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Tak ada asa 

Tak ada patah 

Kau emban seorang 

Dengan semangat yang kau tanam 

 

Sebuah persembahan 

Dari buah petani yang kau rawat 

Dari rasa cinta yang kau kasih  

Tersenyumlah 

  

Semai senyum bangga yang aku tunggu 

Mak marmi 

Terimakasih atas sujud 

Atas segala bait do’a 

Aku tetap menjadi anak petani 

Tersenyumlah...  
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Afan Setiawan. 2019. Pengaruh Proporsi Biji Durian (Durio Zibethinus) Pada 

Tempe Petai Cina (Leucaena leucaephala) Kaya Antioksidan. Dibawah 

bimbingan Dr. Deny Utomo, MP. 2019. 

ABSTRAK 

 

Tempe merupakan bahan makanan hasil fermentasi dari kacang-kacangan yang 

menggunakan kapang Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. Dalam 

penelitian ini tempe petai cina disubtitusi dengan biji durian. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

satu faktor yaitu proporsi subtitusi biji durian dengan lima  perlakuan. F1(Subtitusi 

Biji durian 10 %), F2 ( Subtitusi biji durian 20%), F3( Subtitusi biji durian 30%), F4 

(Subtitusi biji durian 40%), F5 ( subtitusi biji durian50%), Masing – masing 

perlakuan terdiri dari tiga ulangan. Penelitian meliputi uji kimia ( Protein, Lemak, 

Antioksidan IC50 ) dan uji organoleptik ( warna, rasa, aroma dan tekstur). Data 

dari analisa Kimia dihitung menggunakan statistik minitab ANOVA ( Analysis of 

Variance) dengan tingkat signifikansi 5%. Sedangkan uji organoleptik dilakukan 

Uji Friedman. Perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektifitas de 

Garmo dimodifikasi oleh Surini. 

Kandungan uji kimia dan uji organoleptik tempe petai cina yaitu memberikan hasil 

yang berbeda secara signifikan berdasarkan uji ANOVA ( Analysis of Variance) 

dengan signifikansi 5%. Perlakuan terbaik yaitu perlakuan F5 (subtitusi biji durian 

50% : 100gr) di tinjau dari indeks efektifitas uji kimia dengan nilai 1 kemudian 

ditinjau dari uji efektifitas organoleptik nilai 0,80 dan ditinjau indeks efektifitas uji 

kimia dan uji organoleptik dengan nilai  0,928. dengan karakteristik sebagai 

berikut: rata-rata kadar protein 4,6%; kadar lemak 1,3%; antioksidan IC50 226,07 

mg/ml; serta rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 3,4; warna 3,32; 

aroma 3,8 dan tekstur 3,44. 

. 

Kata kunci : Tempe, Biji Petai Cina, Biji Durian, Fermentasi Tempe 
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Afan Setiawan. 2019. Effect Additional Proportion of Durian Seed (Durio 

zibethinus) to chinese Cacao tempe is Rich in Anti-oksidants. Under Guidance 

Dr. Deny Utomo, MP. 2019. 

ABSTRACT 

Tempe is a fermented food ingredient from beans that uses mold Rhizopus 

oligosporus and Rhizopus oryzae. In this study Chinese banana tempeh 

was substituted with durian seeds. 

This study used a Randomized Block Design (RBD) method with one factor, 

namely the proportion of durian seed substitution with five treatments. F1 

(10% durian seed substitution), F2 (20% durian seed substitution), F3 (30% 

durian seed substitution), F4 (40% durian seed substitution), F5 (50% 

durian seed substitution), Each treatment consists of three replications. 

Research includes chemical tests (Protein, Fat, Antioxidant IC50) and 

sensory tests (color, taste, aroma and texture). Data from the Chemical 

analysis is calculated using the Minitab ANOVA (Analysis of Variance) 

statistic with a significance level of 5%. Whereas the sensory test was 

carried out by the Friedman Test. The best treatment using de Garmo 

effectiveness index method was modified by surini. 

The content of chemical tests and sensory tests of Chinese cacao tempe 

that is giving significantly different results based on ANOVA (Analysis of 

Variance) test with a significance of 5%. The best treatment is the treatment 

of F5 (substitution of durian seeds 50%: 100gr) in terms of the chemical test 

effectiveness index with a value of 1 then reviewed from the sensory 

effectiveness test value of 0.80 and the effectiveness index of the chemical 

test and sensory test with a value of 0.928. with the following 

characteristics: an average protein content of 4.6%; 1.3% fat content; 

antioxidant IC50 226.07 mg / ml; and the average level of panelists' 

preference for taste 3,4; color 3.32; 3.8 aroma and 3.44 texture 

 

Keywords: Tempe, Chinese Petai Seeds, Durian Seeds, Tempe 

Fermentation 
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