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Abstrak 

 

Yoghurt merupakan salah satu minuman dengan kandungan probiotik yang dikenal dapat meningkatkan 

fungsi kekebalan tubuh. Yoghurt tidak hanya dapat diperoleh dari susu segar, tetapi juga dapat berasal dari 

diversifikasi produk nabati seperti susu tempe yang dapat menjadi alternatif bagi vegetarian. Bahan baku 

pembuatan tempe dapat digantikan oleh sorgum yang memiliki kandungan zat gizi yang tidak jauh berbeda 

dengan kedelai sehingga dapat meningkatkan kualitas tempe yang dihasilkan. Selain itu Pemberian variasi 

konsentrasi starter dapat mempengaruhi karakteristik yoghurt. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kualitas mutu, tingkat kesukaan serta aktivitas antioksidan pada yoghurt tempe sorghum 

berdasarkan variasi konsentrasi starter. Tempe dibuat dengan diinokulasi dengan ragi dan diinkubasi 

selama 48 jam, kemudian tempe dibuat menjadi susu tempe dan dipasteurisasi. Susu tempe hasil 

pasteurisasi diinokulasi dengan starter Lactobacillus bulgaricus: Streptococcus thermophilus (1:1) dengan 

variasi 6%, 8% dan 10%.  Uji kualitas mutu meliputi uji kadar protein, uji kadar abu, uji cemaran logam 

Cu serta uji keasaman. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH serta uji tingkat kesukaan 

dilakukan dengan uji organoleptik meliputi bau, penampakan dan rasa. Hasil terbaik pada uji kualitas mutu 

ditunjukkan oleh perlakukan dengan penambahan starter 10% dengan nilai keasaman 0,8815%, kadar abu 

0,770%, kadar protein 40,259 mg/mL dan cemaran logam Cu 1,05 mg/kg. Serta hasil terbaik pada uji 

organoleptik dengan tingkat kesukaan terbaik yaitu pada penambahan starter 10%, dengan nilai 4.37 pada 

parameter penampakan, 4,34 pada parameter rasa, dan 4,14 pada parameter bau. Sedangkan aktivitas 

antioksidan pada penambahan starter 6%,8%,10% berturut – turut sebesar 56,144%; 53,252%; 52,769%. 

 

Kata kunci: Antioksidan, Starter, Tempe, Yoghurt 

 

 

PENDAHULUAN 

Yoghurt merupakan salah satu minuman dengan kandungan probiotik yang dikenal 

dapat meningkatkan fungsi kekebalan tubuh karena strain probiotik mampu memproduksi 

suatu zat bakteorisin seperti antimikroba dan pathogen (Nasarani & Winarti, 2023). 

Yoghurt diproduksi dengan mencampurkan dua atau lebih kultur bakteri asam laktat 

bakteri yang terdiri dari  Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang 

akan melibatkan proses fermentasi dengan pemecahan laktosa dalam susu menjadi 

glukosa dan galaktosa oleh bakteri asam laktat (Mustika dkk., 2019). Yoghurt umumnya 

terbuat dari susu berbasis hewani seperti susu sapi, namun saat ini telah banyak 

dikembangkan yoghurt yang berasal dari susu nabati. Penelitian yang dilakukan Labiba 

dkk. (2020) menunjukan bahwa yoghurt susu kacang kedelai memiliki kandungan 
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isoflavon yang tinggi serta kandungan total bakteri asam laktat yang sesuai dengan 

Standar Nasional Indonesia (SNI). Yoghurt yang berbahan dasar susu nabati dapat 

menjadi alternatif pilihan makanan dari vegetarian. Selain itu, yoghurt dapat dihasilkan 

dari diversifikasi produk nabati seperti tempe dan dapat berfungsi sebagai minuman 

fungsional untuk pencegahan stunting (Irdianty et al., 2023).  

Namun, produksi keledai di Indonesia pada tahun 2021 mengalami penurunan 

menjadi ±212,86 ribu ton dan pada tahun 2022 Indonesia mengimpor kedelai dari 

Amerika Serikat sebanyak 1.928.076 ton. Penurunan produksi kedelai tersebut dapat 

diatasi dengan melakukan modifikasi bahan baku pembuatan tempe dengan penggunaan 

serelia sorgum. Sorgum memiliki kandungan zat gizi yang tidak jauh berbeda dengan 

kedelai sehingga dapat meningkatkan kualitas tempe yang dihasilkan. Penelitian Munir 

dkk. (2023) menunjukan bahwa tempe berbahan baku sorghum memiliki kadar air 

69,40%, kadar abu 1,40%, kadar protein 10,35% dan kadar lemak 1,50%. selain itu, biji 

sorghum memiliki aktivitas antioksidan yang berperan dalam pencegahan penyakit yang 

disebabkan oleh kerusakan oksidatif akibat pembentukan senyawa radikal bebas, dengan 

nilai aktivitas antioksidan sebesar 82,72% dengan nilai IC50 15,05 μg/mL atau dalam 

kategori sangat kuat (Abdillah, 2015) sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

pembuatan yoghurt tempa yang tinggi aktivitas antioksidannya. 

Yoghurt diproduksi dengan mencampurkan dua atau lebih kultur bakteri asam laktat 

bakteri yang terdiri dari S. thermophilus dan L. bulgaricus yang akan melibatkan proses 

fermentasi dengan pemecahan laktosa dalam susu menjadi glukosa dan galaktosa oleh 

bakteri asam laktat (Mustika dkk., 2019). Pemberian variasi konsentrasi starter dapat 

mempengaruhi karakteristik yoghurt. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Lestari 

(2021) pemberian perbedaan konsentrasi starter dapat memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar karbohidrat, lemak, protein, air, abu serta pH yang diperoleh. Dengan 

pemberian konsentrasi starter yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar karbohidrat 

dan menurunkan kadar air, lemak, abu serta pH. Berdasarkan hal tersebut, dilakukan 

inovasi pembuatan yoghurt tempe sorgum dengan variasi konsentrasi starter 6%, 8% dan 

10% untuk mengetahui pengaruh konsentrasi starter yang lebih tinggi terhadap kualitas 

yoghurt tempe sorgum, aktivitas antioksidan dan uji organoleptiknya. 

 

BAHAN DAN METODE 

Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat – alat gelas di 

laboratorium, spektrofotometer UV-Vis, Spektrofotometer serapan atom (AAS), tanur. 

 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan yoghurt meliputi biji sorghum 

coklat, ragi raprima, susu skim (indoprima), sukrosa, starter L. bulgaricus dan S. 

thermophilus (lactina). Bahan – bahan untuk analisis kualitas mutu adalah aquadest, asam 

oksalat p.a, NaOH p.a, Indikator fenolftalein, minyak zaitun, asam sulfat 96% p.a, asam 

klorida 37% p.a, larutan induk Cu 1.000 mg/L, larutan induk BSA, pereaksi Bradford. 
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Bahan yang digunakan untuk analisis aktivitas antioksidan adalah larutan DPPH, 

quersetin dan pelarut etanol. 

 

Pembuatan Yoghurt Tempe Sorgum 

Serelia sorgum disortir kemudian ditimbang sebanyak 100 gram dan dicuci hingga 

bersih. Dilakukan perendaman selama 24 jam, selanjutnya sorgum direbus selama 10 

menit hingga biji lebih lunak dan ditiriskan hingga dingin. Sorgum yang sudah lunak 

ditambahkan ragi dengan konsentrasi 0,1% (b/b) dalam plastik yang telah dilubangi, 

kemudian diinkubasi selama 48 jam hingga didapatkan tempe. Tempe kemudian dipotong 

menjadi dadu untuk direbus selama 10 menit. Kemudian tempe dihaluskan dengan 

penambahan air hangat 1:3 kemudian disaring. Susu tempe yang dihasilkan ditambahkan 

dengan susu skim 10% dan sukrosa 5% sambil direbus selama 30 menit pada suhu 90°C. 

Susu kemudian didinginkan sampai suhu 40°C dan starter ditambahkan dengan variasi 

6%, 8%, dan 10%. Susu difermentasi selama 12 jam pada suhu 40°C hingga terbentuk 

yoghurt kemudian dimasukkan ke dalam lemari es.  

 

Penentuan Kadar Protein 

Penentuan kadar protein dilakukan menggunakan metode Bradford. Sebanyak 1 mL 

larutan standar BSA (0,4,8,12,16 mg/mL) serta sampel masing-masing ditambahkan 

dengan 1 mL reagen Bradford dan dihomogenkan serta diinkubasi selama 10 menit. 

Kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang 590 nm. 

 

Penentuan Kadar Abu  

Penentuan kadar abu dilakukan menggunakan metode gravimetri. Sebanyak 5 gram 

sampel ditimbang ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya dan dipanaskan dalam 

oven pada suhu 100°C sampai H2O hilang. Ditambahkan beberapa tetes minyak zaitun 

dan dipanaskan diatas api sampai pengembangan berhenti. Cawan berisi sampel 

dipanaskan dalam tanur pada suhu 525°C sampai membentuk abu berwarna putih. Abu 

ditambahkan dengan air dan dikeringkan dalam penangas uap dan diabukan kembali 

sampai mencapai bobot yang tetap, kemudian ditimbang.  

 

Penentuan Kadar Asam Laktat 

Kadar asam laktat pada yoghurt dilakukan menggunakan metode titrasi asam basa. 

Sebanyak 20 gram yoghurt ditimbang dan dimasukkan kedalam labu erlenmeyer serta 

dilarutkan dengan aquades sebanyak 40 mL. ditambahkan indikator fenolftalein sebanyak 

22 mL dan dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga terjadi perubahan warna. 

 

Penentuan Kadar Cemaran Logam Cu 

Kadar cemaran logam Cu dilakukan menggunakan spektrofotometer serapan atom 

(SSA). Sebanyak 5 gram sampel didestruksi diatas penangas listrik sampai menjadi arang 

dan tidak berasap lagi, kemudian dilanjutkan dengan pengabuan dalam tanur pada suhu 

500°C sampai didapatkan abu berwarna putih dan bebas dari karbon. Abu dilarutkan 

dengan 5 mL HCl 6 N sambil dipanaskan di atas penangas Listrik selama 2 menit. Larutan 
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diencerkan dalam labu ukur 50 mL. Larutan baku kerja 0,2 mg/L; 0,5 mg/L; 1 mg/L; 2 

mg/L; 3 mg/L dan larutan sampel diukur absorbansinya pada Panjang gelombang 

maksimum 324 nm. 

 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik melibatkan 35 orang panelis dengan memberikan kesan 

terhadap penampakan, bau serta rasa dengan skala numerik 1 = sangat tidak suka, 2 = 

tidak suka, 3= agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka. Data percobaan yang telah diperoleh 

dianalisis dengan metode statistik menggunakan aplikasi Statistical Package for the 

Social Science (SPSS) dengan metode Analisa ragam ANOVA (Analysis of Variance) dan 

dilanjutkan dengan uji duncan. 

 

Analisis Aktivitas Antioksidan 

Larutan sampel dibuat dengan konsentrasi 50 ppm dengan kuersetin 2,4,6,8, dan 10 

ppm sebagai kontrol positif. Masing-masing larutan kontrol positif dan sampel dipipet 

sebanyak 1 mL, ditambahkan dengan 3 mL larutan DPPH 50 ppm serta disiapkan 4 mL 

larutan kontrol DPPH. Kemudian diinkubasi selama 30 menit dan diukur serapannya pada 

panjang gelombang 519 nm. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kualitas Mutu 

Uji kualitas mutu mencakup beberapa aspek penting untuk memastikan yoghurt 

tempe sorgum telah sesuai dengan standar SNI 2981:2009. Uji kualitas mutu dilakukan 

meliputi kadar protein dengan metde Bradford, abu dengan metode gravimetri, asam 

laktat dengan metode titrasi asam basa dan cemaran logam Cu dengan menggunakan 

metode Atomic absorption spectroscopy (AAS).  

 

Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dilakukan menggunakan metode Bradford dengan 

penggunaan bovine serum albumin (BSA) sebagai standar. Metode Bradford 

memanfaatkan interaksi antara asam amino dengan zat warna yaitu coomassie brilliant 

blue dalam kondisi asam. Kelompok anion asam sulfonat yang terdapat dalam coomassie 

brilliant blue akan berikatan dengan kation asam amino dan menghasilkan warna biru 

(Hadinoto & Syukroni, 2019). Pengujian Bradford melibatkan penyerapan dengan 

prosedur spektroskopi pada panjang gelombang 590 nm. Berdasarkan Gambar 1 

didapatkan nilai koefisien determinasi (R2) sebesar 0,9918 yang menunjukan bahwa garis 

persamaan kurva linear standar BSA dapat dinyatakan linear, karena nilai R2 yang 

didapatkan telah mendekati nilai 1. 

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa kenaikan kadar protein dalam sampel 

berbanding lurus dengan pemberian variasi konsentrasi starter. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan (Purba dkk., 2012) yang menyatakan bahwa pemberian konsentrasi starter 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein yoghurt. Laktosa yang terdapat dalam 
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susu tempe dan susu skim akan diuraikan menjadi asam laktat oleh  S. thermophillus dan 

asam laktat tersebut akan menstimulasi L. bulgaricus yang memiliki enzim proteolitik 

untuk menguraikan protein susu menjadi asam amino dan peptida. 

 

 
Gambar 1. Kurva standar BSA yang diukur dengan metode Bradford 

 

Tabel 1. Hasil uji kadar protein 

 

Konsentrasi Starter Kadar Protein (mg/ml) 

6% 26,944 

8% 31,119 

10% 40,237 

  

Kadar Abu 

Berdasarkan SNI 2981:2009, Suatu produk yoghurt dikatakan memenuhi syarat 

mutu ketika memiliki kadar abu maksimal 1% sehingga berdasarkan hasil dikatakan 

bahwa yoghurt tempe sorgum seluruh variasi konsentrasi telah memenuhi syarat mutu 

SNI. Kadar abu merupakan suatu mineral atau zat anorganik yang dibutuhkan oleh tubuh, 

namun  abu dalam kadar yang berlebih tidak disarankan sehingga dibuat batas maksimum 

kandungan abu (Fikriyah & Nasution, 2021). Dalam pengujian kadar abu, digunakan suhu 

pembakaran yang sangat tinggi sehingga komponen – komponen organik yang terdapat 

dalam produk makanan akan terbakar dan menyisakan komponen anorganik atau mineral. 

Semakin tinggi kandungan abu dalam suatu makanan mengartikan semakin banyak zat 

anorganik ataupun bahan asing serta kontaminan didalamnya (Tuapattinaya dkk., 2021).  

Berdasarkan Tabel 2 diketahui terdapat pengaruh konsentrasi starter terhadap kadar 

abu, semakin tinggi konsentrasi starter maka semakin rendah kadar abu didalamnya. Hal 

tersebut dapat disebabkan karena penyerapan serta penggunaan mineral dalam yoghurt 

oleh bakteri asam laktat (Asa dkk., 2023) serta aktivitas metabolik mikroorganisme 

(Desnilasari dkk., 2020). Selain itu, proses fermentasi akan meningkatkan kandungan 
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mineral karena pemecahan ikatan mineral pada asam fitat oleh adanya enzim fitase 

(Labiba dkk., 2020). 

Tabel 2. Hasil uji kadar abu 

 

Konsentrasi Starter Kadar Abu (%) 

6% 0,7985 

8% 0,7738 

10% 0,7705 

 

Kadar Asam Laktat 

Fermentasi yoghurt melibatkan starter L. bulgaricus serta S. thermophilus yang 

merupakan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat memproduksi asam laktat untuk 

mengasamkan produk, menambah aroma serta cita rasa, jika dikonsumsi tidak 

menyebabkan bahaya namun pemanfaatan bakteri asam laktat berlebih dapat 

meningkatkan laju fermentasi dan menumpuknya populasi bakteri asam laktat 

(Desnilasari dkk., 2020). Pengaruh pemberian konsentrasi starter terhadap kadar asam 

laktat ditunjukan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil uji kadar asam laktat 

 

Konsentrasi Starter Kadar Asam Laktat (%) 

6% 0,829 

8% 0,841 

10% 0,8815 

 

Berdasarkan SNI 2981:2009 kadar asam laktat dalam yoghurt adalah 0,5 – 2,0%, 

sehingga yoghurt tempe sorghum seluruh variasi konsentrasi telah memenuhi standar 

mutu. Berdasarkan Tabel 3, didapatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi 

kadar asam laktat. Hal tersebut terjadi dikarenakan produksi asam organik atau asam 

laktat meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi starter (Kurniawati dkk., 2024). 

Laktosa yang terdapat dalam susu tempe serta susu skim akan dimanafaatkan sebagai 

energi oleh asam laktat dengan cara dihidrolisis menjadi glukosa dan diubah menjadi 

asam laktat melalui proses glikolisis dan piruvat (Purba dkk., 2012). 

 

Kadar Cemaran Logam Cu 

Logam merupakan suatu unsur anorganik dengan kadar sedikitnya dibutuhkan oleh 

tubuh seperti logam Cu yang dibutuhkan dalam pembentukan hemoglogin dalam rataan 

normal (Alawiyah dkk., 2021). Namun, keterakumulasian logam dengan jumLah banyak 

dalam tubuh dapat menimbulkan gangguan kesehatan serta penyakit pada manusia seperti 

kerusakan syaraf, kerusakan jaringan pada organ seperti hati dan ginjal (Suci dkk., 2024). 

Kadar cemaran logam Cu pada yoghurt tempe sorghum ditunjukan dalam Tabel 4. 
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Tabel 4. Hasil uji kadar cemaran logam Cu 
 

Konsentrasi Starter Kadar Cemaran Logam Cu 

(mg/kg) 

6% 1,21 

8% 1,74 

10% 1,05 

 

Berdasarkan SNI 2981:2009, kadar Cu yang diperbolehkan dalam yoghurt adalah 

maksimal 20 mg/kg sehingga diatas itu tidak disarankan. Yoghurt tempe sorghum 

memiliki kadar cemaran logam Cu dibawah syarat mutu sehingga aman untuk 

dikonsumsi. Kadar Cu yang terdapat dalam yoghurt dapat berasal dari proses produksi 

dari awal sampai akhir seperti penggunaan panci yang terbuat dari paduan logam Cu 

(Widowaty dkk., 2020). Cemaran logam Cu juga dapat berasal dari penggunaan air dalam 

pembersihan biji sorghum, dimana air yang digunakan telah mengandung cemaran logam 

(Utami dkk., 2022). 

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 35 orang panelis tidak terlatih dengan meliputi 

aspek penampakan, rasa dan bau. Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen terhadap yoghurt tempe sorghum. Data uji organoleptik yang 

dihasilkan dianalisis dengan metode One Way Anova dan dilanjutkan dengan uji duncan 

untuk mengetahui hubungan antar perlakuan perbedaan konsentrasi starter. Hasil analisis 

data organoleptik ditunjukan pada Tabel 5 serta perbandingan nilainya berdasarkan grafik 

pada Gambar 3. 

 

Tabel 5. Hasil uji organoleptik yoghurt tempe sorgum 

 

Parameter Nilai mean uji hedonik sampel yoghurt tempe sorgum 

6% 8% 10% 

Kenampakan 3,71 ± 0,66a 4,05 ±  0,53b 4,37 ± 0,64c 

Rasa 3,57 ± 1,00a 4,05 ± 0,87b 4,34 ± 0,72b 

Bau 3,57 ± 0,81a 4,00 ± 0,64b 4,14 ± 1,00b 
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Gambar 3. Perbandingan hasil uji organoleptik 

 

Kenampakan 

Pemberian variasi konsentrasi starter berbeda memberikan pengaruh yang nyata 

pada kesukaan panelis terhadap aspek kenampakan. Yoghurt dengan konsentrasi 6% 

dinilai memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan dengan konsentrasi lainnya. Hal 

ini disebabkan karena warna susu tempe sorgum yang digunakan memiliki warna yang 

sedikit gelap atau sedikit kecoklatan. Yoghurt dengan starter 10% merupakan yoghurt 

yang paling disukai dengan nilai 4,37. Kenampakan dari yoghurt seperti pada Gambar 4 

dapat diamati oleh mata sehingga memiliki pengaruh terhadap minat dan selera panelis 

untuk mengkonsumsinya. 

 

 
 

Gambar 4. Yoghurt tempe sorghum 

 

 

Rasa 

Rasa yang dimiliki oleh yoghurt adalah cenderung asam. Rasa asam berasal dari 

adanya asam organik seperti asam laktat yang dihasilkan dari proses fermentasi. 

Berdasarkan percobaan, pemberian perbedaan konsentrasi starter memberikan pengaruh 
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yang nyata pada kesukaan panelis terhadap rasa dari yoghurt tempe sorghum. Yoghurt 

dengan konsentrasi starter 6% tidak begitu disukai karna didalamnya masih terdapat rasa 

tempe, berbeda dengan konsentrasi 8% dan 10% yang lebih disukai sebab rasanya lebih 

serupa dengan yoghurt komersil yang tersebar secara umum. Hal ini sesuai dengan 

penelitian (Kartikaningrum dkk., 2024) yang menyatakan bahwa penambahan 

konsentrasi starter yang semakin tinggi akan memperbanyak populasi mikroba dan 

menyebabkan bertambahnya pembentukan asam laktat yang dapat mempengaruhi rasa 

pada produk yoghurt. 

 

Bau 

Penambahan variasi konsentrasi starter memiliki pengaruh yang nyata terhadap bau 

atau aroma yang dimiliki yoghurt tempe sorgum. Semakin tinggi konsentrasi starter 

semakin disukai aroma dari yoghurt, sebab aroma dari yoghurt dipengaruhi oleh adanya 

bakteri asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi. Pada yoghurt dengan 

penambahan starter 6% sedikit memiliki aroma tempe sehingga kurang disukai 

dibandingkan dengan yoghurt dengan penambahan konsentrasi starter lainnya.  

 

Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan merupakan suatu senyawa pendonor electron yang mampu menghambat 

reaksi oksidasi serta meredam dampak negatif oksidan dengan cara mengikat radikal 

bebas (Hidayah dkk., 2021). Aktivitas antioksidan dapat diukur dengan pengunaan 

radikal bebas 2,2-difenil-1-pikrilhiddrazil (DPPH) yang diukur penurunan serapan pada 

panjang gelombang maksimumnya ketika sudah ditambahkan dengan sampel. Penurunan 

serapan terjadi akibat adanya antioksidan yang telah menetralkan molekul radikal bebas. 

DPPH merupakan suatu radikal bebas yang stabil sehingga aman untuk digunakan dalam 

penelitian serta membentuk dimerisasi akibar dari delokalisasi dari elektron bebas. Warna 

ungu yang dimiliki oleh DPPH terbentuk dari delokalisasi elektron bebas. Pelarut yang 

baik untuk DPPH adalah pelarut metanol atau pun etanol yang tidak akan mempengaruhi 

pengujian. metode DPPH merupakan metode yang mudah, sederhana dan cepat serta 

sensitifitasnya yang tinggi (Apriani & Pratiwi, 2021). Namun DPPH merupakan senyawa 

yang sangat sensitif terhadap cahaya, sehingga dalam pengujiannya harus dilakukan di 

tempat gelap dan minim cahaya sebab DPPH yang sering terpapar cahaya akan sulit 

dibaca absorbansinya (Sukamdi dkk., 2024). 

Biji sorghum memiliki senyawa fenol seperti flavonoid, asam fenolik dan senyawa 

tanin terkondensasi yang merupakan komponen senyawa antioksidan yang dapat 

menghambat pertumbuhan tumor (Winiastri, 2021). Berdasarkan Gambar 5 didapatkan 

bahwa aktivitas antioksidan yang dinyatakan dalam %inhibisi terhadap DPPH sebesar 

52,77% - 56,14%. Nilai %inhibisi yang semakin tinggi menunjukan semakin kuat 

aktivitas antioksidannya. Nilai aktivitas antioksidan ini lebih rendah dibandingkan 

aktivitas antioksidan tempe sorgum sebesar 86,90% (Fahrozi, 2022). Hal ini terjadi 

karena proses pembuatan tempe sorgum melibatkan perendaman serta perebusan yang 

dapat menurunkan kandungan tanin dalam sorgum karena bersifat larut terhadap air. 
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Selain itu dalam fermentasi tempe dengan menggunakan jamur Rhizopus oligosporus 

menghasilkan enzim tanin asil hidrolase (tanase) yang berperang menghidrolisis ikatan 

ester yang terdapat dalam tanin dan mengakibatkan kandungan tanin menurun (Setiarto 

& Widhyastuti, 2016). 

 

 
Gambar 5. Perbandingan aktivitas antioksidan 

 

Enzim tanase tidak hanya dapat dihasilkan saat fermentasi tempe oleh R. 

oligosporus, namun enzim tanase juga dapat dihasilkan oleh strain L. bulgaricus sesuai 

dengan yang dilaporkan oleh Oriabinska et al. (2018) sehingga dapat menurunkan 

kandungan tanin dalam yoghurt tempe sorgum. Penurunan aktivitas antioksidan dapat 

berhubungan dengan pH, peningkatan kadar asam laktat dapat menurunkan derajat 

keasaman (pH) (Ridwan dkk., 2020). Peningkatan pH akan meningkatkan aktivitas 

antioksidannya, sehingga semakin rendah pH maka aktivitas antioksidan akan semakin 

menurun. Dalam suasana asam senyawa fenolik akan lebih stabil dan sulit melepaskan 

proton yang dapat berikatan dengan DPPH (Widnyani dkk., 2023). Pada pH yang rendah, 

proton atau ion hidrogen sangat stabil sehingga cenderung untuk tidak dilepaskan lebih 

banyak proton. 

 

KESIMPULAN 

Hasil terbaik pada uji kualitas mutu ditunjukkan oleh perlakukan dengan 

penambahan starter 10% dengan nilai keasaman 0,8815%, kadar abu 0,770%, kadar 

protein 40,259 mg/mL dan cemaran logam Cu 1,05 mg/kg. Serta hasil terbaik pada uji 

organoleptik dengan tingkat kesukaan terbaik yaitu pada penambahan starter 10%, 

dengan nilai 4.37 pada parameter penampakan, 4,34 pada parameter rasa, dan 4,14 pada 

parameter Bau. Sedangkan aktivitas antioksidan pada penambahan starter 6%,8%,10% 

berturut – turut sebesar 56,144%; 53,252%; 52,769%. 
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