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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar nutrisi (proksimat), serta menganalisis 

morfologi jamur Saccharomyces serevisiae,Rhizopus oryzae dan Aspergillus niger. Penelitian 

ini di laksanakan pada bulan Februari hingga Mei 2024 di Laboratorium Biologi Kampus 

Proklamator 2, Universitas Bung Hatta, Kota Padang, Sumatera Barat. Jenis penelitian yang 

digunakan adalah penelitian eksperimen murni dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 

yang terdiri dari tiga perlakuan  dengan lima ulangan. Hasil analisis menunjukan bahwa kadar 

nutrisi yang diantara ketiga  fermentor yang digunakan menunjukan Rhizopus oryzae dengan 

kadar nutrisi paling tinggi kadar protein 55,76%,kadar lemak 21,84%,kadar karbohidrat 

17,03%,kadar serat kasar 2,41%,kadar air 64,61%,dan kadar abu 5,32% sementara itu 

fermentorws Aspergillus niger dengan kadar protein 55,23%,kadar lemak 21,62% kadar 

karohidrat 17,62%,kadar serat kasar 2,05% kadar air 64,61% dan kadar abu 5,49% sementara 

itu S. serevisiae dengan kadar protein 54,98% kadar lemak 20,20% kadar karbohidrat 

18,49%,kadar serat kasar1,86%,kadar air 67,11%,kadar abu 6,29% dan masih belum 

memenuhi persyaratan SNI tentang kadar proksimat. Jamur Saccharomyces serevisiae 

menunjukan tampilan morfologi yang sempurna dibandingkan Aspergillus niger dan 

Rhizopus oryzae pada pengamatan hari ke 3. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

disarankan unutk melakukan penelitian lebih lanjut dengan pengaturan dosis fermentor yang 

berbeda. 

 

Kata kunci: Fermentor, Rhizopus oryzae, Saccharomyces serevisiae, Aspergillus niger, 

kadar nutrisi, morfologi.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan tradisional adalah makanan yang dikonsumsi secara turun-

temurun dari bahan baku lokal dan diolah khususnya di wilayah Indonesia (Suter, 

2014). Salah satu makanan tradisional yang banyak dijumpai di Indonesia adalah 

tempe(Adini dkk.,2019;Andreas,2021;Novita,2020).Bahan utama pembuatan 

tempe adalah kedelai, sehingga meningkatnya permintaan tempe menyebabkan 

tingginya permintaan kedelai yaitu lebih dari 2,24 juta kilogram per ton per tahun 

(Rejekiningrum, 2014). Setiap tahunnya, kedelai lokal di Indonesia mengalami 

penurunan sehingga pemerintah terus melakukan impor kedelai. Impor kedelai 

menyebabkan pasar dalam negeri dibanjiri produk pengganti kedelai lokal, karena 

harga kedelai impor jauh lebih murah (Hermawan dkk, 2018). Selain harganya 

yang terjangkau, tempe juga kaya akan nutrisi nabati karena tidak hanya digoreng, 

namun bisa diolah menjadi berbagai bahan makanan. Ciri-ciri tempe yang 

berkualitas antara lain permukaan putih bersih dan seragam, tekstur homogen, 

padat, serta rasa dan aroma tempe yang khas (Winanti dkk, 2014). Tempe dapat 

menjadi bahan pangan kaya protein dengan kandungan protein sebesar 48,07% 

pada kondisi berat basah (Astawani dkk.,2013). Selanjutnya Astawani dkk, 2013 

menyatakan bahwa tempe mengandung dua jenis protein, yakni globulin 11S 

(glisinin) yang berfungsi sebagai antioksidan, dan 7S (β-conglisinin) yang 

dipercaya dapat mengurangi penumpukan kolesterol di aorta sehingga mencegah 

penyakit jantung koroner. 
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Berdasarkan uraian di atas dan hasil wawancara penulis dengan penjual 

tempe di beberapa pasar di Kota Padang, seperti di pasar pagi Dadok Tunggul 

Hitam,pasar Nanggalo, pasar Balai Baru, ragi Rhizopus oligospurus banyak 

digunakan sebagai fermentor dalam pembuatan tempe, dengan lama fermentasi 

berkisar 2 sampai 4 hari. Sementara pengujian mikroba jenis khamir 

Saccaromyces cerevisiae dan Aspergillus niger untuk kandungan nutrisi belum 

digunakan dalam pembuatan tempe. Saccharomyces cerevisiae dikenal sebagai 

penghasil β-glukan sehingga banyak peneliti yang tertarik pada S. cerevisiae 

karena selain aman juga memiliki potensi biologis yang menjanjikan, antara lain 

produksi β-glukan (Pengkumsri et al., 2016). Selanjutnya Rhizopus oryzae juga 

cenderung lebih banyak manfaat salah satunya menghasilkan enzim amilase dan 

dilaporkan oleh Retnoningtyas et al., (2013) bahwa R. oryzae dapat menghasilkan 

metabolit primer yaitu asam laktat. Sementara itu, Aspergillus niger juga 

menghasilkan asam sitrat yang berfungsi sebagai pengawet alami pada tempe. 

Oleh karena itu, penulis tertarik melakukan penelitian tentang penggunaan jamur 

yang berbeda (Saccharomyces cerevisiae, Rhizopus oryzae, dan Aspergillus niger) 

terhadap kadar nutrisi pada tempe. 

1.2  Tujuan Penelitian 

1. Menganalisis kadar nutrisi (proksimat) yang dihasilkan kacang 

kedelai yang menggunakan fermentor Saccharomyces 

serevisiae,Rhizopus oryzae dan Aspergillus niger. 

2. Menganalisis morfologi jamur Saccharomyces serevisiae,Rhizopus 

oryzae, dan Aspergillus niger. 
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1.3  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari kajian Efektifitas Penggunaan Mikroba Jenis Fungi Yang 

Berbeda Terhadap Kadar Nutrisi Pada Tempe ini diharapkan dapat menambah 

khasanah pengetahuan baru tentang peranan mikroba selama fermentasi tempe 

yang diberi penambahan Saccharomyces cerevisiae. Rhizopus oryzae dan 

Aspergilus niger, dalam memproduksi tempe dengan kandungan nutrisi tinggi, 

sehingga tempe yang diperoleh memiliki sifat-sifat fungsional yang lebih kaya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


