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ABSTRACT

Tofu dregs tempeh is tempeh made from by-products of tofu processing. Tofu dregs tempeh contains high water
content to exceed the SNI standard. The objective of this research was to determine the effect and the best result
of drying time using an oven dryer at 60°C on the quality of tofu dregs tempeh. The method used in this research
was a Completely Randomized Design (CRD) with seven treatments drying times 0, 15, 30, 45, 60, 7, and 90 minutes
at 60°C. Significant difference data were tested for parameters of chemical quality (water content and water
activity), and microbial quality (total microbial, mold mass, and mycelium area). A drying time of 60 minutes is
recommended as the best treatment to produce tofu dregs tempeh with the following characteristic of 61.77%
water content which has met the requirement of SNI No. 3144:2015; 0.82 water activity (Aw); 5.89 log CFU/g total
microbial; 1.72% mold mass and; 30.66% mycelium area.

Keywords: drying time, tempeh, tofu dregs, quality

ABSTRAK

Tempe ampas tahu adalah tempe yang dibuat dari limbah padat hasil samping pengolahan tahu. Tempe ampas
tahu mengandung air yang cukup tinggi melebihi standar SNIyang disebabkan oleh tingginya kandungan air pada
bahan bakunya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui lama pengeringan ampas tahu yang terbaik
menggunakan oven dryer pada suhu 60°C untuk menghasilkan tempe ampas tahu. Rancangan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan lama pengeringan yaitu 0, 15, 30, 45, 60,
75 dan 90 menit pada suhu 60°C. Data yang berbeda nyata diuji lanjut untuk parameter mutu kimia (uji kadar air
dan nilai aktivitas air), mutu mikrobiologi (uji total mikroba, massa kapang dan area miselium), sedangkan
parameter organoleptik diuji secara hedonik dan skoring (kekompakan, warna, aroma dan rasa). Pengeringan
ampas tahu selama 60 menit menghasilkan tempe dengan mutu terbaik dengan kadar air 61,77% memenuhi
syarat SNI No. 3144:2015; nilai aktivitas air (Aw) 0,82; total mikroba 5,89 log CFU/g; massa kapang 1,72%, dan area
miselium 30,66%.

Kata kunci: ampas tahu, lama pengeringan, mutu, tempe

Pendahuluan

Proses pengolahan tahu akan menghasilkan limbah padat/ampas tahu yang masih mengandung nilai
gizi yang tinggi (Murdiati et al., 2020) yang berpeluang menyebabkan polusi lingkungan (Damanik et al.,
2018). Ampas tahu dapat dimanfaatkan kembali menjadi produk pangan fermentasi seperti tempe ampas
tahu atau dikenal dengan istilah tempe gembus (Rizal et al., 2023). Pada pembuatan tempe banyak faktor
yang perlu diperhatikan untuk menghasilkan mutu terbaik. Tempe harus memenuhi SNI 3144:2015
dengan kriteria warna putih merata secara visual (sensori) dengan tekstur kompak dan kadar air maksimal
65%. Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu tempe adalah kandungan airnya yang berpotensi untuk
pertumbuhan berbagai jenis mikroorganisme. Jumlah kandungan air pada tempe sebagian besar
ditentukan oleh kandungan air bahan baku yang digunakan. Fermentasi ampas tahu dengan kacang
merah menghasilkan tempe gembus dengan kadar air 73,24% (Syahadi et al., 2022) dan 83,76%
(Isnawati et al., 2021). Berdasarkan SNI 3144:2015 (BSN, 2015), kadar air yang dihasilkan dari penelitian
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tersebut belum memenuhi syarat mutu tempe yaitu maksimal 65%, karena proses pemerasan saja belum
efektif untuk menurunkan kadar air ampas tahu. Penyangraian merupakan salah satu metode pengeringan
yang umum digunakan untuk menurunkan kadar air bahan, namun penurunan yang dihasilkan tidak
merata pada bahan karena energi panas hanya tertumpu pada dasar wajan sehigga penurunan kadar air
tidak merata (Burhanuddin et al., 2019). Ada beberapa jenis alat pengering yang dapat digunakan untuk
mengeringkan bahan baku hasil pertanian seperti tray drier/oven dryer, spray drier, drum drier dan
fluidized bed dryer. Oven dryer menjadi pilihan pengering yang lebih baik, selain karena mudah dalam
pengoperasian juga umumnya digunakan untuk bahan baku padat (Feriyanto, 2014) seperti limbah padat
ampas tahu. Selain itu menurut Rif'an et al. (2017), pengeringan menggunakan oven dryer lebih efektif
digunakan karena dinding ruang oven dilengkapi dengan elemen panas sehingga transfer energi lebih
merata.

Beberapa peneliti menggunakan oven dryer untuk mengeringkan produk pangan. Rif'an et al. (2017)
melaporkan penggunaan jenis pengering ini dengan suhu 65°C selama 5 jam untuk menghasilkan labu
kuning instan dengan kadar air 10,70%. Syawaluddin et al. (2017) dan Yuniarti et al. (2020) juga
menggunakan oven dryer suhu 60°C dalam pengeringan ampas tahu untuk mencegah terjadinya
degradasi protein dan menurunkan kadar air ampas tahu yang ditandai dengan perubahan tekstur. Hasil
penelitian pendahuluan memperlihatkan bahwa ampas tahu segar yang dikeringkan pada suhu 60°C
selama 75 menit menghasilkan tempe ampas tahu dengan pertumbuhan miselium yang merata dan padat
dibandingkan dengan tempe tanpa perlakuan pengeringan. Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk
melihat pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer terhadap beberapa
komponen mutu tempe yang dihasilkan.

Bahan dan metode
Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan adalah ampas tahu segar dari produsen tahu Kekalik, Mataram, NTB dan
ragi tempe merk RAPRIMA. Pembungkus tempe menggunakan plastik polipropilena (PP) (Cap JET).
Bahan untuk analisis antara lain buffer phosphate, media Plate Count Agar (PCA) (Merck) dan buffer
peptone water (BPW). Alat yang digunakan untuk membuat tempe antara lain kain blacu, aluminium foil,
panci kukus, kompor gas, tampah dan ayakan ampas tahu. Alat yang digunakan untuk analisis antara lain
oven dryer UNE 800 (Memmert, Jerman), Aw meter (AMITTARI WA-160 A), oven (Memmert, Jerman),
laminar air flow (Streamline, Jerman), inkubator (Memmert, Jerman), dan kamera 600d (Canon, Jepang)
dengan lensa kamera 50mm f1.8 (Canon, Jepang).

Metode penelitian

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental di laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) satu faktor yaitu lama pengeringan ampas tahu pada suhu 60°C yaitu 0, 15, 30,45, 60, 75 dan 90 menit
yang diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 21 unit percobaan mengacu pada metode Supiati (2019)
dan Yuniarti et al. (2020). Data hasil pengamatan dianalisis dengan Anova pada taraf nyata 5% dengan
menggunakan software CoStat. Data yang berbeda nyata diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
(Sugiyono, 2015) untuk parameter kimia (uji kadar air dan aktivitas air) dan parameter mikrobiologi
(uji total mikroba, uji massa kapang dan uji area miselium secara makroskopik).

Pelaksanaan penelitian

Pengolahan tempe ampas tahu mengikuti Supiati (2019), Yuniarti et al. (2020) dan Amelianawati et al.
(2019), diawali dengan persiapan ampas tahu segar sebagai bahan baku yang diambil dari Pabrik Tahu
Atul, Kelurahan Kekalik Jaya, Mataram, Nusa Tenggara Barat. Ampas tahu diayak menggunakan ayakan
40 mesh dan dikukus menggunakan panci steamer dengan takaran air setengah dari jarak antar saringan
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kukusan dengan suhu 90-100°C selama 15 menit. Selanjutnya, 350 g ampas tahu dikeringkan selama
0, 15, 30, 45, 60, 75, dan 90 menit pada suhu 60°C menggunakan oven dryer UNE 800 merk Memmert.
Setelah melalui proses pengeringan, ampas tahu didinginkan dengan cara menghamparkan pada tampah
sampai ampas tahu sehangat kuku atau mencapai suhu 30-35°C sebelum dilakukan inokulasi kapang.
Peragian dilakukan dengan mengaduk secara merata inokulum atau ragi tempe pada ampas tahu dengan
konsentrasi sebanyak 2% (b/b). Ampas tahu yang telah melalui proses peragian dikemas menggunakan
plastik polipropilena (0,03 mm x 11 cm x 15 cm). Kemasan dilubangi di kedua sisi sebanyak 24 lubang
menggunakan ujung paku berdiameter 0,6-1,2 mm dengan jarak 2 cm x 2 cm. Bahan tempe dikemas
dengan berat 150-160 g dan ketebalan + 1 cm. Selanjutnya proses fermentasi dilakukan dalam ruang gelap
selama 40 jam pada suhu 28-30°C.

Parameter penelitian

Parameter yang diuji adalah kadar air ampas tahu dan tempe ampas tahu dengan metode
thermogravimetri (Sudarmadji et al, 2007), aktivitas air (Aw) ampas tahu dan tempe ampas tahu
menggunakan alat Aw meter (Ammitari, 2023), total mikroba dan massa kapang tempe ampas tahu
(Harrigan, 1998) dan area miselium secara makroskopik (area pertumbuhan miselium kapang) tempe
ampas tahu menggunakan kamera DSLR yang dianalisis menggunakan software Image J (1,46r)
(Kurniawan et al., 2011).

Hasil dan pembahasan
Kadar air ampas tahu dan tempe ampas tahu

Zambrano et al. (2019) menyatakan bahwa kadar air menjadi salah satu faktor penentu pertumbuhan
mikroba pada bahan pangan. Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air ampas tahu dipengaruhi secara
signifikan oleh lama pengeringan dengan oven dryer. Peningkatan lama pengeringan akan mendorong
ampas tahu untuk melepaskan lebih banyak air dari permukaan ke udara sehingga kandungan air pada
ampas tahu semakin menurun. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Sari et al. (2018), bahwa peningkatan
lama pengeringan akan menyebabkan penurunan massa ampas tahu karena penurunan kadar air.
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Gambar 1. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap kadar air
ampas tahu. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada grafik menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Berdasarkan hasil pengujian, perlakuan lama pengeringan 30-90 menit menghasilkan ampas tahu
dengan kadar air yang dapat mendukung pertumbuhan kapang. Hal Ini sesuai dengan pernyataan
Pamungkas (2018), bahwa kapang dapat tumbuh pada substrat dengan kadar air sekitar 50-70%.
Perlakuan lama pengeringan 90 menit menghasilkan ampas tahu dengan kadar air lebih rendah dari
semua perlakuan yaitu 55,7%. Kadar air tersebut adalah kadar air optimum untuk pertumbuhan kapang.
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Hubungan pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap
kadar air tempe ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap kadar air
tempe ampas tahu. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada grafik menunjukkan
tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Gambar 2 memperlihatkan bahwa lama pengeringan ampas tahu berpengaruh terhadap kadar air
tempe yang dihasilkan. Perbedaan kadar air tempe ampas tahu disebabkan karena perbedaan kadar air
ampas tahu yang digunakan sebagai substrat fermentasi. Rizal et al. (2022) menyatakan bahwa mutu suatu
produk tergantung dari bahan bakunya. Hal ini sesuai dengan kadar air ampas tahu pada Gambar 1 yang
menunjukkan pola yang sama dengan kadar air tempe yang dihasilkan. Semakin lama pengeringan maka
semakin menurun kadar air ampas tahu. Selama fermentasi tempe, mikroba akan memanfaatkan air pada
substrat untuk mendukung proses metabolisme, sehingga kadar air tempe yang dihasilkan juga akan
mengalami penurunan. Sejalan dengan Mulia et al. (2015), yang menyatakan bahwa ampas tahu yang
difermentasi dengan suspensi Rhizopus oligosporus menghasilkan penurunan kadar air pada substratnya,
kadar air yang dihasilkan sebagian besar dipengaruhi oleh kadar air awal pada bahan bakunya. Sehingga
semakin lama pengeringan ampas tahu akan menghasilkan tempe ampas tahu dengan kadar air yang
lebih rendah. Berdasarkan hasil pengujian, perlakuan lama pengeringan 45-90 menit memenuhi SNI tempe
nomor 3144:2015 (BSN, 2015) dengan kadar air maksimal tempe yaitu 65%.

Aktivitas air ampas tahu dan tempe ampas tahu

Aktivitas air (Aw) pada bahan pangan sangat menentukan aktivitas/reaksi kimia dan biologisnya
(Yuniarto & Lastriyanto, 2019) dan menjadi faktor yang sangat menentukan dalam pertumbuhan mikroba
(Zambrano et al., 2019). Hubungan pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer
pada suhu 60°C terhadap nilai aktivitas air (Aw) ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3 menunjukkan bahwa lama pengeringan menggunakan oven dryer mempengaruhi aktivitas
air ampas tahu. Nilai Aw berhubungan dengan kandungan air bebas pada ampas tahu. Pengeringan akan
menguapkan air pada bahan yang sebagian besar merupakan air bebas. Menurut Yuniarto & Lastriyanto
(2019), air bebas pada permukaan akan menguap terlebih dahulu ketika proses awal penguapan dan terus
berlangsung sampai air bebas pada permukaan telah hilang hingga terjadi migrasi air dan uap air secara
difusi dari dalam bahan. Hasil penelitian memperlihatkan bahwa nilai Aw ampas tahu yang dihasilkan
0,80-0,85. Nilai Aw tersebut sangat memungkinkan pertumbuhan kapang Rhizopus sp. seperti yang
dijelaskan Kurniati (2020), bahwa umumnya kapang Rhizopus sp. dapat tumbuh pada Aw 0,80-0,87.
Hubungan pengaruh lama pengeringan menggunakan oven dryer terhadap nilai aktivitas air (Aw) tempe
ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 3. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap aktivitas
air ampas tahu. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada grafik menunjukkan tidak
ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%
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Gambar 4. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap aktivitas
air tempe ampas tahu. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada grafik menunjukkan
tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Gambar 4 menunjukkan bahwa lama pengeringan ampas tahu mempengaruhi aktivitas air tempe
ampas tahu. Perbedaan nilai Aw tempe disebabkan karena perbedaan nilai Aw ampas tahu yang
digunakan sebagai substrat fermentasi. Kurniati (2020) menyatakan bahwa nilai Aw yang dihasilkan dari
produk fermentasi dipengaruhi oleh kandungan air bebas pada substratnya. Hal ini sesuai dengan data
nilai Aw ampas tahu pada Gambar 3 yang menunjukkan pola yang sama dengan nilai Aw tempe yang
dihasilkan. Peningkatan lama pengeringan menyebabkan penurunan nilai Aw. Berdasarkan Gambar 4 nilai
Aw tempe ampas tahu yang dihasilkan dari lama pengeringan 0-90 menit berada pada rentang 0,8-0,85
dengan nilai Aw terendah pada lama pengeringan 45-90 menit. Rentang nilai Aw tersebut masih dapat
ditumbuhi oleh mikroorganisme selain kapang. Menurut Zambrano et al. (2019), pertumbuhan mikroba
dapat dihindari atau ditekan jika aktivitas akhir kurang dari 0,6.

Total mikroba

Penghitungan total mikroba pada produk fermentasi penting dilakukan untuk mengetahui mutu
mikrobiologi produk tersebut. Hubungan pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan
oven dryer pada suhu 60°C terhadap total mikroba tempe ampas tahu dapat dilihat pada Tabel 1.
Berdasarkan Tabel 1 bahwa perlakuan lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu
60°C berpengaruh terhadap total mikroba tempe ampas tahu. Perbedaan total mikroba dipengaruhi oleh
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nilai Aw pada tempe ampas tahu (Gambar 4). Penurunan Aw yang terjadi pada tempe ampas tahu akibat
peningkatan lama pengeringan berpotensi meningkatkan kualitas mikrobiologi tempe ampas
tahu. Berdasarkan data total mikroba tempe ampas tahu dengan lama pengeringan di atas 45 menit yaitu
lama pengeringan 45, 60, 75 dan 90 menit dapat memenubhi syarat SNI 7388:2009 (BSN, 2009) dengan batas
maksimum mikroba pada produk pangan 6,0 log CFU/g.

Tabel 1. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap total
mikroba tempe ampas tahu

Lama Pengeringan (menit) Total Mikroba (log CFU/g)
0 6,61+0,46°
15 6,60 +0,44°
30 6,23 +0,02%
45 5,96+ 0,44 %
60 5,89+0,02°
75 5,86 +0,02°
90 5,75+0,03°
BNJ 5% 0,40

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak
ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Massa kapang

Pertumbuhan kapang ditandai dengan peningkatan massa kapang pada tempe ampas tahu. Massa
kapang diperoleh dari pengurangan persentase berat kering ampas tahu sebelum dan setelah
difermentasi (Harrigan, 1998). Hubungan pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven
dryer pada suhu 60°C terhadap massa kapang tempe ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 5.

3.00 2,33ab 2,408
250 i |

1,34bc
c ,
2.00 1128 1 32bc 1’6-?abc
1.50 T ' [

1.00

%)

1,7zabc
T

Massa kapang (

0.50

0.00

0 15 30 45 60 75 90
Lama pengeringan (menit)

Gambar 5. Pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap massa
kapang tempe ampas tahu. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada grafik
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Gambar 5 menunjukkan bahwa lama pengeringan ampas tahu berpengaruh nyata menggunakan oven
dryer pada suhu 60°C terhadap massa kapang tempe ampas tahu. Meningkatnya massa kapang pada
tempe ampas tahu dipengaruhi oleh penurunan kadar air dan nilai Aw pada substrat yang dapat dilihat
pada Gambar 2 dan 4. Berdasarkan gambar 5 pertumbuhan massa kapang rendah pada ampas tahu yang
tidak dikeringkan yang tidak berbeda nyata dengan pengeringan sampai dengan 60 menit. Kondisi ini
diduga karena kandungan air yang terlalu berlebihan. Sejalan dengan pendapat Winanti et al. (2014),
bahwa ketersediaan air yang berlebih akan menghambat penyebaran oksigen dan meningkatkan
pertumbuhan bakteri kontaminan sehingga pertumbuhan kapang terhambat. Sebagian besar kapang
membutuhkan air minimal untuk pertumbuhannya dibandingkan dengan khamir dan bakteri. Menurut
Pamungkas (2018), kondisi substrat dengan kadar air 50-70% dapat mendukung pertumbuhan kapang,
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dengan kadar air optimal saat penaburan ragi sekitar 55% (Manurung et al., 2014). Semakin meningkat
pertumbuhan kapang maka akan semakin meningkat kerapatan massa dan kekompakan pada tempe.

Area miselium

Miselium kapang yang tumbuh secara merata dan menyelimuti substrat merupakan salah satu
indikator mutu tempe yang dapat diamati secara visual dalam bentuk citra digital. Hubungan pengaruh
lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap hasil uji sampling
warna area miselium tempe ampas tahu secara makroskopik dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hasil uji sampling warna area miselium tempe ampas tahu dengan lama pengeringan 0 menit (a),
15 menit (b), 30 menit (c), 45 menit (d), 60 menit (e), 75 menit (f) dan 90 menit (g) pada suhu 60°C
(warna hitam adalah warna miselium tempe)

Gambar 6 memperlihatkan peningkatan area miselium tempe ampas tahu dalam bentuk citra biner
berwarna hitam yang mewakili warna miselium. Meningkatnya area berwarna hitam berbanding lurus
dengan meningkatnya pertumbuhan miselium kapang pada tempe. Menurut Alvina & Hamdani (2019),
pertumbuhan kapang Rhizopus sp. pada tempe ditandai dengan pembentukan miselium yang berbentuk
seperti benang berwarna putih sampai kelabu hitam dan tidak bersekat.
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Gambar 7.  Grafik pengaruh lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer pada suhu 60°C terhadap
area miselium tempe ampas tahu secara makroskopik. Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang
sama pada grafik menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%

Gambar 7 menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer
pada suhu 60°C berpengaruh terhadap persentase area miselium tempe ampas tahu. Meningkatnya area
miselium tempe sejalan dengan peningkatan massa kapang yang dapat dilihat pada Gambar 5, sehingga
secara tidak langsung luas area miselium dipengaruhi juga oleh penurunan nilai Aw atau kadar air seiring
dengan meningkatnya lama pengeringan. Kadar air yang terlalu tinggi menyebabkan udara yang terdapat
pada pori-pori substrat digantikan oleh air. Hal ini sejalan dengan Bintari et al. (2022) yang menyatakan
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bahwa kondisi aerasi yang minimal ini akan berdampak pada kurangnya difusi oksigen dan penurunan
pertumbuhan kapang Rhizopus sp. akan tetapi jika kondisi aerasi maksimal dan oksigen terdistribusi secara
merata maka kapang akan tumbuh dengan cepat dan terjadi proses sporulasi.

Selama fermentasi berlangsung, kapang membentuk miselium yang semakin banyak dan merata
membentuk jalinan yang mengikat bagian substrat satu dengan yang lain sehingga menghasilkan tekstur
tempe yang padat dan berwarna putih. Pertumbuhan miselium akan meningkatkan kerapatan massa
tempe satu sama lain sehingga membentuk suatu massa yang kompak dan mengurangi rongga udara.
Hasil penelitian ini juga mengindikasikan bahwa semakin lama pengeringan semakin menunjukkan
karakteristik yang ideal dari tempe yaitu memiliki miselium berwarna putih yang tersebar secara merata
diseluruh bagian tempe sehingga menghasilkan kenampakan yang kompak (Sarti et al, 2019;
Bintari et al,, 2022).

Kesimpulan

Lama pengeringan ampas tahu menggunakan oven dryer berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
nilai aktivitas air (Aw), kadar air, total mikroba, massa kapang dan area miselium tempe ampas tahu.
Pengeringan ampas tahu segar menggunakan oven dryer pada suhu 60°C dengan lama pengeringan
60 menit direkomendasikan menjadi perlakuan terbaik karena menghasilkan tempe ampas tahu dengan
kriteria yaitu kadar air 61,77%; nilai aktivitas air (Aw) 0,82; total mikroba 5,89 log CFU/g dan massa kapang
1,72% dengan area miselium 30,66% yang tidak berbeda nyata dengan lama pengeringan 90°C sebagai
perlakuan dengan nilai mutu tempe ampas tahu tertinggi.
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