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Abstrak 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh lama perendaman kedelai terhadap kualitas tempe 

sebagai bahan mendoan, khususnya ditinjau dari aspek rasa dan tekstur. Tempe mendoan memiliki karakteristik 

sensori khas yang sangat ditentukan oleh mutu tempe pada tahap awal pengolahan, sehingga proses perendaman 

kedelai menjadi faktor penting yang perlu dikaji secara ilmiah. Metode dan pendekatan penelitian yang digunakan 

adalah metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap, di mana perlakuan berupa variasi lama perendaman 

kedelai selama 8 jam, 12 jam, dan 16 jam. Data diperoleh melalui uji organoleptik menggunakan skala hedonik 

terhadap rasa dan tekstur tempe mendoan, yang melibatkan panelis tidak terlatih, kemudian dianalisis 

menggunakan analisis varians (ANOVA) dengan bantuan perangkat lunak SPSS. Hasil Penelitian menunjukkan 

bahwa variasi lama perendaman kedelai memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas rasa dan tekstur 

tempe sebagai bahan mendoan. Lama perendaman 12 jam menghasilkan nilai kesukaan tertinggi pada kedua 

parameter sensori tersebut dibandingkan perlakuan lainnya. Simpulan dari penelitian ini menegaskan bahwa 

pengendalian lama perendaman kedelai merupakan tahap awal yang krusial dalam menghasilkan tempe 

berkualitas untuk bahan olahan mendoan, serta berpotensi menjadi acuan teknis bagi pelaku usaha pangan 

tradisional dalam meningkatkan mutu produk. 

Kata Kunci: lama perendaman, kedelai, tempe, mendoan, kualitas sensori 

Abstract  

The purpose of this study was to analyze the effect of soybean soaking time on the quality of tempeh as a mendoan 

ingredient, especially in terms of taste and texture. Mendoan tempeh has unique sensory characteristics that are 

largely determined by the quality of tempeh in the initial stages of processing, so that the soybean soaking process 

is an important factor that needs to be studied scientifically. The research method/approach used was an 

experimental method with a completely randomized design, where the treatment was a variation of soybean 

soaking time for 8 hours, 12 hours, and 16 hours. Data were obtained through organoleptic tests using a hedonic 

scale on the taste and texture of mendoan tempeh, involving untrained panelists, then analyzed using analysis of 

variance (ANOVA) with the help of SPSS software. The results of the study showed that variations in soybean 

soaking time had a significant effect on the quality of taste and texture of tempeh as a mendoan ingredient. The 

12-hour soaking time produced the highest preference value for both sensory parameters compared to other 

treatments. The conclusion of this study confirms that controlling the soaking time of soybeans is a crucial initial 

stage in producing optimal quality tempeh for processed mendoan, and has the potential to become a technical 

reference for traditional food business actors in improving product quality. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia dikenal sebagai negara dengan kekayaan kuliner tradisional yang sangat beragam, di 

mana pangan tidak hanya sebagai pemenuhan kebutuhan konsumsi, tetapi juga merepresentasikan 

identitas budaya, sejarah, dan kearifan lokal masyarakat. Setiap produk pangan tradisional memuat 

nilai-nilai sosial yang diwariskan secara turun-temurun, mulai dari pemilihan bahan baku hingga teknik 

pengolahan yang khas. Dalam konteks ini, bahan pangan nabati lokal memiliki peran strategis dalam 

menopang keberlanjutan sistem pangan nasional, salah satunya adalah kedelai yang telah lama menjadi 

bagian penting dalam pola konsumsi masyarakat Indonesia (Manggabarani & Kandatong, 2024). 
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Kedelai diolah menjadi berbagai produk pangan fermentasi, dengan tempe sebagai salah satu 

produk yang dikonsumsi secara luas. Tempe merupakan sumber protein nabati utama yang memiliki 

nilai gizi tinggi serta mudah diterima oleh berbagai lapisan masyarakat. Selain dikonsumsi secara 

langsung, tempe juga berkembang menjadi berbagai produk olahan yang menyesuaikan selera dan 

kebiasaan konsumsi masyarakat. Salah satu olahan tempe yang memiliki ciri khas kuat adalah tempe 

mendoan, yaitu tempe yang diiris tipis dan digoreng setengah matang sehingga menghasilkan tekstur 

lunak dan rasa yang khas. Karakteristik tersebut menjadikan kualitas tempe sebagai bahan baku faktor 

penentu utama dalam mutu sensori tempe mendoan, terutama dari aspek rasa, tekstur, dan aroma. 

Proses pembuatan tempe melibatkan serangkaian tahapan yang saling berkaitan, dimulai dari 

perendaman kedelai, perebusan, inokulasi ragi, hingga fermentasi. Tahap perendaman kedelai 

merupakan langkah awal yang bersifat krusial karena berpengaruh langsung terhadap kondisi fisik dan 

kimia biji kedelai sebelum difermentasi. Variasi perlakuan pada tahap ini akan menentukan tingkat 

hidrasi, kemudahan pengolahan lanjutan, serta kesiapan substrat bagi pertumbuhan kapang Rhizopus 

spp. yang berperan dalam pembentukan struktur dan cita rasa tempe (Romulo & Surya, 2021). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman kedelai memiliki pengaruh signifikan 

terhadap karakteristik produk berbasis kedelai. Nazarena et al. (2021) melaporkan bahwa variasi suhu 

dan lama perendaman memengaruhi pH, total padatan terlarut, serta kandungan protein pada produk 

kedelai. Perendaman yang terlalu singkat dapat menyebabkan hidrasi biji tidak optimal, sehingga 

struktur kedelai menjadi lebih keras dan kurang mendukung pertumbuhan miselium. Sebaliknya, 

perendaman yang terlalu lama berpotensi memicu fermentasi asam yang berlebihan, menghasilkan 

aroma asam dan tekstur yang kurang diinginkan pada produk akhir (Puspitasari et al., 2018). 

Pengaruh perendaman juga berkaitan dengan kemampuan biji kedelai dalam menyerap air, yang 

berdampak pada bobot serta kemudahan proses pengolahan selanjutnya. Rizqiati et al. (2020) 

menjelaskan bahwa suhu dan waktu perendaman memengaruhi tingkat penyerapan air kedelai, sehingga 

menentukan sifat fisik bahan sebelum diolah lebih lanjut. Dalam konteks produk olahan seperti 

mendoan, tempe yang dihasilkan diharapkan memiliki tekstur yang kompak namun tidak keras, agar 

tidak hancur saat pencelupan adonan dan penggorengan, tetapi tetap mudah dikunyah saat dikonsumsi. 

Kajian mengenai optimasi waktu perendaman kedelai sebenarnya telah dilakukan pada berbagai 

produk, seperti susu kedelai dan produk fermentasi lainnya. Penelitian Mufida dan Hanwar (2025) 

menunjukkan bahwa variasi lama perendaman berpengaruh terhadap kandungan protein pada produk 

kedelai cair. Temuan serupa juga dilaporkan pada penelitian terkait perubahan kualitas protein akibat 

perlakuan awal pengolahan kedelai, yang menegaskan bahwa tahap perendaman merupakan faktor 

penting dalam menentukan mutu dan kualitas produk akhir (Nurbaya & Supartiningsih, 2020). 

Meskipun demikian, sebagian besar penelitian terdahulu masih berfokus pada kualitas tempe untuk 

konsumsi langsung atau kedelai non-spesifik, tanpa mempertimbangkan kebutuhan karakteristik bahan 

baku untuk produk olahan tertentu. Padahal, setiap produk turunan memiliki tuntutan sensori yang 

berbeda. Beberapa studi optimasi proses pembuatan tempe lebih menekankan pada efisiensi teknis atau 

kandungan gizi, seperti optimasi waktu perendaman dan perebusan secara umum, tanpa mengaitkannya 

dengan aplikasi kuliner spesifik seperti mendoan (Wijaya & Suryantohadi, 2005; Fernandez Castaneda 

et al., 2024). Kondisi ini menunjukkan adanya celah penelitian yang masih perlu dikaji lebih lanjut. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi 

lama perendaman kedelai terhadap kualitas tempe sebagai bahan olahan mendoan, dengan fokus pada 

karakteristik rasa dan tekstur. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah dalam 

pengembangan teknologi pengolahan tempe yang lebih aplikatif, serta menjadi acuan praktis bagi 

industri kecil menengah dan pelaku usaha kuliner dalam menentukan lama perendaman optimal guna 

menghasilkan tempe mendoan dengan kualitas sensori yang konsisten dan mampu berdaya saing. 
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METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen kuantitatif dengan tujuan mengidentifikasi 

hubungan sebab-akibat antara perlakuan dan respon yang dihasilkan. Metode eksperimen dipilih karena 

peneliti secara sengaja memberikan perlakuan tertentu terhadap objek penelitian, kemudian mengamati 

perubahan yang muncul sebagai akibat dari perlakuan tersebut, sehingga hubungan kausal dapat 

dianalisis secara objektif (Sugiyono, 2019). Dalam konteks penelitian ini, perlakuan berupa variasi jenis 

kedelai dan lama perendaman diterapkan untuk melihat pengaruhnya terhadap kualitas tempe yang 

digunakan sebagai bahan baku tempe mendoan. Desain eksperimen yang digunakan memungkinkan 

pengendalian variabel luar sehingga hasil yang diperoleh lebih reliabel dan dapat direproduksi, 

sebagaimana ditegaskan dalam penelitian eksperimen yang modern (Arib et al., 2024). 

Desain penelitian yang diterapkan adalah desain faktorial dua faktor, yang terdiri atas faktor 

jenis kedelai dan faktor lama perendaman. Faktor pertama adalah jenis kedelai yang meliputi kedelai 

lokal dan kedelai impor, sedangkan faktor kedua adalah lama perendaman kedelai, yaitu 8 jam, 12 jam, 

dan 16 jam. Kombinasi kedua faktor menghasilkan enam perlakuan yang diproses dengan prosedur 

pembuatan tempe yang sama. Pendekatan faktorial digunakan karena mampu menganalisis pengaruh 

masing-masing faktor secara terpisah sekaligus melihat interaksi antar faktor dalam satu rancangan 

penelitian, sehingga memberikan gambaran hasil yang lebih komprehensif (Rahayu et al., 2024). 

Proses pembuatan tempe dilakukan melalui tahapan pencucian, perendaman sesuai perlakuan, 

perebusan, pengupasan kulit, pendinginan, inokulasi ragi, dan fermentasi selama ±48 jam pada suhu 

ruang. Tempe yang telah terbentuk kemudian diolah menjadi tempe mendoan dengan cara diiris tipis 

dan digoreng setengah matang. Pengujian kualitas dilakukan melalui uji organoleptik untuk menilai 

rasa dan tekstur menggunakan skala hedonik. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis 

varians dua arah (Two-Way ANOVA) dengan bantuan SPSS untuk mengetahui pengaruh masing-

masing faktor serta interaksi antara jenis kedelai dan lama perendaman terhadap kualitas tempe 

mendoan. Penggunaan analisis statistik inferensial ini untuk memastikan perbedaan yang muncul antar 

perlakuan bersifat signifikan secara ilmiah dan bukan terjadi secara kebetulan (Sugiyono, 2019). 

 

HASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian ini diperoleh melalui analisis varians dua arah (Two-Way ANOVA) untuk 

mengetahui pengaruh jenis kedelai dan lama perendaman terhadap kualitas tempe sebagai bahan 

mendoan yang dinilai melalui aspek rasa dan tekstur. Data yang dianalisis berasal dari 47 sampel tempe 

yang dihasilkan dari kombinasi dua jenis kedelai (impor dan lokal) dan tiga variasi lama perendaman, 

yaitu 8 jam, 12 jam, dan 16 jam. Sebelum dilakukan analisis inferensial, data terlebih dahulu 

dideskripsikan untuk melihat kecenderungan nilai rata-rata setiap perlakuan. 

Berdasarkan statistik deskriptif, rata-rata skor rasa dan tekstur menunjukkan variasi yang jelas 

antar perlakuan lama perendaman. Secara umum, tempe yang direndam selama 12 jam memiliki nilai 

rata-rata rasa dan tekstur tertinggi dibandingkan perendaman 8 jam dan 16 jam. Pada aspek rasa, rata-

rata skor tertinggi diperoleh pada perlakuan perendaman 12 jam dengan nilai mean sebesar 4,19, 

sedangkan nilai terendah terdapat pada perendaman 8 jam dengan mean sebesar 3,25. Pola yang relatif 

serupa juga terlihat pada aspek tekstur, di mana perendaman 12 jam menghasilkan skor rata-rata 

tertinggi sebesar 4,19, sementara perendaman 8 jam menghasilkan skor terendah sebesar 3,56. 

Tabel 1. Rata-rata Skor Rasa dan Tekstur Tempe Berdasarkan Lama Perendaman 

Lama Perendaman Mean Rasa Mean Tekstur 

8 jam 3,25 3,56 

12 jam 4,19 4,19 

16 jam 3,87 3,73 
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Hasil analisis varians dua arah menunjukkan bahwa pada aspek rasa, jenis kedelai dan lama 

perendaman secara signifikan memengaruhi kualitas tempe. Nilai signifikansi untuk faktor jenis kedelai 

sebesar 0,023 (p < 0,05) dan untuk faktor lama perendaman sebesar 0,000 (p < 0,05), yang menunjukkan 

bahwa kedua faktor tersebut memiliki pengaruh yang signifikan terhadap rasa tempe. Namun, interaksi 

antara jenis kedelai dan lama perendaman tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap rasa 

dengan nilai signifikansi sebesar 0,286 (p > 0,05). 

Tabel 2. Hasil Two-Way ANOVA terhadap Rasa Tempe 

Sumber Variasi F Sig. 

Jenis Kedelai 5,596 0,023 

Lama Perendaman 19,544 0,000 

Jenis Kedelai × Lama Perendaman 1,292 0,286 

 

Pada aspek tekstur, hasil analisis menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh 

signifikan terhadap kualitas tekstur tempe dengan nilai signifikansi sebesar 0,001 (p < 0,05). 

Sebaliknya, jenis kedelai secara mandiri tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap tekstur tempe 

dengan nilai signifikansi sebesar 0,165 (p > 0,05). Berbeda dengan aspek rasa, interaksi antara jenis 

kedelai dan lama perendaman pada variabel tekstur menunjukkan pengaruh yang signifikan dengan 

nilai signifikansi sebesar 0,046 (p < 0,05), yang mengindikasikan bahwa kombinasi kedua faktor 

tersebut memengaruhi tekstur tempe yang dihasilkan. 

Tabel 3. Hasil Two-Way ANOVA terhadap Tekstur Tempe 

Sumber Variasi F Sig. 

Jenis Kedelai 1,996 0,165 

Lama Perendaman 8,898 0,001 

Jenis Kedelai × Lama Perendaman 3,316 0,046 

 

Berdasarkan hasil uji lanjutan (post hoc Tukey), pada variabel rasa terdapat perbedaan yang 

signifikan antara perendaman 8 jam dengan 12 jam, serta antara 8 jam dengan 16 jam. Sementara itu, 

perbedaan antara perendaman 12 jam dan 16 jam tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Pada 

variabel tekstur, perendaman 12 jam menunjukkan perbedaan signifikan dibandingkan perendaman 8 

jam dan 16 jam, sedangkan perendaman 8 jam dan 16 jam tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan. Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa lama perendaman 12 jam menghasilkan 

kualitas tempe terbaik berdasarkan penilaian rasa dan tekstur, sehingga hipotesis alternatif (H₁) diterima 

dan hipotesis nol (H₀) ditolak. 

 

PEMBAHASAN 

Hasil penelitian ini menegaskan bahwa lama perendaman kedelai merupakan faktor proses yang 

berpengaruh signifikan terhadap kualitas tempe sebagai bahan baku mendoan, terutama pada atribut 

rasa dan tekstur. Signifikansi ini menunjukkan adanya hubungan sebab-akibat yang jelas antara 

pengaturan waktu perendaman dengan pembentukan karakteristik sensori tempe. Dalam konteks 

fermentasi pangan, perendaman berfungsi sebagai tahap penyiapan substrat yang menentukan 

keberhasilan pertumbuhan mikroorganisme dan stabilitas struktur produk akhir. Oleh karena itu, variasi 

lama perendaman tidak dapat dipandang sebagai prosedur teknis semata, melainkan sebagai parameter 

kendali mutu dalam sistem produksi tempe (Hermayunita et al., 2023). 

Pengaruh lama perendaman terhadap tekstur tempe berkaitan erat dengan perubahan fisik biji 

kedelai selama proses hidrasi. Perendaman memungkinkan penetrasi air ke dalam matriks biji sehingga 

dinding sel melunak dan lebih mudah diikat oleh miselium kapang selama fermentasi. Prabowo et al. 

(2018) menjelaskan bahwa proses perendaman memengaruhi karakteristik pektin dan komponen 
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struktural lain pada kedelai, yang selanjutnya menentukan kekompakan dan kerapatan produk berbasis 

kedelai. Tekstur tempe yang optimal tercapai ketika hidrasi berlangsung cukup untuk melunakkan biji 

tanpa merusak integritas struktur jaringan, sehingga tempe tidak mudah hancur namun tetap empuk saat 

diolah menjadi mendoan. 

Selain tekstur, lama perendaman juga berpengaruh nyata terhadap pembentukan rasa tempe. 

Selama perendaman, terjadi aktivasi enzim endogen dan perubahan kimia awal yang memengaruhi 

ketersediaan substrat bagi mikroorganisme fermentasi. Margareta (2021) menunjukkan bahwa durasi 

perendaman biji kedelai berhubungan langsung dengan tingkat penerimaan rasa pada produk olahan 

kedelai. Perendaman yang terlalu singkat cenderung mempertahankan senyawa penyebab rasa langu, 

sedangkan perendaman yang terlalu lama berpotensi memicu pembentukan rasa asam akibat aktivitas 

mikroba non-target sebelum proses fermentasi utama dimulai. 

Temuan penelitian ini sejalan dengan teori dasar fermentasi tempe yang menekankan pentingnya 

keseimbangan antara kondisi awal bahan dan dinamika mikrobiologis selama fermentasi. Moulia et al. 

(2024) menyatakan bahwa kualitas sensori tempe sangat ditentukan oleh interaksi antara perlakuan awal 

bahan dan aktivitas metabolik kapang selama fermentasi. Kedelai yang terhidrasi secara optimal akan 

mendukung pertumbuhan miselium yang merata, menghasilkan tempe dengan rasa yang bersih dan 

tekstur yang homogen. Prinsip ini juga ditegaskan oleh Górska et al. (2025), yang menempatkan 

pengendalian tahapan awal fermentasi sebagai kunci dalam pengembangan produk tempe berbasis 

proses mikroba klasik. 

Jika dibandingkan dengan penelitian terdahulu, hasil penelitian ini menunjukkan konsistensi 

dengan berbagai studi yang menyoroti pentingnya pengaturan waktu dalam proses pembuatan tempe. 

Yulia et al. (2019) melaporkan bahwa variasi durasi proses fermentasi dan perlakuan awal bahan 

berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik tempe berbahan non-kedelai. Temuan serupa juga 

ditunjukkan oleh Nirmalasari et al. (2024), yang mengemukakan bahwa pengendalian waktu proses 

berperan penting dalam pembentukan profil sensori produk tempe, terutama pada produk yang 

mengalami perlakuan fermentasi lanjutan atau khusus. 

Dalam konteks pengolahan lebih lanjut, kualitas tempe sebagai bahan baku akan menentukan mutu 

produk akhir setelah proses pemasakan. Syukri et al. (2022) menunjukkan bahwa metode dan kondisi 

pengolahan lanjutan, seperti penggorengan, sangat dipengaruhi oleh karakteristik awal tempe. Tempe 

dengan tekstur terlalu keras atau terlalu rapuh akan mengalami penurunan kualitas sensori setelah 

dimasak. Hal ini relevan dengan produk mendoan yang memerlukan tempe bertekstur lunak namun 

tetap kompak agar mampu mempertahankan bentuk dan cita rasa selama proses penggorengan singkat 

(Suknia & Rahmani, 2020). 

Secara praktis, hasil penelitian ini memberikan implikasi penting bagi industri kecil dan menengah 

penghasil tempe dan mendoan. Penentuan lama perendaman yang tepat dapat dijadikan dasar 

penyusunan prosedur operasional standar untuk menghasilkan tempe dengan mutu sensori yang 

konsisten. Mufida et al. (2025) menekankan bahwa pengendalian variabel proses dalam pembuatan 

tempe berkontribusi langsung terhadap peningkatan kualitas produk dan nilai edukatifnya sebagai 

sumber pembelajaran. Selain itu, kualitas tempe yang baik juga berpotensi mempertahankan kandungan 

fungsionalnya selama proses pengolahan, sebagaimana dilaporkan oleh Safitri et al. (2022) terkait 

stabilitas aktivitas antioksidan pada tempe setelah perlakuan panas. 

Kontribusi ilmiah penelitian ini terletak pada penekanan peran lama perendaman sebagai faktor 

kunci dalam menghasilkan tempe yang dirancang khusus untuk kebutuhan produk olahan tradisional 

seperti mendoan. Berbeda dari penelitian sebelumnya yang umumnya menilai tempe sebagai produk 

akhir, penelitian ini memposisikan tempe sebagai bahan antara dalam sistem pengolahan pangan. 

Pendekatan ini memperkaya kajian teknologi tempe dengan perspektif aplikatif yang relevan bagi 

pengembangan produk kuliner berbasis fermentasi, sekaligus memperkuat integrasi antara ilmu pangan, 

praktik industri, dan pelestarian pangan tradisional Indonesia. 
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SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

lama perendaman kedelai berpengaruh signifikan terhadap kualitas tempe sebagai bahan baku mendoan, 

khususnya pada aspek rasa dan tekstur. Perendaman selama 12 jam menunjukkan hasil paling optimal 

dalam menghasilkan tempe dengan tekstur yang lebih lunak, kompak, dan rasa yang lebih disukai 

dibandingkan perendaman 8 jam maupun 16 jam. Temuan ini menegaskan bahwa pengendalian tahap 

awal proses pembuatan tempe, terutama lama perendaman, merupakan faktor mendukung keberhasilan 

fermentasi dan pembentukan karakteristik sensori yang sesuai untuk kebutuhan pengolahan mendoan. 

Dengan demikian, penelitian ini memberikan kontribusi praktis dan ilmiah dalam pengembangan 

teknologi pengolahan tempe, serta dapat dijadikan acuan bagi pelaku industri kecil dan menengah dalam 

menghasilkan produk mendoan dengan kualitas yang lebih konsisten dan bernilai saing. 
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