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Tempe adalah makanan tradisional indonesia yang mengandung gizi dan
senyawa antioksidan yang tinggi. Tempe diproduksi melalui fermentasi kedelai
dengan kapang Rhizopus sp. Tempe biasanya dikemas menggunakan plastik atau
daun pisang. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh jenis kedelai
(kedelai impor dan kedelai lokal) dan variasi bahan pengemas (plastik, daun
pisang, daun jati, dan daun waru) terhadap aktivitas antioksidan, kadar lemak, dan
kadar abu pada tempe. Tahapan penelitian meliputi pengemasan kedelai yang
telah diberi ragi, dan di inkubasi selama 48 jam, pengujian aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil, pengujian kadar lemak
dengan metode soxhlet, dan pengujian kadar abu dengan metode langsung atau
cara kering. Hasil analsis menunjukkan bahwa tempe dari kedelai impor kemasan
daun waru memiliki kadar abu tertinggi yaitu 2,19 % (db), tempe dari kedelai
impor kemasan plastik memiliki kadar lemak tertinggi yaitu 48,89% (db) dan
tempe dari kedelai lokal kemasan daun waru memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi yaitu 53,43%. Berdasarkan penelitian, jenis kedelai yaitu kedelai lokal
dan impor dan jenis bahan pengemas yaitu plastik, daun pisang, daun jati dan
daun waru berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan, nilai kadar
lemak, kadar abu, dan tempe.

Kata kunci : Tempe, kedelai lokal, kedelai impor, plastik, daun jati, daun waru,
daun pisang, kadar abu, kadar lemak, aktivitas antioksidan.
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Tempe known as indigenous food that has high nutrients and antioxidant
compounds. Tempe was produced from the fermentation of soybean with
Rhizopus sp. Tempe usually was wrapped with plastic or banana leaf. The purpose
of this study to know the effect of soybean originated (import and local soybean)
and the packaging material types (plastic, waru leaf, jati leaf, and banana leaf) on
antioxidant activity, fat content, and ash content of tempe. The methods of this
research were antioxidant activity analyses with DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazil) Radical Scavenging Activity method, fat analyses with soxhlet
method, ash analyses with dry method. The results of this research showed that
the tempe from local soybeans with waru leaf packaging had the highest
antioxidant activity  (53,43%), tempe from import soybeans with plastic
packaging had the highest fat content (48,89%), and tempe from import soybeans
with waru leaf packaging had the highest ash content (2,19%). We found that the
soybean origin (import and local soybean) and the packaging types (plastic, waru
leaf, jati leaf, and banana leaf) had significant effect (p<0,05) on antioxidant
activity, fat content, and ash contentof tempe.
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