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ABSTRAK

Poda penelitian ini dilafukan fermentasi tempe tasa ba*ong putih atru kctumbor dengan
substrat lrzdelai menggutnkan inohtlum "RAPRIMA" yang mengandung Rhinpts
oligosporus NRRL 2710. Proses fermenlasi dilafuknn poda suhu ruang selamo 48 jam
Desain penelilian ini mengunakan rancongan acak lengkap dengan pengulangan
sebanyak i kali. Penelitian dilabarukan di Laboratoium Biohmia Fafultas
Tebtobiologi Universilas Suraboya pado bulan OHober sampi Desember. Tempe
kzmudian dianalisa kandtngan gula redubi secam lcoloimetri menggoukm perealai
DNS, kan&tngan total nitrogen dengan metode Kjeldhal, kzndungan lemak dengan
efstralsi beninambtmgan menggutakan soHet, lama penyimpangan dengan menguji
kodar amoniak dan organoleptilaya, menguji mibootganisme kontamitan dengan Total
Plate Count dan uji biohmia serla menguji secara orgarnleptik dengan menyebarlan
angket ke sukarelawan Data kandungan gula redubi, lotal nilrogen dan lenak diuji
secam slalislik dengan uji distribusi nonnal don uji ANOVA shu amh DoA
organoleptik diuji secoru statistik dcngon Fied"man. Hasil Wnelitian menunjuk*an
bahwa kador gula reduksi ,empe oryirral lebih lingi dibanding tempe raso, l@dar
protein rya telap ruDmtn kador lemak lebih rendah danpada lempe rasa. Tempe original
dapat berulun lebih lama dibanding lempe rasa yaitu 2 hari pada suhu ruang fon 3
han pada lemari pendingin sedangkan temlre rasa dapt berahan selama Lan pda
suhu ruang don 2 hari Wfu leman pendingin. Miboorganisme *Dntamitun Indo teDrpe
ba*ang putih berupa Bacillus sp, tempe kerumbar terdqat bahen Enlerobacter sp. don
Corytebaclerium sp. sedongkan tempe origitul lidok terdaryt bafueri lontaminan
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