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ABSTRAK

Penelitian ini dilafukon pafu Laboratorium BioHmia Fafultos Tebobiologr
Universitas Surafuya pda bulan OHober hinga Dewmber 2009. Pada
penelitian ini dilafukan pembua@n rcmpe raso cabai atou lda serla arulie
kandtngot gizinya. Proses fermentosi dilafulet Nda whu ruang, kondisi gelq,
menggunako, inohtlum lomersial RAPRIMA, yory mengandng Rhizopus
oligosporus NRRL 2710 (Agustina, 2009), selana 48 jan. Penelitian ini
menggunkan devin rorcangan acak lengkq dengan replikasi sebmryak tiga
kali. Pembuatan temry rasa cabai ini dilafukan dengan menambahkan bubuk
cabai atou lad4 gmam, dan l{aldu. Penombahon lada atau cabai dibuat
bervariasi, yaitu 2%o, 3%, don 4%a Sefurgkan garan dan kadu masing-masing
sebaryak 0,502. Tempe tersebut kcmudian dianalis kandngan lemak, prolein,
larbohi&at (hanya gula perefuhsi), pH unuk menentukon lana penyimpanon
dalan lreezer maupun shu konw, miboba kantaninot dalon tempe, serta uji
organoleptik. Hasil penelitian merunjukkan bahwa kan&tngan protein temry
berbumbu fut original tifok berbeda, terdqat perbedoor pdo

lemak fui gula peredtksi. Dimana gula peredrksi tempe berbumbu
lebih rendoh dariryfu tempe original dan kanfungm lemak tempe berbumbu
lebih tingi dfrirydo tenpe original. Berdawkan pH, diketalrui
bahwa tempe ras cabai, lada, maupun origrnal dapat bernhan dalan freezer
selama I6 hari. Sedorykan pada sulru kamar, temp berbumbu lebih mudah rusk
daripada tempe original. Tidak ditemulcan adanya balaeri kontarrrinan baik pda
tempe original maupun berbnnbu. Berdasarkot uji organoleptik tempe berbumbu
lebih diytai dsripada tempe origirnl, beberap uji seperti uji wama
dan lrelanpalran tempe original masih lebih unggul.
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