

Keywords: gembus tempeh flour, initial treatment, drying temperature, drying time, 
organoleptic properties 

 
Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan awal, suhu, dan 

waktu pengeringan terhadap sifat organoleptik tepung tempe gembus. Tempe gembus 

merupakan hasil fermentasi dari ampas tahu yang memiliki kadar protein yang tinggi, 

namun memiliki keterbatasan dalam daya simpan dan sifat sensori yang sulit diterima di 

masyarakat. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan variasi perlakuan 

awal (pengukusan dan pemanggangan), suhu pengeringan (70°C dan 80°C), serta 

waktu pengeringan (5 dan 6 jam). Uji organoleptik dilakukan oleh panelis  untuk menilai 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk tepung yang dihasilkan. Berdasarkan uji 

organoleptik, dihasilkan tepung tempe gembus terbaik yaitu dengan perlakuan awal 

kukus 15 menit, dikeringkan pada suhu 80°C dengan kurun waktu 5 jam. Uji kimia 

proksimat pada sampel terbaik didapatkan hasil kandungan karbohidrat sebanyak 

42,15%, protein sebanyak 33,56%, lemak sebesar 5% kadar air sebesar 11,95%, kadar 

abu sebesar 0,31%, serta serat sebanyak 6,87%. 

Kata kunci: tepung tempe gembus, perlakuan awal, suhu pengeringan, waktu 

pengeringan, sifat organoleptik 
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PENDAHULUAN 
 

Tempe gembus ialah makanan yang banyak ditemui di Indonesia dan telah dikonsumsi secara luas oleh 
masyarakat. Produk ini berasal dari ampas tahu yang mengalami fermentasi dengan menggunakan kapang Rhizopus 
spp yang menyebabkan kandungan protein tinggi dalam tempe gembus. Keberadaannya menjadi sumber protein 
nabati yang murah serta bergizi menjadikan tempe gembus sebagai salah satu alternatif pangan yang berpotensi 
dalam meningkatkan ketahanan pangan nasional (Putri et al., 2023).  

Keunikan dari produk ini terletak di kemampuannya yang mengganti bahan residu menjadi pangan bergizi, yang 
memiliki kandungan serat pangan relatif tinggi serta lemak yang rendah. Kandungan serat tersebut sangat bermanfaat 
untuk mendukung kesehatan sistem pencernaan dan membantu menyelesaikan masalah kelaparan sehingga 

kenyang, dan mendukung pengendalian berat badan yang ideal (Ahnan‐Winarno et al., 2021). Selain itu, tempe ini 
juga mengandung berbagai komponen bioaktif hasil fermentasi yang berkontribusi pada peningkatan nilai gizi serta 
fungsionalnya. Kombinasi antara kandungan protein nabati, serat, serta rendah lemak mengakibatkan tempe gembus 
menjadi pilihan pangan sehat yang tidak hanya berguna bagi tubuh, tetapi juga memiliki nilai ekonomi serta lingkungan 
yang tinggi sebab memanfaatkan limbah sebagai bahan standar bernilai tambah (Anggraeni et al., 2024).  

Produk tepung mempunyai umur simpan yang lebih panjang dibandingkan dengan tempe gembus segar, 
sehingga dapat dikomersialisasikan dengan lebih praktis. Selain itu, tepung tempe gembus bisa dipergunakan menjadi 
bahan baku pada berbagai produk makanan, seperti mi berbahan tepung tempe gembus, biskuit tinggi protein, dan 
kue berbasis tepung tempe gembus (Putri et al., 2023). Tempe gembus segar mempunyai kelemahan berupa umur 
simpan yang cukup pendek dan mudah mengalami perubahan sifat organoleptik. Oleh karena itu, upaya diversifikasi 
dan peningkatan daya tahan produk menjadi krusial. Salah satu inovasi yang bisa diterapkan yaitu pembuatan tepung 
tempe gembus. Produk dalam bentuk tepung mempunyai keunggulan dalam umur simpan, kemudahan distribusi, dan 
fleksibilitas penggunaan dalam berbagai jenis olahan makanan. Tepung tempe gembus lebih stabil terhadap 
perubahan suhu dan kelembapan serta tidak mudah mengalami kerusakan mikrobiologi. Banyak sekali faktor 
mempengaruhi kualitas tepung tempe gembus, antara lain perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui dampak dari faktor-faktor tersebut terhadap sifat organoleptik tepung tempe gembus. 

Tempe gembus telah menjadi objek penelitian yang menarik dalam beberapa tahun terakhir, namun penelitian 
tentang tepung tempe gembus masih relatif terbatas. Beberapa studi telah dilakukan untuk mengetahui potensi tempe 
gembus sebagai sumber protein nabati dan komponen bioaktif, namun penelitian tentang pengaruh perlakuan awal, 
suhu, dan waktu pengeringan terhadap sifat organoleptik tepung tempe gembus masih sangat terbatas. Oleh karena 
itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dampak dari faktor-faktor tersebut terhadap sifat organoleptik tepung 
tempe gembus. 

 
 

METODE 
BAHAN 

Penelitian ini menggunakan tempe gembus segar sebagai bahan utama. Tempe gembus segar yang digunakan 
dalam penelitian ini diperoleh dari Pasar Karah, Gayungan, dengan sumber yang sama untuk proses pra-eksperimen 
hingga eksperimen utama, sehingga memastikan keseragaman bahan yang digunakan. 
 
ALAT 

Proses persiapan dan pengolahan tempe gembus melibatkan berbagai alat, termasuk peralatan dapur seperti 
pisau, timbangan digital, dan talenan, serta alat pengolahan seperti oven, steamer, chopper, spatula, dan ayakan Mesh 
80. Selain itu, digunakan juga plastik klip untuk mengemas hasil akhir tepung tempe gembus. Dengan menggunakan 
peralatan yang memadai dan sumber bahan yang konsisten, penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan data yang 
akurat dan reliabel. 

 
DESAIN PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang artinya rancangan penelitian dimana 
seluruh variabel yang berpengaruh bisa dikendalikan kecuali perlakuan yang diberikan. Dalam penelitian ini memakai 
desain 3 faktor dan 2 perlakuan, yaitu 2 suhu, 2 waktu, serta 2 perlakuan awal pada tempe gembus yang akan dijadikan 
tepung. Penelitian ini menggunakan tiga faktor utama, yaitu perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan. Perlakuan 
awal terdiri dari dua metode, yaitu sampel 1 pengukusan selama 15 menit dan sampel 2 pemanggangan selama 15 
menit sebelum proses pengeringan. Selesainya perlakuan awal, tempe gembus dikeringkan memakai panggang 
menggunakan variasi suhu 70°C dan 80°C serta waktu pengeringan 5 dan 6 jam. Kombinasi perlakuan ini memiliki 
tujuan agar melihat efek metode pengolahan, suhu, dan waktu pengeringan terhadap sifat organoleptik tepung tempe 
gembus yang didapatkan.  
 
 
TAHAPAN PENELITIAN 

Tahapan Pelaksanaan Penelitian 
Pembuatan Tepung Tempe Gembus 
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Pembuatan tepung tempe gembus dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu persiapan bahan dan alat, 
pemotongan tempe gembus, pengeringan, penggilingan menggunakan chopper, pengayakan, dan penyimpanan.   
Proses pengeringan dilakukan dengan menggunakan oven pada suhu 70°C dan 80°C dengan waktu pengeringan 5 
jam dan 6 jam. Setelah pengeringan, tempe gembus yang telah kering kemudian digiling menggunakan chopper hingga 
menjadi tepung. Tepung yang dihasilkan kemudian diayak menggunakan ayakan dengan ukuran mesh 80 untuk 
mendapatkan ukuran partikel yang seragam. Dengan demikian, proses pembuatan tepung tempe gembus dapat 
menghasilkan produk yang berkualitas dan siap untuk dianalisis lebih lanjut. 

Analisis Tepung Tempe Gembus 
Tepung tempe gembus yang telah diproduksi akan melalui beberapa uji analisis, yaitu uji organoleptik kepada 

panelis terlatih dan uji kimia proksimat di laboratorium. 
  
Metode Analisis 
Analisis Sensori 

Uji sensori dilakukan untuk mengevaluasi karakteristik organoleptik produk tepung tempe gembus melalui uji 

organoleptik oleh 20 panelis. Adapun parameter uji organoleptik antara lain, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Metode 

analisis ini mengacu pada standar yang ditetapkan oleh ISO 11136:2014 (Sensory anlysis - Methodology – General 

guidance for conducting hedonic test with consumers in a controlled area). 

Analisis Proksimat 

Uji kimia proksimat dilakukan untuk menentukan komposisi kimia produk, meliputi analisis kadar karbohidrat, 

protein, lemak, serat, kadar air, dan kadar abu pada tepung tempe gembus. Uji kimia proksimat dilakukan oleh Balai 

Penelitian dan Konsultasi Industri Kota Surabaya. Metode analisis proksimat ini mengacu pada Official Methods of 

Analysis of AOAC International (2019). 

Analisis Statistik   

Analisis statistik yang digunakan yaitu uji Kruskal -Wallis menggunakan aplikasi SPSS versi 26 dengan derajat 

kepercayaan 95% untuk menguji pengaruh perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan terhadap sifat organoleptik 

tepung tempe gembus. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan terhadap 

sifat organoleptik warna, aroma, dan rasa. Namun, tidak terdapat pengaruh terhadap tekstur tepung tempe gembus. 

Hasil setiap sampel produk dapat dilihat pada Gambar 1. berikut ini. 

 
Gambar 1. Sampel tepung tempe gembus 

Pengamatan visual terhadap parameter warna pada gambar diatas menunjukkan bahwa suhu dan waktu 

pengeringan memiliki pengaruh signifikan terhadap warna tepung tempe gembus. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa peningkatan suhu dan waktu pengeringan menyebabkan perubahan warna tepung menjadi lebih gelap. Tepung 

tempe gembus dengan warna krem dihasilkan dari proses pengeringan yang optimal, sedangkan warna coklat 

keemasan diperoleh dari pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu yang relatif lama. 

 
 

1. Analisis Sensori 
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Analisis sensori merupakan metode evaluasi yang digunakan untuk mengukur dan memahami penilaian panelis 

terhadap karakteristik sensori suatu produk, seperti rasa, aroma, tekstur, dan warna. Berdasarkan hasil uji 

organoleptik, tepung tempe gembus dengan perlakuan awal kukus 15 menit, dikeringkan pada suhu 80°C dengan 

kurun waktu 5 jam mendapatkan skor rata-rata tertinggi di setiap parameter yang diuji. Hasil uji organoleptik dapat 

dilihat pada grafik Gambar 2.  berikut. 

 
Gambar 2. Hasil uji organoleptik produk 

Warna 

Warna merupakan aspek visual yang paling menonjol dalam penyajian suatu produk. Warna menjadi faktor kunci 

yang pertama kali dinilai oleh panelis melalui indera penglihatan, sehingga mempengaruhi ketertarikan dan selera 

konsumen terhadap suatu produk (Arziyah et al., 2022). Selain itu, warna memiliki peranan penting dalam indikator 

mutu suatu produk makanan (Gunawan et al., 2024).  

Tabel 1. Hasil Uji Kruskal-Wallis warna 

 Warna 

Kruskal-Wallis H 88,188 

Df 7 

Asymp. Sig. 0,000 

 

Hasil uji Tabel 1. statistic Kruskal-Wallis di atas, didapatkan nilai p value sebesar 0,000 (p<0,05) yang berarti 

bahwa H0 ditolak. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh antara perlakuan awal, 

suhu, dan waktu pengeringan terhadap warna tepung tempe gembus. Pada penelitian ini, tepung tempe gembus yang 

dihasilkan memiliki warna yang berbeda dari setiap perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan. Tepung tempe 

gembus yang dihasilkan pada penelitian ini mayoritas memiliki warna krem dengan persentase sebesar 30% dari 

penilaian panelis. Hal ini dapat terjadi karena suhu pengeringan yang digunakan dalam penelitian ini cukup tinggi, yaitu 

700C dan 800C. Sejalan dengan penelitian oleh Amelianawati et al., (2019) yang menyebutkan bahwa semakin tinggi 

suhu pengeringan, maka semakin gelap warna tepung tempe gembus yang dihasilkan. 

Aroma 

Aroma merupakan bau dari suatu produk makanan. Gunawan (2024) mengungkapkan bahwa indera penciuman 

dapat mengenali aroma produk pangan ketika senyawa volatil berinteraksi dengan reseptor olfaktori di hidung. Faktor-

faktor seperti temperatur, sifat senyawa, dan kondisi permukaan produk mempengaruhi jumlah senyawa volatil yang 

dilepaskan. Reaksi enzimatik juga berperan dalam pembentukan bau tertentu pada produk pangan yang baru dipotong 

(Gunawan et al., 2024).  

Tabel 2. Hasil Uji Kruskal-Wallis aroma 

 Aroma 

Kruskal-Wallis H 24,606 

Df 7 

Asymp. Sig. 0,001 

Hasil uji Tabel 2. statistic Kruskal-Wallis di atas, didapatkan nilai p value sebesar 0,001 (p<0,05) yang berarti 

bahwa H0 ditolak. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh antara perlakuan awal, 

suhu, dan waktu pengeringan terhadap aroma tepung tempe gembus. Pada penelitian ini, tepung tempe gembus yang 

dihasilkan memiliki aroma yang berbeda dari setiap perlakuan awal, suhu, dan waktu pengeringan. Mayoritas tepung 
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tempe gembus yang dihasilkan memiliki aroma yang sedikit berbau tempe gembus dengan persentase sebesar 34,4% 

yaitu dengan perlakuan dengan suhu 80°C dan waktu pengeringan 6 jam. Suhu tinggi saat pengeringan dapat 

mengurangi aroma tempe gembus karena senyawa seperti amonia dan alkohol menguap 

Tekstur 

Tekstur merupakan karakteristik produk makanan yang terbentuk dari perpaduan gestur, seperti ukuran, bentuk, 

dan struktur, yang bisa dirasakan oleh alat perasa manusia (Tarwendah, 2017). Adapun hasil uji sifat organoleptik 

tepung tempe gembus terhadap parameter tekstur, sebagai berikut: 

Tabel 3. Hasil Uji Kruskal-Wallis tekstur 

 Tekstur 

Kruskal-Wallis H 4,869 

Df 7 

Asymp. Sig. 0,676 

 

Hasil uji Tabel 3. statistic Kruskal-Wallis di atas, didapatkan nilai p value sebesar 0,676 (p>0,05) yang berarti 

bahwa H1 ditolak. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh antara perlakuan awal, 

suhu, dan waktu pengeringan terhadap tekstur tepung tempe gembus. Hasil penelitian ini berbanding terbalik dengan 

penelitian oleh Saputra (2023) yg menyebutkan bahwa suhu dan lama pengeringan berpengaruh konkret terhadap 

tekstur tepung kulit pisang saja bulu. Hal tersebut dapat disebabkan karena penggunaan alat dan metode standar yang 

dapat menutupi variasi perlakuan. 

Tepung tempe gembus yang dihasilkan pada penelitian ini mayoritas memiliki tekstur yang cukup halus dengan 

persentase sebesar 46,9%. Hal ini dapat terjadi karena proses pengayakan menggunakan ayakan dengan ukuran 

mesh 80. Ayakan mesh 80 adalah ukuran standar untuk ayakan yang memiliki lubang dengan ukuran diameter sekitar 

0,1777 mm atau 177 mikron (ASTM (American Society for Testing and Materials), 2020). Penggunaan ayakan 80 mesh 

efektif dalam memisahkan partikel tepung yang halus, sehingga hasil ayakan lebih halus dan semakin baik kualitasnya. 

Rasa 

Rasa ialah keadaan ketika indera pengecap manusia merasakan sensasi serta diproses beserta menggunakan 

Indera lainnya, terutama penciuman, buat membuat cita rasa yang dikenali konsumen (Rahmadhanimara et al., 2022). 

Citarasa bisa membangkitkan rasa melalui aroma yang dihasilkan, sebagai akibatnya membangun pengalaman 

sensorik yang lebih kompleks dan beragam, tidak hanya terbatas pada rasa dasar mirip pahit, asin, asam, dan manis 

(Tarwendah, 2017). Adapun hasil uji sifat organoleptik tepung tempe gembus terhadap parameter rasa, sebagai 

berikut: 

Tabel 4. Hasil Uji Kruskal-Wallis rasa 

 Rasa 

Kruskal-Wallis H 35,985 

Df 7 

Asymp. Sig. 0,000 

 

Hasil uji Tabel 4. statistic Kruskal-Wallis di atas, didapatkan nilai p value sebesar 0,000 (p<0,05) yang berarti 

bahwa H0 ditolak. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh antara perlakuan awal, 

suhu, dan waktu pengeringan terhadap rasa tepung tempe gembus. Pada penelitian ini, tepung tempe gembus yang 

dihasilkan memiliki rasa yang berbeda dari setiap perlakuan awal, suhu, dan waktu. Tepung tempe gembus yang 

dihasilkan pada penelitian ini mayoritas memiliki rasa “sedikit berasa tempe gembus” dengan persentase sebesar 39%. 

Presentase tersebut, dapat terjadi karena suhu pengeringan yang digunakan dalam penelitian ini cukup tinggi, yaitu 

700C dan 800C. Proses pengeringan dapat memperbaiki aroma dan rasa unik dari bahan makanan, sehingga dapat 

diterima oleh konsumen (Faturochman et al., 2023). 

2. Analisis Proksimat 
Kandungan zat gizi diperoleh dari sampel produk tepung tempe gembus yang tebaik sesuai dengan penilaian uji 

sensori panelis, terdapat 6 kandungan yang diujikan yaitu uji proksimat (karbohidrat, protein, kadar air, lemak, kadar 

abu serta serat). Pengujian tersebut berdasarkan uji laboratorium, dengan hasil uji kimia disajikan pada Tabel 5. 

berikut. 

Tabel 5. Hasil Uji Kimia Proksimat 

No. Kandungan Nutrisi Presentase 

1 Karbohidrat 42,15% 

2 Protein 33,56% 
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3 Kadar air 11,95% 

4 Lemak 5,15% 

5 Kadar abu 0,31% 

6 Serat 6,87% 

 

Hasil uji laboratorium produk tepung tempe gembus terbaik dengan kode sampel 582 (tempe gembus melalui 

perlakuan awal dikukus terlebih dahulu selama 15 menit, kemudian dikeringkan selama 5 jam dengan suhu 800C) 

menunjukkan bahwa produk tepung tempe gembus per 100g memiliki kandungan karbohidrat sebesar 42,15%, protein 

33,56%, kadar air 11,95%, lemak 5,15%, kadar abu 0,31% serta serat 6,87%. Menurut Amelianawati (2019), semakin 

tinggi suhu pengeringan maka semakin besar kandungan nutrisi pada tepung tempe gembus yang diakibatkan karena 

penguapan kadar air dalam tempe gembus.  

Karbohidrat 

Hasil analisis karbohidrat pada tepung tempe gembus menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe 

gembus mengandung 42,15% karbohidrat atau sebesar 42,15 gram. Kandungan karbohidrat ini relatif lebih rendah 

dibandingkan dengan SNI tepung terigu yang tidak menetapkan batasan spesifik untuk karbohidrat, namun umumnya 

tepung terigu memiliki kandungan karbohidrat sekitar 70-80%. Perbedaan ini disebabkan oleh proses fermentasi pada 

tempe gembus yang menyebabkan degradasi karbohidrat oleh asam laktat. Selama fermentasi tempe gembus, 

Rhizopus oligosporus akan menghasilkan enzim amilase yang berperan memecah pati menjadi gula sederhana. 

Sehingga, proses tersebut menyebabkan penurunan kandungan karbohidrat total dalam tempe gembus Meskipun 

demikian, karbohidrat pada tepung tempe gembus masih dapat berfungsi sebagai sumber energi dan membantu 

mengatur metabolisme tubuh.  

Protein 

Analisis protein pada tepung tempe gembus 582 menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe gembus 

mengandung 33,56% protein atau sebanyak 33,56 gram. Kandungan protein ini relatif tinggi dan dapat dibandingkan 

dengan SNI tepung terigu yang menetapkan standar minimal kandungan protein sebesar 7%. Kadar protein tepung 

tempe gembus pada penelitian ini tidak jauh berbeda dengan kandungan protein tepung tempe pada penelitian oleh 

Bastian et al. (2013) yaitu sebesar 46%. Manfaat protein dalam tubuh manusia yaitu meningkatkan pertumbuhan dan 

pemeliharaan jaringan sehingga dapat berjalan dengan cepat. Peningkatan protein dalam tepung ditentukan 

berdasarkan faktor-faktor seperti bahan standar, proses pembuatan, serta fermentasi. Oleh karena itu, hal ini krusial 

buat menentukan tepung yang tepat buat produk makanan tepat. 

Kadar Air 

Hasil analisis kadar air pada tepung tempe gembus 582 menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe 

gembus mengandung 11,95% kadar air atau sebanyak 11,95 gram. Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian 

oleh Amelianawati (2019) yang menemukan kadar air pada tepung tempe gembus sebesar 4,35%. Namun demikian, 

hasil tersebut masih sesuai dengan SNI tepung terigu yang menetapkan standar maksimal kadar air sebesar 14,5%. 

Kadar air yang lebih rendah pada tepung tempe gembus dapat membantu memperpanjang umur simpan produk. Kadar 

air menjadi bagian penting pada makanan, karena dapat mempengaruhi cita rasa dan tekstur. Fungsi air bagi tubuh 

yaitu memudahkan proses pencernaan organ, metabolisme, dan mengatur keseimbangan dalam tubuh manusia 

(Asmadi, 2011 pada Sari, 2014).  

Lemak 

Hasil analisis lemak pada tepung tempe gembus 582 menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe 

gembus mengandung 5,15% lemak atau sebesar 5,15 gram. Kadar lemak tepung tempe gembus pada penelitian ini 

jauh lebih rendah dibandingkan dengan kandungan protein tepung tempe pada penelitian oleh Bastian et al. (2013) 

yaitu sebesar 24,7%. Fungsi lemak dalam tubuh yaitu sebagai penghasil energi, penyusun membran sel, serta sebagai 

pelarut vitamin A, E, K, dan D. Kandungan lemak pada tepung tempe gembus ini menunjukkan bahwa tepung tempe 

gembus dapat menjadi sumber lemak yang baik untuk tubuh. 

Kadar Abu 

Hasil analisis kadar abu pada tepung tempe gembus 582 menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe 

gembus mengandung 0,31% kadar abu atau sebesar 0,31 gram. Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian 

oleh Amelianawati (2019) yang menemukan kadar abu pada tepung tempe gembus sebesar 2,89%. Kandungan kadar 

abu pada penelitian ini relatif rendah dan dapat dibandingkan dengan SNI tepung terigu yang menetapkan standar 

maksimal kadar abu sebesar 0,70% (SNI 01-3751-2006 tentang Tepung Terigu sebagai Bahan Makanan). Kadar abu 

yang lebih rendah pada tepung tempe gembus menunjukkan bahwa produk ini memiliki kualitas yang baik dan 

kemurnian yang tinggi. Kadar abu adalah salah satu parameter yang diukur dalam analisis kimia untuk menentukan 

kualitas dan kemurnian suatu produk pangan, termasuk tepung tempe gembus. 

Serat 
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Hasil analisis serat pada tepung tempe gembus 582 menunjukkan bahwa pada setiap 100 gram tepung tempe 

gembus mengandung 6,87% serat atau sebesar 6,87 gram. Kadar serat tepung tempe gembus pada penelitian ini 

berbeda dengan kandungan protein tepung tempe pada penelitian oleh Bastian et al. (2013) yaitu sebesar 2,5%. 

Secara umum, kandungan serat pada tepung relatif rendah karena proses penggilingan yang menghilangkan sebagian 

besar serat. Serat makanan berperan penting dalam menjaga kesehatan usus dengan menyediakan substrat untuk 

pertumbuhan mikroflora usus yang menguntungkan. Oleh karena itu, konsumsi serat yang cukup sangat penting untuk 

menjaga fungsi tubuh yang optimal. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian terkait pengaruh perlakuan awal, suhu dan waktu pengeringan terhadap sifat 

organoleptic tepung tempe gembus maka ditemukan keputusan akhir. Perlakuan awal, suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh terhadap sifat organoleptik dengan parameter warna, aroma, dan rasa tepung tempe gembus. 

Sedangkan perlakuan awal, suhu dan waktu pengeringan tidak berpengaruh terhadap sifat organoleptik dengan 

parameter tekstur tepung tempe gembus. Produk terbaik didapatkan oleh kode sampel 582, dimana tempe gembus 

melalui perlakuan awal dikukus terlebih dahulu selama 15 menit, kemudian dikeringkan selama 5 jam dengan suhu 

800C. Kemudian sampel 582 dilanjutkan uji kimia proksimat guna mengetahui kandungan gizinya. Kandungan nutrisi 

tepung tempe gembus kode sampel 582 antara lain: karbohidrat 42,15%, protein 33,56%, kadar air 11,95%, lemak 

5,15%, kadar abu 0,31% dan kadar serat sebesar 6,87%. 
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