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ABSTRACT

The production of tempeh powder drink beverages fortified with date seed powder was an innovative
effort to utilize date seed waste. This study aims to determine the effect of date seed powder fortification on
antioxidant activity and organoleptic properties of tempeh powder drink beverages. The method used in this study
was an experimental method with a single factor Completely Randomized Design, namely date seed powder
fortification (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, and 50%). Data were analyzed using Analysis of Variance at a 5% level
using CoStat software. If there was a significant difference, further testing was carried out using the Honestly
Significant Difference method at a 5% level. The best treatment was 50% date seed powder fortification that
produced a tempeh powder drink with 17.76% or 177,620 ppm of antioxidant activity, 6.90% of moisture, 1.41%
of ash, yellow-red color, organoleptic properties of a slightly unpleasant aroma, slightly sour taste, texture did not
viscous, brown color and was somewhat preferred by panelists.

Keywords: Antioxidant activity, date seed, fortification, tempeh.

ABSTRAK

Pembuatan minuman serbuk tempe dengan fortifikasi bubuk biji kurma adalah upaya inovasi dan untuk
memanfaatkan limbah biji kurma. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi bubuk biji kurma
terhadap aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik minuman serbuk tempe. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap faktor tunggal yaitu fortifikasi bubuk
biji kurma (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%). Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance dengan taraf
5% menggunakan software CoStat. Apabila terdapat perbedaan nyata, dilakukan uji lanjut menggunakan metode
Beda Nyata Jujur pada taraf 5%. Perlakuan terbaik adalah fortifikasi bubuk biji kurma 50% yang menghasilkan
minuman serbuk tempe dengan aktivitas antioksidan 17,76% atau 177.620 ppm, kadar air 6,90%, kadar abu
1,41%, warna Yellow-Red, sifat organoleptik aroma agak langu, rasa agak asam, terkstur tidak kental, warna
coklat dan agak disukai oleh panelis.

Kata kunci: Aktivitas antioksidan, biji kurma, fortifikasi, tempe.
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PENDAHULUAN

Tempe merupakan makanan tradisional di Indonesia yang dibuat dengan cara fermentasi atau
peragian. Tempe memiliki beberapa keunggulan di antaranya harga yang murah juga kandungan
protein nabati yang tinggi. Setiap 100 g tempe mengandung protein 20,8 g, lemak 8,8 g, serat 1,4 g,
kalsium 155 mg, fosfor 326 mg, zat besi 4 mg, vitamin B10 19 mg, dan karoten 34 pg. Mutu protein
tempe lebih tinggi jika dibandingkan dengan kedelai rebus (Bastian dkk., 2013). Akan tetapi, tempe
memiliki daya simpan yang singkat dan akan segera membusuk selama penyimpanan. Hal ini
disebabkan oleh proses fermentasi lanjut, menyebabkan degradasi protein lebih lanjut sehingga
terbentuk amonia. Amoniak yang terbentuk menyebabkan munculnya aroma busuk. Oleh karena itu,
pengolahan lebih lanjut untuk menghasilkan produk turunan tempe perlu dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan. Salah satu alternatif produk turunan tempe yaitu dibuat serbuk tempe
yang kemudian dikembangkan menjadi produk minuman serbuk tempe (Bintanah dan Handarsari.,
2014).

Serbuk tempe merupakan produk inovasi baru berbasis tempe yang telah melewati proses
pengeringan untuk menghilangkan kadar air dalam tempe yang akan menekan aktivitas
mikroorganisme dan reaksi biokimia sehingga dapat memperpanjang umur simpan namun tetap
mempertahankan zat gizi yang terkandung di dalamnya (Andiniyati dkk., 2023). Kandungan komposisi
kimia dan nilai gizi serbuk tempe, terdiri atas proteinnya sebesar 48,0 g, kandungan lemak sebesar
24,7 g, kandungan karbohidrat sebesar 13,5 g, kandungan serat sebesar 2,5 g, dan kandungan abunya
sebesar 2,3 g (Dwipayanti dkk., 2022). Selain mempertahankan nilai gizi, tempe diolah menjadi serbuk
tempe untuk meningkatkan nilai tambahnya. Produk dalam bentuk serbuk memiliki keunggulan yaitu
menghemat ruang dan juga umur simpan produk menjadi lebih panjang. Serbuk tempe juga memiliki
keunggulan karena memiliki densitas kamba, kadar protein, kapasitas antioksidan, vitamin E, isoflavon,
dan beberapa mineral (Ca, P, Fe, dan Zn) yang lebih tinggi (Abdurrasyid dkk., 2020).

Produk serbuk tempe merupakan salah satu produk hasil pengolahan dari tempe yang dapat
dibuat menjadi minuman. Pengolahan serbuk tempe masih sedikit dilakukan, oleh karna itu
pengembangan minuman serbuk tempe dilakukan dengan membuat minuman yang tinggi nutrisi. Mutu
kimia pada produk serbuk tempe dapat ditingkatkan dengan menambahkan salah satu bahan tambahan
yaitu bubuk biji kurma sehingga menambah sifat fungsional dan antioksidan (Bastian dkk., 2013). Hasil
penelitian Widyowati (2015) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan biji kurma tertinggi dengan nilai
ICso sebesar 4.7307 ppm. Hasil penelitian Mahdi dkk (2022) menyatakan bahwa nilai aktivitas
antioksidan pada serbuk minuman tempe mengalami penurunan akibat suhu tinggi selama
penyimpanan. Proses pengeringan dengan suhu tinggi juga mempengaruhi antioksidan produk.
Penurunan nilai aktivitas antioksidan diduga terjadi akibat suhu yang cukup tinggi sehingga dapat
merusak senyawa antioksidan produk. Senyawa yang memiliki aktivitas antiokidan akan rusak atau
mengalami penurunan nilai karena suhu tinggi apat memutus ikatan pada senyawa tersebut.

Buah kurma kaya dengan antioksidan yang dapat membantu meningkatkan sistem kekebalan
tubuh. Biji kurma mengandung antioksidan yang dapat menurunkan kadar radikal bebas. Kandungan
antioksidan biji kurma lebih tinggi dibandingkan daging buahnya (Warnasih dkk., 2019). Biji kurma
tidak memiliki aroma atau tidak berbau dan memiliki rasa hambar yang sedikit pahit. Umumnya biji
kurma memiliki warna coklat terang dan coklat gelap. Biji kurma memiliki beberapa bioaktivitas di
antaranya sebagai antioksidan, antibakteri, anti-inflamasi, anti kanker dan anti-atherogenik (Afrizal
dkk., 2022). Biji kurma banyak mengandung antioksidan, karena mengandung senyawa fenolik, yang
diduga dapat menurunkan radikal bebas. Biji kurma juga mengandung vitamin C, senyawa polifenol
dan flavonoid dan tidak mengandung kafein (Indartuti dan Maduwinarti, 2021). Limbah kurma dalam
berbagai proses industri terbilang cukup tinggi yaitu sekitar 6,10-11,47% adalah bijinya. Di Arab, limbah
biji kurma dimanfaatkan untuk membuat minuman kopi bebas kafein (Siregar dkk., 2019). Menurut
Faishal dkk. (2022), pemanfaatan limbah biji kurma dapat dilakukan dengan cara mengolah biji kurma
menjadi bubuk sehingga dapat ditambahkan ke dalam minuman untuk menambahan nilai antioksidan.
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Di dalam penelitian yang dilakukan oleh Algarni (2020) menyimpulkan bahwa minuman siap
saji cappuccino dan /atte dengan penambahan bubuk biji kurma hingga 50% memiliki daya terima
melalui evaluasi sensorik. Hasil penelitian Eliska dan Gianing (2023) juga menyatakan bahwa warna,
aroma, tekstur dan rasa kopi biji kurma sangat disukai dan dapat diterima oleh masyarakat. Penelitian
yang dilakukan oleh Ghnimi dkk. (2015) sifat sensoris dari ekstrak biji kurma panggang komersial
dievaluasi dan dibandingkan dengan kopi Arab. Sediaan minuman dibuat dari bubuk biji kurma
panggang dan kopi Arab dengan merebus 45 g bubuk dalam 100 mL air selama 2 menit. Hasil penelitian
yang dilakukan oleh Ferweez dkk. (2023) minuman fungsional kopi biji jelai dengan tambahan 50%
bubuk biji kurma menghasilkan total flavonoid sebesar 1160.67 (RE mg/100 g). Hasil penelitian Kiesler
dkk (2024). menyatakan bahwa minuman seperti kopi standar yang mengandung 3 g, 6 g, dan 9 g
bubuk kopi biji kurma sebanding atau lebih baik daripada minuman kopi arabica. Hasil penelitian Jrad
dkk. (2022) juga menyatakan bahwa Yoghurt yang difortifikasi bubuk biji kurma 3% menunjukan
aktivitas antioksidan yang jauh lebih tinggi dibandingkan yoghurt tanpa fortifikasi. Berdasarkan uraian
tersebut, maka perlu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi bubuk
biji kurma terhadap aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur)
minuman serbuk tempe.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tempe yang diperoleh dari produsen tempe
di Gerung Lombok Barat, biji kurma Deglet Noor atau Tunisia yang telah dipisahkan dari daging buah
kurmanya dengan merk Palmfruit yang diperoleh dari Surabaya, gula halus, dan vanili bubuk merek
koepoe-koepoe. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah larutan DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) dan metanol.
Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang dilakukan di
Laboratorium. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) percobaan dilakukan
dengan satu faktor, yaitu fortifikasi bubuk biji kurma yang terdiri dari 6 tingkat perlakuan sebagai
berikut:
PO = 0% Bubuk biji kurma
P1 = 10% Bubuk biji kurma
P2 = 20% Bubuk biji kurma
P3 = 30% Bubuk biji kurma
P4 = 40% Bubuk biji kurma
P5 = 50% Bubuk biji kurma

Masing — masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Hal
ini dilakukan untuk meningkatkan ketelitian data yang dihasilkan. Data hasil pengamatan dianalisis
menggunakan analisis keragaman (Analysis of Variance) pada taraf nyata 5% dengan bantuan software
Co-stat untuk mengevaluasi perbedaan yang signifikan. Apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada tingkat 5% untuk mengukur aktivitas antioksidan (Sholikhah dkk,
2023), kadar air (BSN, 1992), kadar abu (BSN, 1992), warna (Hunter Associates Lab, Inc., 2004), dan
parameter uji organoleptik yang didesain menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) serta yang
dikelompokkan adalah jumlah panelis (Hanafiah, 2016).
Proses Pembuatan Bubuk Biji Kurma

Proses pembuatan bubuk biji kurma mengacu pada penelitian Jrad dkk. (2022). Biji kurma yang
telah dipisahkan dari daging buahnya direndam selama 10 menit agar memudahkan proses pencucian
biji kurma. Biji kurma yang telah direndam kemudian dibersihkan dari sisa kotoran-kotoran yang
menempel menggunakan air mengalir sampai bersih kemudian ditiriskan untuk menghilangkan air sisa-
sisa pencucian. Biji Kurma kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 180°C selama 30
menit untuk mengeringkan dan mengurangi kadar air biji kurma. Biji Kurma yang telah kering
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dihaluskan menggunakan blender atau Aammer milf untuk mendapatkan ukuran bubuk biji kurma yang
halus. Bubuk yang diperoleh selanjutnya diayak untuk menghomogenkan ukuran partikel menggunakan
ayakan berukuran 80 mesh sehingga mendapatkan bubuk biji kurma yang lebih halus.
Proses Pembuatan Serbuk Tempe

Proses pembuatan serbuk tempe mengacu pada penelitian Mustakim dkk. (2016). Tempe yang
telah disiapkan dipotong dengan ukuran 0,5-1 cm agar ketebalan tempe setara agar memudahkan
proses selanjutnya. Tempe yang telah dipotong kemudian dilakukan proses pengukusan selama 10
menit, proses ini juga bertujuan untuk mengurangi citarasa langu pada produk tempe dan
menonaktifkan enzim dan jamur pada tempe. Setelah pengukusan, tempe dikeringkan menggunakan
oven dengan suhu 100°C selama 3 jam. Proses pengeringan ini dilakukan untuk mengurangi
kelembaban dan kadar air tempe. Tempe yang sudah kering kemudian dihaluskan atau digiling
menggunakan mesin blender untuk membuat tekstur tempe menjadi serbuk. Proses selanjutnya yaitu
pengayakan, tempe yang telah jadi serbuk diayak menggunakan ayakan berukuran 80 mesh untuk
menghomogenkan ukuran serbuk tempe dan mendapatkan serbuk tempe yang lebih halus.
Proses Pembuatan Minuman Serbuk Tempe

Proses pembuatan minuman serbuk tempe mengacu pada penelitian Ramadhani (2019). Setiap
bahan disiapkan kemudian dicampur menjadi satu agar bahan homogen. Serbuk yang telah dicampur
kemudian ditimbang 20 g untuk mendapatkan berat yang seragam. Disiapkan bahan yang telah
ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam kemasan sachet. Serbuk minuman tempe yang telah
dikemas kemudian diseduh menggunakan air panas sebanyak 200 ml agar memudahkan bubuk terlarut
dalam air. Minuman serbuk tempe diaduk menggunakan sendok agar bubuk minuman tercampur secara
merata.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan
Antioksidan merupakan zat kimia yang dapat melindungi sel dari kerusakan yang diakibatkan
karena radikal bebas. Antioksidan berinteraksi dengan menstabilkan radikal bebas sehingga dapat
mencegah kerusakan yang diakibatkan karena paparan radikal bebas. (Sholikhah dkk., 2023). Adapun
pengaruh fortifikasi bubuk biji kurma terhadap aktivitas antioksidan minuman serbuk tempe yang dapat
dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Fortifikasi Bubuk Biji Kurma Terhadap Aktivitas Antioksidan Minuman
Serbuk Tempe

Berdasarkan Gambar 1 hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi Bubuk biji kurma
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (signifikan) terhadap aktivitas antioksidan minuman tempe.
Aktivitas antioksidan minuman tempe berkisar antara 3,967% atau 30.670 ppm hingga 17,762% atau
177.620 ppm dengan persentase aktivitas antioksidan terendah pada perlakuan PO (kontrol) vyaitu
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penambahan bubuk biji kurma sebesar 0% dan persetase aktivitas antioksidan tertinggi pada perlakuan
P5 yaitu penambahan bubuk biji kurma sebesar 50%. Aktivitas antioksidan pada minuman berasis
tempe mengalami peningkatan, hal ini disebabkan karena adanya kandungan senyawa flavonoid pada
bubuk biji kurma yang bersifat sebagai antioksidan (Warnasih, 2019).

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan P5 dengan penambahan bubuk biji
kurma sebanyak 50% dan menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar 17,765% atau 177.620 ppm.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Ningrum dkk. (2025) yang mengatakan bahwa biji kurma
merupakan sumber potensial senyawa fenolik dan flavonoid yang berkontribusi terhadap aktivitas
antioksidan. Hal ini juga didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Najjar dkk. (2022) bahwa
kandungan flavonoid meningkat seiring dengan meningkatnya penambahan biji kurma dan juga
berkorelasi dengan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi.

Kadar Air

Kadar air pada suatu bahan pangan merupakan bagian yang sangat penting karena kadar air
dalam suatu bahan pangan dapat mempengaruhi kualitas dan mutu bahan pangan tersebut (Ellent dkk,
2022). Kadar air pada bahan pangan dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa dari
suatu bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan dapat menentukan kesegaran dan daya tahan
suatu produk. Kadar air yang tinggi dapat mengakibatkan bakteri, kapang, dan khamir mudah
berkembang biak (Sandjaja dan Atmarita, 2009). Hasil analisis keragaman (ANOVA) Menunjukkan
bahwa penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar air
serbuk minuman tempe.

Penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
kadar air serbuk minuman tempe. Kadar air serbuk minuman tempe pada penelitian ini berada pada
rentang 11,8617% — 6,9038% dimana nilai tersebut diperoleh dari perlakuan PO-P5. Hal ini disebabkan
karna proses pengeringan (oven) bubuk biji kurma yang mampu mengurangi jumlah air bebas pada
bahan sehingga mencapai kondisi relatif stabil, sehingga penambahan bubuk biji kurma tidak
memberikan perubahan yang signifikan terhadap kadar air minuman serbuk tempe. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Bastian (2013) pada formula tepung tempe mengalami
penurunan kadar air sebanyak 3,02% pada perlakuan penambahan bubuk kakao tertinggi yaitu 2,25
g.

Penurunan kadar air pada proses pengeringan (oven) disebabkan karna kandungan air dalam
bahan pangan akan berkurang. Penurunan kadar air pada produk pengeringan (oven) juga terjadi
karena panas yang disalurkan melalui alat pengering (oven) akan menguapkan air yang terdapat dalam
bahan yang dikeringkan (Sitoresmi, 2012). Berdasarkan hasil penelitian analisis yang dilakukan pada
serbuk minuman tempe yang difortifikasi bubuk biji kurma pada semua perlakuan belum memenubhi
syarat mutu serbuk minuman tradisional menurut SNI 01-4320-1996 karna rata-rata setiap perlakuan
memiliki kadar air lebih dari 3,0%.

Kadar Abu

Kadar abu adalah proses pembakaran bahan organik dan menghasilkan abu. Abu merupakan
zat anorganik sisa pembakaran dari suatu bahan organik. Kadar abu berperan sebagai parameter
kualitas dan membantu identifikasi keaslian suatu pangan yang selanjutnya bisa berguna dalam
menentukan nilai gizi pangan. Kadar abu dianalisis dengan cara membakar pangan atau
mengabukannya di suhu yang sangat tinggi (Tarigan dkk, 2024). Hasil analisis keragaman (ANOVA)
Menunjukkan bahwa penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap kadar abu serbuk minuman tempe.

Penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata (Non
Signifikan) terhadap kadar abu serbuk minuman tempe. Kadar abu serbuk minuman tempe pada
penelitian ini berada pada rentang 1,4960% — 1,4097% dimana nilai tersebut diperoleh dari perlakuan
PO-P5. Hal ini disebabkan karna bubuk biji kurma yang ditambahkan pada minuman fungsuional tempe
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memiliki kandungan komponen mineral yang cukup tinggi. Bubuk biji kurma mengandung berbagai
mineral seperti kalium, magnesium dan besi yang berkontribusi terhadap nilai gizi produk. Kandungan
mineral tersebut juga menyebabkan peningkatan kadar abu pada produk minuman serbuk. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian Bastian (2013) pada formula tepung tempe yang ditambahkan bubuk
kakao mengalami peningkatan kadar abu sebesar 6,44% pada perlakuan penambahan bubuk kakao
tertinggi yaitu 2,25 g.

Produk minuman tempe dengan penambahan bubuk biji kurma yang semakin tinggi akan
menghasilkan kadar abu yang semakin meningkat. Hal ini dikarenakan bubuk biji kurma yang
ditambahkan pada formulasi minuman tempe memiliki kandungan komponen mineral yang cukup
tingggi. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Tirtayani (2022) penambahan sari kunyit terhadap kadar
abu minuman serbuk instan semakin tinggi berkisar 0,74%-1,12% karena kadar abu kunyit lebih tinggi
yaitu 5,43% dibanding dengan daun belimbing wuluh sebesar 1,63%. Berdasarkan hasil analisis
minuman serbuk tempe yang difortifikasi bubuk biji kurma pada semua perlakuan sudah memenubhi
syarat mutu serbuk minuman tradisional SNI 01-4320-1996 tentang syarat mutu serbuk minuman
tradisional karna rata-rata setiap perlakuan memiliki kadar abu kurang dari 1,5%.

Warna

Warna merupakan salah satu parameter yang sangat menentukan kesukaan konsumen
terhadap suatu produk. Fungsi dari warna pada suatu produk sangat penting, karena dapat
mempengaruhi selera makan (Helingo dkk., 2021). Pengukuran warna dapat dilakukan secara visual
melalui uji organoleptik, namun pengukuran kualitatif sangat sulit dilakukan karena indera penglihatan
manusia sulit untuk membedakan perbedaan warna yang sedikit. Oleh karena itu, Pengukuran warna
dapat dilakukan secara kualitiatif dengan menggunakan instrumen yang disebut colour reader (Kusuma
dkk., 2017).

Nilai °Hue

Nilai °Hue merupakan nilai yang mewakili panjang gelombang yang dominan yang akan
menentukan apakah warna tersebut merah, hijau atau kuning (Riyadi dkk, 2020). Pengukuran warna
dapat dilakukan terhadap intensitas warna (°Hue), nilai a dan nilai b. Nilai a adalah warna kromatik
warna merah ke warna hijau. Nilai b adalah warna kromatik warna kuning ke biru. Sedangkan °Hue
mencerminkan spektrum warna dari bahan atau produk seperti warna merah, hijau, kuning atau yang
lainnya. Adapun grafik pengaruh fortifikasi bubuk biji kurma terhadap nilai °Hue minuman serbuk tempe
dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Fortifikasi Bubuk Biji Kurma Terhadap Nilai °Hue Minuman Serbuk Tempe
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Berdasarkan Gambar 2. menunjukkan terjadinya penurunan tingkat nilai °Hue seiring dengan
meningkatnya penambahan bubuk biji kurma pada minuman serbuk tempe. Hasil fortifikasi Bubuk biji
kurma memberikan pengaruh yang berbeda nyata (signifikan) terhadap warna °Hue minuman tempe.
Pada perlakuan PO (0%) tanpa penambahan bubuk biji kurma memiliki nilai °Hue tertinggi sebesar
80,533% dan nilai terendah didapatkan pada perlakuan penambahan bubuk biji kurma P5 (50%)
sebesar 54,598%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan bubuk biji
kurma akan menyebabkan peningkatan nilai °Hue yang menyebabkan semakin coklat warna produk
minuman serbuk tempe.

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan
bubuk biji kurma maka nilai °Hue minuman serbuk tempe semakin rendah yang berarti warna minuman
tempe semakin coklat. Hal ini disebabkan oleh senyawa fenolik serta pembentukan pigmen melanoidin
yang terkandung dalam bubuk biji kurma akibat reaksi mailard selama proses pemanggangan. Biji
kurma mengandung melanoidin atau pigmen coklat yang terdapat dalam bahan yang roasting pada
suhu tinggi. Melanoidin merupakan senyawa biopolimer yang terbentuk saat proses roasting dengan
penignkatan jumlah sampai 25% (Putri dkk, 2023). Hasil penelitian Putri dkk 2023 juga menyatakan
bahwa Pembentukan melanoidin terjadi pada kisaran waktu 8-10 menit dengan suhu roasting 215-
230°C. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Bouhlali dkk, (2017) yang menyatakan bahwa biji kurma
memiliki kandungan polifenol yang tinggi dan karakteristik warna coklat gelap sehingga dapat
memengaruhi warna coklat pada produk yang dihasilkan.

Nilai Lightness (*L)

Nilai lightness merupakan tingkat warna berdasarkan pencampuran dengan unsur warna putih
sebagai unsur warna yang memunculkan kesan warna terang dan gelap. Nilai koreksi warna /ightness
berkisar antara 0 untuk warna gelap (hitam) dan 100 untuk warna terang (putih) (Riyadi dkk, 2020).
Adapun hasil pengukuran nilai rata-rata warna nilai lightness minuman tempe dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Fortifikasi Bubuk Biji Kurma Terhadap Nilai L* Minuman Serbuk Tempe

Berdasarkan Gambar 3. menunjukkan terjadinya penurunan tingkat kecerahan (nilai L*) seiring
dengan meningkatnya penambahan bubuk biji kurma pada minuman serbuk tempe. Hasil fortifikasi
Bubuk biji kurma memberikan pengaruh yang berbeda nyata (signifikan) terhadap kecerahan (nilai L*)
minuman tempe. Pada perlakuan PO (0%) tanpa penambahan bubuk biji kurma memiliki tingkat
kecerahan tertinggi sebesar 70,823% dan nilai tingkat kecerahan terendah didapatkan pada perlakuan
penambahan bubuk biji kurma P5 (50%) sebesar 31,847%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk biji kurma akan menyebabkan penurunan tingkat kecerahan yang
menyebabkan semakin gelap warna produk minuman serbuk tempe.

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan
bubuk biji kurma maka tingkat kecerahan (nilai L*) minuman serbuk tempe semakin rendah. Warna
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yang gelap disebabkan karena adanya kandungan melanoidin pada bubuk biji kurma yang
menyebabkan tingkat kecerahan minuman tempe semakin gelap. Hal ini disebabkan oleh senyawa
fenolik serta pembentukan pigmen melanoidin yang terkandung dalam bubuk biji kurma akibat reaksi
mailard selama proses pemanggangan. Penurunan nilai L* menunjukkan bahwa warna minuma serbuk
tepe menjadi semakin gelap. Semakin rendah nilai L* maka intensitas warna gelap pada produk
semakin meningkat akibat adanya pigmen coklat atau senyawa melanoidin. Hal ini sesuai hasil
penelitian Pathare dkk. (2013) bahwa penurunan nilai L* mengindikasikan bahwa berkurangnya tingkat
kecerahan dan meningkatkan warna gelap pada produk pangan.

Sifat Organoleptik

Pengujian sifat organoleptik merupakan cara pengujian dengan indera manusia sebagai alat
utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap makanan. Sasaran alat indera ditujukan terhadap
warna, aroma, tekstur dan rasa (Riyadi dkk, 2020).

Aroma

Aroma lebih banyak berhubungan dengan panca indera pembau. Bau-bauan baru dapat
dikenali, bila terbentuk uap dan molekul-molekul komponen bau yang menyentuh silia sel olfaktori.
Pada umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran empat bau
utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus (Riyadi dkk, 2020). Pengujian aroma ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma minuman tempe yang difortifikasi bubuk biji kurm
yang dilakukan secara hedonik dan skoring.

Hasil penelitian uji organoleptik aroma penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (Non Signifikan) terhadap aroma minuman tempe secara hedonik dan
skoring. Pada penilaian uji hedonik rata-rata panelis memberikan nilai pada rentang 3,10-3,55 yang
berarti berada pada kriteria agak suka. Tingkat kesukaan panelis meningkat seiring dengan
penambahan konsentrasi bubuk biji kurma dengan nilai tertinggi yaitu pada perlakuan P5 (50%)
sebesar 3,55 yang berada pada kriteria agak suka dan nilai terendah pada perlakuan PO (0%) sebesar
3,10 yang berada pada kriteria agak suka, sedangkan pada penilaian uji skoring rata-rata panelis
memberikan nilai pada rentang 3,30-3,55 yang memiliki aroma agak langu. Nilai tertinggi diperoleh
pada perlakuan P4 (40%) sebesar 3,55 yang memiliki aroma cenderung beraroma agak langu dan nilai
terendah diperoleh pada perlakuan PO (0%) sebesar 3,30 yangberarti berada pada kriteria agak langu.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk biji kurma pada
minuman serbuk tempe memberikan tingkat kesukaan panelis cenderung stabil karena minuman serbuk
tempe yang dihasilkan cenderung beraroma agak langu. Aroma langu tersebut umumnya berasal dari
aktivitas enzim lipoksigenase pada kedelai yang menghasilkan senyawa volatil selama proses
pengolahan (Milinda dkk, 2021). Hal ini juga menyebabkan aroma dari bubuk biji kurma belum mampu
menutupi aroma khas tempe, sehingga panelis masih mencium aroma agak langu. Hal ini juga didukung
oleh penelitian yang dilakukan Bouhlali dkk, (2017) yang menyatakan bahwa penambahan bubuk biji
kurma pada produk pangan tidak memberikan perubahan yang signifikan terhadap aroma produk.

Warna

Warna merupakan salah satu atribut paling utama dalam sebuah produk pangan terutama
minuman dan merupakan parameter penilaian sensoris yang penting karena merupakan sifat penilaian
sensori yang pertama kali dilihat oleh panelis. Disaat produk pangan memiliki kandungan gizi yang
tinggi, mempunyai rasa yang enak dan juga mempunyai tekstur yang bagus tetapi produk memiliki
warna yang kurang menarik akan mengurangi daya tarik panelis terhadap produk tersebut (Hasanah
dkk., 2022). Pengujian warna ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna
minuma serbuk tempe yang difortifikasi bubuk biji kurma yang dilakukan secara hedonik dan skoring.
Hasil uji organeptik ditunjukkan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Fortifikasi Bubuk Biji Kurma Terhadap Organoleptik Warna Minuman
Serbuk Tempe

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan bahwa uji organoleptik warna penambahan bubuk biji
kurma memberikan pengaruh yang berbeda nyata (Signifikan) terhadap warna minuman serbuk tempe
secara skoring namun tidak berbeda nyata pada hedonik. Pada penilaian uji warna hedonik rata-rata
panelis memberikan nilai pada rentang 3,15-3,60 yang berarti berada pada kriteria agak suka. Tingkat
kesukaan panelis menurun seiring dengan penambahan konsentrasi bubuk biji kurma dengan nilai
tertinggi yaitu pada perlakuan PO (0%) sebesar 3,60 yang berada pada kriteria agak suka dan nilai
terendah pada perlakuan P5 (50%) sebesar 3,15 yang berada pada kriteria agak suka, sedangkan pada
penilaian uji skoring panelis memberikan nilai pada rentang 2,00-4,30 yang memiliki warna coklat
hingga tidak coklat. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan PO (0%) sebesar 4,30 yang memiliki warna
tidak coklat dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan P5 (50%) sebesar 2,00 yang memiliki warna
coklat.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk biji kurma pada
minuman serbuk tempe memberikan tingkat kesukaan panelis terhadap warna semakin menurun
karena minuman serbuk tempe yang dihasilkan semakin berwarna coklat. Hal ini disebabkan karna
bubuk biji kurma memiliki pigmen berwarna coklat hasil proses pemanasan suhu tinggi (pengovenan)
serta kandungan fenolik yang dapat menigkatkan intensitas warna pada produk minuman. Semakin
banyak konsentrasi bubuk biji kurma yang ditambahkan, maka warna minuman akan menjadi semakin
coklat sehingga agak disukai oleh panelis (Bouhlali dkk, 2017). Hal tersebut juga didukung oleh
penelitian Mrabet dkk, (2020). Yang menyatakan bahwa bubuk biji kurma memiliki warna coklat gelap
akibat proses pemanggangan dan kandungan senyawa bioaktifnya, sehingga penambahan bubuk biji
kurma dapat meningkatkan intensitas warna coklat pada minuman serbuk tempe.

Rasa

Rasa merupakan faktor penting untuk menentukan diterima atau tidaknya suatu produk
makanan dan minuman. Walaupun semua parameter normal, tetapi tidak diikuti oleh rasa yang enak
maka produk tersebut tidak akan diterima oleh konsumen. Rasa lebih banyak melibatkan indera
pengecap (Riyadi dkk, 2020). Rasa adalah kriteria penting dalam menilai suatu produk pangan yang
melibatkan indra pengecap yaitu lidah. Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan
pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta
merupakan salah satu mendukung kualitas suatu produk. Rasa merupakan faktor paling penting dalam
menentukan keputusan akhir dalam penerimaan suatu produk (Rauf dkk., 2017).

Hasil penelitian uji organoleptik rasa penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (Non Signifikan) terhadap rasa minuman serbuk tempe secara hedonik dan
skoring. Pada penilaian uji hedonik rata-rata panelis memberikan nilai pada rentang 2,40-2,60 yang
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berarti berada pada kriteria tidak suka. Tingkat kesukaan panelis menurun seiring dengan penambahan
konsentrasi bubuk biji kurma dengan nilai tertinggi yaitu pada perlakuan PO (0%) sebesar 2,60 yang
berada pada kriteria tidak suka dan nilai terendah pada perlakuan P3 (30%), P4 (40%) dan P5 (0%)
sebesar 2,40 yang berada pada kriteria tidak suka, sedangkan pada penilaian uji skoring rata-rata
panelis memberikan nilai pada rentang 3,20-3,50 yang memiliki rasa agak asam. Nilai tertinggi diperoleh
pada perlakuan PO (0%) dan P1 (10%) sebesar 3,40 yang memiliki rasa cenderung agak asam dan
nilai terendah diperoleh pada perlakuan P2 (20%) sebesar 3,20 yang berarti berada pada kriteria agak
asam.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk biji kurma pada
minuman serbuk tempe memberikan tingkat kesukaan panelis cenderung tidak suka karena minuman
serbuk tempe yang dihasilkan cenderung berasa asam. Rasa cenderung asam pada minuman serbuk
tempe yang ditambahkan bubuk biji kurma diduga berasal dari senyawa hasil fermentasi tempe serta
kandungan senyawa fenolik pada bubuk biji kurma yang mempengaruhi citarasa produk. Hal tersebut
juga didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Handoyo dan Morita, (2016). Yang menyatakan
bahwa fermentasi tempe menghasilkan perubahan biokimia dan pembentukan senyawa organik yang
memengaruhi citarasa serta rasa asam pada produk serbuk tempe. Selain itu, kandungan senyawa
fenolik pada biji kurma juga dapat memberikan karakter rasa khas cenderung asam dan sepat pada
produk minuman (Saleh dkk, 2011).

Tekstur

Tekstur atau viskositas adalah ukuran kekentalan cairan yang menggambarkan sejumlah mana
cairan dapat mengalir atau menahan aliran. Viskositas sangat dipengaruhi oleh komposisi kimiawi,
terutama kandungan lemak, protein, dan suhu. Secara umum viskositas cenderung meningkat dengan
meningkatnya kandungan lemak dan protein, sementara viskositas akan menurun ketika suhu
meningkat (Jumriah dkk, 2025).

Hasil penelitian uji organoleptik tektur penambahan bubuk biji kurma memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (Non Signifikan) terhadap tekstur minuman serbuk tempe secara hedonik
dan skoring. Pada penilaian uji hedonik rata-rata panelis memberikan nilai pada rentang 3,05-3,30 yang
berarti berada pada kriteria agak suka. Tingkat kesukaan panelis menurun seiring dengan penambahan
konsentrasi bubuk biji kurma dengan nilai tertinggi yaitu pada PO (0%) sebesar 3,30% yang berada
pada kriteria agak suka dan nilai terendah pada perlakuan P2 (20%) dan P3 (30%) sebesar 3,05 yang
berada pada kriteria agak suka, sedangkan pada penilaian uji skoring rata-rata panelis memberikan
nilai pada rentang 2,10-2,50 yang memiliki tekstur tidak kental. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan
PO (0%) sebesar 2,50 yang memiliki tekstur tidak kental dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan
P5 (50%) sebesar 2,10 yang berarti berada pada kriteria tidak kental.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa seiring meningkatnya penambahan bubuk
biji kurma pada minuman serbuk tempe memberikan tingkat kesukaan panelis cenderung agak suka
karena minuman serbuk tempe yang dihasilkan cenderung tidak kental. Tekstur minuman serbuk tempe
yang tidak kental atau cenderung cair dipengaruhi oleh salah satu faktor yaitu semakin rendahnya
viskositas maka tekstur minuman juga akan semakin encer dan tidak kental. Hasil penelitian Susi dkk,
(2024) menyatakan bahwa peningkatan jumlah konsentrasi penambahan sari markisa ungu pada
minuman sari tempe juga cenderung meningkatkan kesukaan panelis terhadap tektur kekentalan
minuman sari tempe. Hal ini juga sejalan oleh hasil penelitian Dari dan Junita (2020) menyatakan
bahwa tekstur produk minuman sari buah pedada secara objektif dalam uji sensori masih berada pada
kategori agak cair atau tidak kental karena viskositas produk.

KESIMPULAN

1. Fortifikasi bubuk biji kurma memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap aktivitas
antioksidan, warna dan skor organoleptik (warna) namun tidak memberikan pengaruh berbeda
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nyata terhadap kadar air, kadar abu dan sifat organoleptik hedonik serta skor (aroma, rasa dan
tekstur).

2. Perlakuan terbaik adalah fortifikasi bubuk biji kurma 50% yang menghasilkan minuman serbuk
tempe dengan aktivitas antioksidan 17,76% atau 177.620 ppm, kadar air 6,90%, kadar abu 1,41%,
warna Yellow-Red, sifat organoleptik aroma agak langu, rasa agak asam, terkstur tidak kental,
warna coklat dan agak disukai oleh panelis.
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