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ABSTRAK

YULIA MARGARETHA BR SIANTURI "PENGARUH LAMA BLANSIR
ANDALIMAN DENGAN UAP PANAS TERHADAP MUTU FISIK DAN
MUTU ORGANOLEPTIK TEMPE ANDALIMAN" (DI BAWAH BIMBINGAN
TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Indonesia merupakan produsen tempe terbesar di dunia sehingga
mendorong munculnya berbagai inovasi dalam pengembangan citarasa
pada tempe. Tempe dengan substitusi andaliman akan memiliki
kandungan protein, lemak, zat besi, vitamin, dan antioksidan yang tinggi
serta memberikan citarasa andaliman yang unik saat mengonsumsinya.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama blansir
andaliman dengan uap panas terhadap mutu fisik dan mutu organoleptik
tempe andaliman

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen dengan
rancangan percobaan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 2 (dua)
perlakuan dan 2 (dua) ulangan. Perlakuan A adalah penggunaan 100 g
kacang kedelai dan 2 g serbuk andaliman yang diblansir 3 menit;
Perlakuan B adalah penggunaan 100 g kacang kedelai dan 2 g serbuk
andaliman yang diblansir 5 menit. Data mutu fisik meliputi warna, aroma
dan tekstur dinilai oleh peneliti dan mutu organoleptik meliputi warna,
aroma, tekstur, dan rasa dinilai oleh 30 orang panelis tidak terlatih.

Hasil penilaian menunjukkan bahwa mutu fisik tempe yang dihasilkan
berwarna putih diselimuti oleh miselium kapang, aroma khas tempe,
tekstur kompak dan tidak mudah rontok saat diiris. Hasil penilaian mutu
organoleptik menunjukkan bahwa warna dan aroma tempe yang paling
disukai oleh panelis adalah perlakuan A dengan penambahan 2 g serbuk
andaliman yang diblansir 3 menit; tekstur dan rasa tempe yang paling
disukai oleh panelis adalah perlakuan B dengan penambahan 2 g serbuk
andaliman yang diblansir 5 menit.

Kata Kunci : Andaliman, blansir, mutu organoleptik, tempe



ABSTRACT

YULIA MARGARETHA BR SIANTURI "THE EFFECT OF ANDALIMAN
BLANCHING TIME WITH HOT STEAM ON THE PHYSICAL AND

ORGANOLEPTIC QUALITY OF TEMPE ANDALIMAN" (CONSULTANT:
TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Indonesia is the world's largest Tempe producer, thus encouraging
various innovations in developing the taste of Tempe. Tempe with
Andaliman substitution will have high protein, fat, iron, vitamin, and
antioxidant content, providing a unique Andaliman taste when consumed.

The purpose of this study was to determine the effect of Andaliman
blanching time with hot steam on the physical quality and organoleptic
quality of Tempe Andaliman.

The type of research conducted was an experimental study with a
Completely Randomized Experimental Design (CRD) using 2 (two)
treatments and 2 (two) replications. Treatment A is the use of 100 g of
soybeans and 2 g of Andaliman powder blanched for 3 minutes; Treatment
B is the use of 100 g of soybeans and 2 g of Andaliman powder blanched
for S minutes. Physical quality data including color, aroma, and texture were
assessed by researchers, and organoleptic quality including color, aroma,
texture, and taste was assessed by 30 untrained panelists.

The assessment results showed that the physical quality of the
resulting tempeh was white covered by mold mycelium, had a distinctive
tempeh aroma, a compact texture, and did not fall off easily when sliced.
The results of the organoleptic quality assessment showed that the color
and aroma of tempeh that panelists most preferred were treatment A with
the addition of 2 g of Andaliman powder blanched for 3 minutes; the texture

and taste of tempe that panelists most preferred were treatment B with the
addition of 2 g of Andaliman powder blanched for 5 minutes,

Keywords: Andaliman, Blanching, Organoleptic Quality, Tempe
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