
Jurnal Agrotek UMMAT  
p-ISSN 2356-2234 | e-ISSN 2614-6541 | SINTA accredited 

Volume 13, issue 3, 2026 

 

How to cite: Fazila, D., Maherawati., Lestari, O. A. (2026). Karakteristik fisikokimia dan sensori spread 
tempe – purée labu kuning dengan variasi rasio bubuk rempah lada hitam: jintan hitam. Jurnal 
Agrotek Ummat, 13(3), 196-207 

Received: 06th July, 2026 | accepted: 04th August, 2026 
 

Karakteristik fisikokimia dan sensori spread 

tempe – purée labu kuning dengan variasi 

rasio bubuk rempah lada hitam: jintan hitam 

Physicochemical and sensory 

characteristics of tempe spread – purée 

pumpkin with variations in the ratio of black 

pepper: black cumin powder 
 

Dara Fazila1*, Maherawati 1, Oke Anandika Lestari1 

1Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Tanjungpura, 

Indonesia 

*corresponding author: darafazila10@gmail.com  

 

 

ABSTRAK 

Spread tempe berpotensi dikembangkan sebagai pangan oles fungsional 

berbasis protein nabati. Penelitian ini bertujuan menentukan rasio bubuk lada 

hitam : jintan hitam yang menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori terbaik 

pada spread tempe-purée labu kuning. Rancangan Acak Kelompok satu faktor 

dengan empat taraf perlakuan (kontrol, 1,0%:0,5%, 0,75%:0,75%, 0,5%:1,0%; enam 

ulangan) diterapkan, dengan parameter kadar air, pH, daya oles, total fenol, 

aktivitas antioksidan, dan organoleptik (skoring 1–5, 30 panelis). Data dianalisis 

ANOVA dan uji Kruskal-Wallis, dilanjutkan uji lanjut BNJ 5% dan indeks efektivitas. 

Hasil menunjukkan rasio 0,75% lada hitam : 0,75% jintan hitam menghasilkan pH 

5,67, total fenol 31,06 mg GAE/g, aktivitas antioksidan 80,04%, serta kesukaan 

keseluruhan tertinggi (4,2), sedangkan kadar air (66,32–67,04%) dan daya oles 

(9,93–10,22 cm) tidak berbeda nyata antar perlakuan. Berdasarkan indeks 

efektivitas, rasio 0,75%:0,75% ditetapkan sebagai formulasi terbaik dengan 

keseimbangan optimal antara mutu fisikokimia dan penerimaan sensori.  

Kata kunci: Jintan Hitam; Lada Hitam; Sensori ; Spread Tempe  

ABSTRACT 

Tempeh spread has potential to be developed as a plant protein-based 

functional spread. This study aimed to determine the black pepper : black 

cumin powder ratio that produces the best physicochemical and sensory 
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characteristics of tempeh–pumpkin purée spread. A single-factor Randomized 

Block Design with four treatment levels (control, 1.0%:0.5%, 0.75%:0.75%, 

0.5%:1.0%; six replications) was applied, with moisture content, pH, 

spreadability, total phenolic content, antioxidant activity, and sensory (1–5 

scoring, 30 panelists) as parameters. Data were analyzed using ANOVA and 

the Kruskal-Wallis test, followed by Tukey's HSD (5%) and the effectiveness index. 

The 0.75% black pepper : 0.75% black cumin ratio produced pH 5.67, total 

phenolic content of 31.06 mg GAE/g, antioxidant activity of 80.04%, and the 

highest overall acceptance (4.2), while moisture content (66.32–67.04%) and 

spreadability (9.93–10.22 cm) did not differ significantly among treatments. 

Based on the effectiveness index, the 0.75%:0.75% ratio was determined as the 

best formulation, providing an optimal balance between physicochemical 

quality and sensory acceptance.  

Keywords: Black Cumin; Black Pepper; Sensory; Tempeh Spread  

 

PENDAHULUAN 

Pergeseran pola aktivitas masyarakat 

yang semakin padat menuntut 

ketersediaan produk pangan yang 

praktis, mudah digunakan, dan tidak 

memerlukan waktu pengolahan lama 

tanpa mengurangi nilai gizi maupun 

penerimaan sensorinya 

(Ganapathiraju & Fernandes, 2022). 

Salah satu pendekatan yang dapat 

diterapkan adalah pengembangan 

produk pangan berbentuk oles 

(spread) yang bersifat fleksibel dan 

multi fungsi, baik sebagai olesan roti 

maupun cocolan sayuran segar 

(Kostyra et al., 2024). Produk spread 

yang beredar di Indonesia saat ini 

masih didominasi oleh cheese spread 

berbahan dasar protein hewani 

(Matullat & Genuttis, 2024), sehingga 

pengembangan spread berbasis 

protein nabati seperti tempe 

berpeluang besar untuk 

dikembangkan.  

Tempe merupakan makanan 

fermentasi tradisional sumber protein 

nabati yang memiliki tekstur padat dan 

kering, sehingga kurang sesuai apabila 

langsung diolah menjadi spread (Baroh 

et al., 2024). Penambahan purée labu 

kuning diperlukan untuk 

memperlembut tekstur sekaligus 

menambah nilai gizi produk melalui 

kandungan pektin dan serat 

pangannya (Usmiati et al., 2005). Selain 

aspek tekstur, aroma khas tempe turut 

memengaruhi penerimaan sensori 

produk, sehingga diperlukan 

penambahan bahan yang mampu 

memperbaiki profil aroma dan rasa 

sekaligus meningkatkan nilai 

fungsional. Lada hitam (Piper nigrum L.) 

mengandung piperin yang berperan 

sebagai flavor enhancer dan 

antioksidan kuat dengan nilai IC50 

sebesar 9,001 µg/mL (Octavia et al., 

2023), sedangkan jintan hitam (Nigella 

sativa L.) kaya akan senyawa fenolik 

volatil seperti thymoquinone, thymol, p-

cymene, dan carvacrol yang 

berkontribusi terhadap antioksidan 

serta aroma herbal yang khas (Lusti et 

al., 2024). 

Penelitian terdahulu telah mengkaji 

pemanfaatan rempah pada produk 

sejenis secara terpisah. Kumari et al. 

(2022) melaporkan bahwa 

penambahan lada hitam 0,75% pada 

nugget nabati menghasilkan 
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penerimaan sensoris tertinggi dan 

aktivitas antioksidan hingga 97,08%. 

Usman et al. (2024) melaporkan bahwa 

jintan hitam 0,5–1,0% pada nugget 

ayam memberikan hasil terbaik dari 

segi fisikokimia dan sensoris. Namun 

demikian, penelitian yang secara 

komprehensif membandingkan 

kombinasi rasio bubuk lada hitam dan 

jintan hitam secara bersamaan, 

khususnya pada produk spread 

berbasis tempe dan purée labu kuning, 

masih sangat terbatas. Berdasarkan 

uraian tersebut, penelitian ini bertujuan 

untuk mengevaluasi pengaruh rasio 

bubuk lada hitam dan jintan hitam 

terhadap karakteristik fisikokimia dan 

sensori spread tempe-purée labu 

kuning serta menentukan formulasi 

terbaik. 

 

METODOLOGI 

Bahan utama yang digunakan adalah 

tempe segar merek Azaki dan labu 

kuning (Cucurbita moschata), serta 

bubuk lada hitam dan bubuk jintan 

hitam sebagai bahan perlakuan. 

Bahan tambahan lain meliputi olive oil, 

air, gula, dan garam. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu 

faktor, yaitu rasio bubuk lada hitam 

dan jintan hitam yang terdiri dari 

empat taraf perlakuan: p0 (kontrol, 

tanpa penambahan bubuk rempah), 

p1 (1,0% lada hitam : 0,5% jintan hitam), 

p2 (0,75% lada hitam : 0,75% jintan 

hitam), dan p3 (0,5% lada hitam : 1,0% 

jintan hitam), dengan enam kali 

ulangan sehingga diperoleh 24 unit 

percobaan, dengan kelompok 

berdasarkan waktu analisis. Data 

parameter fisikokimia dianalisis 

menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) pada taraf 5%, dan apabila 

menunjukkan pengaruh yang signifikan 

(p < 0,05) dilanjutkan dengan uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikansi 

5%. Data organoleptik dianalisis 

menggunakan uji non-parametrik 

Kruskal-Wallis, dengan jumlah panelis  

sebanyak 30 orang, menilai delapan 

atribut sensori yaitu warna, aroma 

tempe, aroma rempah, rasa spicy 

rempah, rasa gurih, aftertaste pahit, 

tekstur, dan kesukaan keseluruhan. 

Penilaian dilakukan menggunakan 

skala deskriptif skoring 1-5. Penentuan 

perlakuan terbaik dilakukan dengan 

metode Indeks Efektivitas sesuai 

prosedur Zahrah et al. (2023) yang 

mengintegrasikan bobot kepentingan 

seluruh parameter fisikokimia dan 

sensori. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu 

parameter fisikokimia yang 

menentukan tekstur, viskositas, daya 

oles, stabilitas produk spread selama 

penyimpanan. Hasil analisis kadar air 

spread tempe-purée labu kuning 

disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. 

Kadar Air Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Lada Hitam : Jintan Hitam (%) Kadar Air (%) 

Kontrol 66,96 ± 0,47 

1,0 : 0,5 66,32 ± 0,27 

0,75 : 0,75 66,78 ± 0,57 

0,5 : 1,0 67,04 ± 0,53 

Hasil uji ANOVA (α=0,05) 

menunjukkan bahwa perlakuan rasio 

lada hitam : jintan hitam berpengaruh 

tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar 

air spread tempe. Kandungan air 

produk diduga didominasi oleh 

bahan utama, yaitu pasta tempe 

(kadar air 64,27%), purée labu kuning 

(87,40%), serta penambahan air 

langsung sebanyak 13 ml dalam 

formulasi, sehingga membentuk 

kadar air yang relatif seragam pada 

seluruh perlakuan. Penambahan 

bubuk lada hitam dan jintan hitam 

yang hanya 1,5% dari total formulasi 

dan telah dikeringkan (kadar air 

masing-masing 10,99% dan 9,83%) 

memberikan kontribusi air yang 

sangat kecil terhadap kadar air 

produk akhir. Oleh karena itu, 

perubahan komposisi rempah tidak 

menghasilkan perubahan kadar air 

yang signifikan (P>0,05). Hal ini sejalan 

dengan Kostyra et al. (2024) yang 

melaporkan bahwa penambahan 

rempah dalam jumlah kecil pada 

spread kedelai tidak menyebabkan 

perubahan kadar air yang signifikan. 

2. Nilai pH 

Nilai pH merupakan salah satu 

parameter kimia dasar yang 

digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan suatu 

produk secara kuantitatif. Hasil analisis 

pH spread tempe-purée labu kuning 

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. 

Nilai pH Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Lada Hitam : Jintan Hitam (%) pH 

Kontrol 5,55 ± 0,12a 

1,0 : 0,5 5,72 ± 0,07b 

0,75 : 0,75 5,67 ± 0,13ab 

0,5 : 1,0 5,61 ± 0,08ab 

BNJ 5% = 0,11  

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat 

perbedaan yang nyata (P<0,05) 

 

Hasil ANOVA menunjukkan 

pengaruh nyata (P<0,05) rasio 

rempah terhadap pH, sehingga 

dilanjutkan uji BNJ 5%. Nilai pH 

meningkat seiring meningkatnya 

proporsi lada hitam, sesuai dengan 

pH bahan baku lada hitam (6,45) 

yang lebih tinggi dibanding jintan 

hitam (6,05). Hal ini diduga berkaitan 

dengan sifat basa piperin pada 
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lada hitam yang berpotensi 

menetralisasi sebagian asam 

organik dan meningkatkan pH 

produk (Gorgani et al., 2016), 

sedangkan kandungan asam 

fenolat pada jintan hitam 

cenderung menurunkan pH (Oz, 

2019). Setiawan et al. (2021) pada 

cream soup berbahan tempe dan 

labu kuning, yang melaporkan 

bahwa kadar air produk lebih 

dikendalikan oleh komposisi bahan 

utama bersifat hidrofilik 

dibandingkan bahan tambahan 

rempah dalam jumlah kecil. Dengan 

demikian, kisaran kadar air 66,32–

67,04% yang diperoleh lebih 

ditentukan oleh proporsi bahan 

utama dibandingkan penambahan 

rempah dalam jumlah kecil. 

3. Daya Oles 

Daya oles (spreadability) 

merupakan sifat sensori-fisik penting 

yang menunjukkan kemampuan 

produk menyebar merata di 

permukaan roti dengan tekanan 

minimal (Linggawati et al., 2020). 

Hasil analisis daya oles spread 

tempe-purée labu kuning disajikan 

pada Tabel 3.

Tabel 3. 

Daya Oles Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Lada Hitam : Jintan Hitam (%) Daya Oles (cm) 

Kontrol 10,02 ± 0,32 

1,0 : 0,5 9,93 ± 0,22 

0,75 : 0,75 10,08 ± 0,16 

0,5 : 1,0 10,22 ± 0,17 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

rasio rempah berpengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap daya oles. 

Daya oles spread lebih ditentukan 

oleh matriks bahan utama, yaitu 

protein tempe yang terdenaturasi 

selama pengukusan (Yiu et al., 2023), 

dan pektin labu kuning sebagai 

pembentuk gel lemah (Salima et al., 

2022). Komponen utama lada hitam 

(piperin dan minyak atsiri) serta jintan 

hitam (thymoquinone, thymol, p-

cymene) bersifat hidrofobik-lipofilik 

sehingga tidak mampu berinteraksi 

struktural dengan protein maupun 

pektin untuk mengubah viskositas 

secara nyata (Lusti et al., 2024). Hal ini 

juga sejalan dengan temuan Kostyra 

et al. (2024) bahwa penambahan 

rempah pada spread kedelai tidak 

memengaruhi atribut tekstur/densitas 

produk secara nyata. Meskipun tidak 

berbeda nyata, terdapat 

kecenderungan peningkatan daya 

oles seiring meningkatnya proporsi 

jintan hitam, yang diduga terkait sifat 

mirip plasticizer dari minyak atsirinya 

(Liao et al., 2021). 

4. Total Fenol 

Kandungan total fenol dianalisis 

dengan metode Folin-Ciocalteu dan 

dinyatakan sebagai mg GAE/g. Hasil 

analisis total fenol spread tempe-

purée labu kuning disajikan pada 

Tabel 4.
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Tabel 4. 

Total Fenol Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Lada Hitam : Jintan Hitam (%) Total Fenol (mg GAE/g) 

Kontrol 26,30 ± 1,47a 

1,0 : 0,5 28,57 ± 1,21ab 

0,75 : 0,75 31,06 ± 1.35b 

0,5 : 1,0 28,74 ± 2,07ab 

BNJ 5% = 2,80  

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat 

perbedaan yang nyata (P<0,05) 

 

Hasil ANOVA menunjukkan pengaruh 

nyata (P<0,05) rasio rempah 

terhadap total fenol, dengan 

perlakuan 0,75%:0,75% berbeda 

nyata terhadap kontrol. 

Penambahan bubuk rempah 

cenderung meningkatkan total fenol 

dibandingkan kontrol karena 

kekayaan senyawa fenolik kedua 

rempah, yaitu asam galat, asam 

ferulat, asam kafeat, dan epikatekin 

pada lada hitam (Naik et al., 2022), 

serta asam kafeat, asam p-kumarat, 

dan asam galat pada jintan hitam 

(Ansary & Salinari, 2022). Tidak 

berbedanya total fenol antara 

perlakuan yang didominasi salah satu 

rempah dengan kontrol diduga 

karena efek yang dihasilkan tidak 

bersifat sinergis. Pada rasio seimbang 

(0,75%:0,75%) kedua rempah saling 

melengkapi sehingga menghasilkan 

efek sinergis yang lebih tinggi. 

Fenomena serupa dilaporkan oleh 

Mapeka et al. (2022) pada kombinasi 

peppermint dan thyme, di mana efek 

sinergis optimal diperoleh pada rasio 

yang relatif seimbang. 

5. Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan diukur 

menggunakan metode DPPH 

berdasarkan absorbansi pada 

panjang gelombang 517 nm akibat 

reduksi radikal bebas DPPH oleh 

senyawa antioksidan. Hasil analisis 

aktivitas antioksidan spread tempe-

purée labu kuning disajikan pada 

Tabel 5. 

Tabel 5. 

Aktivitas Antioksidan Spread Tempe-Purée Labu Kuning 
Lada Hitam : Jintan Hitam (%) Aktivitas Antioksidan (%) 

Kontrol 74,24 ± 5,51ab 

1,0 : 0,5 69,50 ± 6,24a 

0,75 : 0,75 80,04 ± 5,32b 

0,5 : 1,0 72,96 ± 7,14ab 

BNJ 5% = 7,40  

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat 

perbedaan yang nyata (P<0,05) 
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Hasil ANOVA menunjukkan 

pengaruh nyata (P<0,05) rasio 

rempah terhadap aktivitas 

antioksidan, dengan perlakuan 

0,75%:0,75% menghasilkan nilai 

tertinggi (80,04%). Tingginya nilai ini 

konsisten dengan hasil total fenol 

tertinggi pada perlakuan yang 

sama, mengindikasikan bahwa 

senyawa fenol merupakan 

kontributor dominan aktivitas 

antioksidan produk, sejalan dengan 

hubungan positif antara total fenol 

dan kapasitas penangkapan radikal 

yang telah dilaporkan secara luas 

(Yoali et al., 2024). Lada hitam kaya 

senyawa fenolik polar yang bekerja 

melalui donasi hidrogen dan 

pengkelatan logam dengan 

aktivitas antioksidan biji mencapai 

93,3% (Naik et al., 2022), sementara 

jintan hitam kaya thymoquinone 

dan fenolik terpenoid yang 

meredam radikal peroksil dengan 

aktivitas antioksidan ±70,5% (Gueffai 

et al., 2022). Kombinasi kedua 

mekanisme antioksidan pada rasio 

setara menghasilkan kapasitas 

penangkapan radikal optimal 

dibandingkan dominasi salah satu 

rempah. 

6. Organoleptik 

Isi Uji organoleptik dilakukan untuk 

mengetahui daya terima 30 panelis 

semi-terlatih terhadap delapan 

atribut sensori spread tempe-purée 

labu kuning. Hasil pengujian 

organoleptik disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. 

Hasil Uji Organoleptik Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Lada Hitam : Jintan 

Hitam (%) 

Atribut Sensori 

Warna 
Aroma 

Tempe 

Aroma 

Rempah 

Rasa 

Spicy 

Rasa 

Gurih 

After 

taste 
Tekstur 

Kesukaan 

Keseluruhan 

Kontrol 1,9±0,8 3,4±1,3 1,4±0,7 1,3±0,6 2,7±1,0 1,4±0,8 3,2±0,9 2,2±0,6 

1,0 : 0,5 3,6±0,9 2,6±0,7 3,6±0,7 4,3±0,6 3,5±0,6 3,0±1,0 3,1±0,7 2,8±0,7 

0,75 : 0,75 3,2±0,6 3,0±1,0 3,2±0,9 3,2±0,7 3,6±0,7 1,8±0,8 3,5±0,8 4,2±0,8 

0,5 : 1,0 3,7±0,7 2,7±0,8 3,3±1,0 3,8±1,0 3,3±0,8 2,9±0,8 3,1±0,7 3,0±0,8 

Kruskall Wallis (H) 54,633 8,465 59,804 80,218 17,737 50,322 5,890 57,067 

Nilai Chi Square 7,814 

Warna. 

Warna menjadi atribut sensori 

pertama yang dinilai konsumen 

dan memengaruhi persepsi awal 

produk pangan. Skor warna kontrol 

sebesar 1,9 (kategori agak kuning), 

sedangkan seluruh perlakuan 

berempah meningkat menjadi 3,2–

3,7 (kategori kuning kecoklatan 

hingga lebih kecoklatan), dengan 

skor tertinggi pada rasio 0,5%:1,0% 

(H=54,633>7,814). Peningkatan ini 

berkaitan dengan warna cokelat 

gelap alami bubuk lada hitam dan 

jintan hitam yang berpadu dengan 

warna putih kekuningan spread 

tempe-labu kuning, menghasilkan 
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warna cokelat tua pada produk 

akhir (Albakry et al., 2022). 

Aroma Tempe. 

Skor aroma tempe tertinggi 

diperoleh pada kontrol (3,4) dan 

cenderung menurun pada 

perlakuan berempah yaitu 

dengan kisaran skor 2,6–3,0 

(kategori agak beraroma tempe 

hingga ada aroma tempe) 

(H=8,465>7,814). Penurunan ini 

terjadi akibat efek penyamaran 

sensori (masking effect) oleh 

senyawa volatil rempah 

berambang deteksi rendah yang 

mendominasi persepsi aroma dan 

menutupi aroma khas fermentasi 

tempe (Yang et al., 2024). 

Aroma Rempah.  

Skor kontrol hanya 1,4 (kategori 

tidak beraroma rempah), 

sedangkan seluruh perlakuan 

berempah meningkat menjadi 3,2–

3,6 (kategori ada aroma rempah 

hingga aroma rempah kuat), 

tertinggi pada rasio 1,0%:0,5% 

(H=59,804>7,814). Hal ini berkaitan 

dengan kandungan minyak atsiri 

lada hitam (0,4–7%) yang lebih 

tinggi dibandingkan jintan hitam 

(0,4–1,2%) ketika proporsinya lebih 

besar dalam formulasi (Afzaal et 

al., 2022), sehingga menghasilkan 

intensitas aroma rempah yang 

lebih kuat. 

Rasa Spicy Rempah.  

Atribut ini menunjukkan pengaruh 

paling nyata di antara seluruh 

atribut (H=80,218>7,814). Skor 

tertinggi 4,3 (kategori rasa spicy 

rempah kuat) diperoleh pada rasio 

1,0%:0,5%, konsisten dengan 

kandungan piperin lada hitam 

yang mengaktifkan reseptor TRPV1 

penyebab sensasi pedas (Haq et 

al., 2020), sehingga semakin tinggi 

proporsi lada hitam, semakin kuat 

sensasi pedas yang dirasakan 

panelis. 

Rasa Gurih.  

Skor rasa gurih meningkat dari 2,7 

(kontrol) menjadi 3,3–3,6 (kategori 

ada rasa gurih) pada perlakuan 

berempah (H=17,737>7,814), 

tertinggi pada rasio 0,75%:0,75% 

(3,6). Peningkatan ini terkait peran 

piperin lada hitam sebagai 

penguat rasa (flavor enhancer) 

yang meningkatkan persepsi 

intensitas rasa secara keseluruhan 

(Spence, 2024), dan efek sinergi 

optimal pada proporsi rempah 

seimbang. 

Aftertaste Pahit.  

Skor tertinggi diperoleh pada rasio 

1,0%:0,5% dengan skor 3,0 (kategori 

ada aftertaste pahit), sedangkan 

skor terendah di antara perlakuan 

berempah pada rasio 0,75%:0,75% 

(1,8) (H=50,322>7,814). Rendahnya 

aftertaste pahit pada rasio 

seimbang diduga terkait efek 

saling menetralisasi antara piperin 

lada hitam dan senyawa fenolik 

jintan hitam, serta interaksinya 

dengan protein tempe yang 

dapat mengikat senyawa fenolik 

penyebab rasa pahit (Gueffai et 

al., 2022). 
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Tekstur.  

Berbeda dengan atribut lainnya, 

tekstur tidak berpengaruh nyata 

(H=5,890<7,814), dengan skor relatif 

seragam 3,1–3,5 (kategori lembut). 

Hal ini konsisten dengan hasil daya 

oles fisik yang juga tidak berbeda 

nyata, karena piperin dan minyak 

atsiri kedua rempah tidak mampu 

membentuk gel atau berinteraksi 

struktural dengan protein maupun 

pektin (Lusti et al., 2024). 

Kesukaan Keseluruhan 

Skor kontrol sebesar 2,2 (tidak 

suka), sedangkan seluruh 

perlakuan berempah meningkat 

signifikan (H=57,067>7,814), 

tertinggi secara menonjol pada 

rasio 0,75%:0,75% skor 4,2, (kategori 

suka). Tingginya skor ini berkaitan 

dengan aftertaste pahit yang 

paling rendah di antara perlakuan 

berempah, menunjukkan efek 

sinergi optimal antara kedua 

rempah dalam proporsi seimbang.  

7. Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik 

dilakukan dengan 

menggabungkan seluruh 

parameter fisikokimia dan sensori 

menggunakan metode Indeks 

Efektivitas. Hasil perlakuan terbaik 

disajikan pada Tabel 7.

 

Tabel 7. 

Hasil Perlakuan Terbaik Spread Tempe-Purée Labu Kuning 

Variabel  BV BN 
P0 P1 P2 P3 

NE NP NE NP NE NP NE NP 

Antioksidan 0.9 0.09 0.068 0.006 0.000 0.000 0.152 0.013 0.050 0.004 

Total Fenol 0.9 0.09 0.000 0.000 0.086 0.008 0.181 0.016 0.093 0.008 

Kesukaan 

Keseluruhan 
0.9 0.09 0.000 0.000 0.242 0.021 0.883 0.078 0.359 0.032 

Aftertaste pahit 0.9 0.09 -0.539 -0.048 0.000 0.000 -0.384 -0.034 -0.034 -0.003 

Rasa Gurih 0.8 0.08 0.000 0.000 0.285 0.022 0.333 0.026 0.233 0.018 

Aroma Rempah 0.8 0.08 0.000 0.000 1.550 0.122 1.286 0.101 1.379 0.108 

pH 0.8 0.08 0.000 0.000 0.031 0.002 0.022 0.002 0.011 0.001 

Daya Oles 0.7 0.07 0.009 0.001 0.000 0.000 0.015 0.001 0.029 0.002 

Kadar Air 0.7 0.07 0.010 0.001 0.000 0.000 0.007 0.000 0.011 0.001 

Rasa Rempah 0.7 0.07 -0.707 -0.048 0.000 0.000 -0.268 -0.018 -0.122 -0.008 

Aroma Tempe 0.7 0.07 0.308 0.021 0.000 0.000 0.154 0.011 0.027 0.002 

Warna 0.7 0.07 0.000 0.000 0.879 0.060 0.684 0.047 0.947 0.065 

Tekstur 0.7 0.07 0.052 0.004 0.000 0.000 0.140 0.010 0.010 0.001 

BP Total 10.2   -0.064  0.236  0.252*  0.230 

Keterangan: Tanda bintang (*) pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan terbaik 

 

Formulasi terbaik diperoleh pada 

rasio lada hitam 0,75% : jintan hitam 

0,75% dengan nilai indeks efektivitas 

tertinggi (0,252). Perlakuan ini unggul 

pada beberapa parameter 

fungsional, yaitu aktivitas antioksidan 

(80,04%), total fenol (31,06 mg 

GAE/g), serta memiliki kesukaan 

keseluruhan tertinggi (4,2). Hal ini 

menunjukkan bahwa proporsi bubuk 

rempah yang seimbang mampu 

memberikan keseimbangan optimal 
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antara karakter fisikokimia dan 

penerimaan sensori produk spread 

tempe-purée labu kuning. 

SIMPULAN/CONCLUSION 

Penambahan bubuk rempah lada 

hitam dan jintan hitam pada spread 

tempe-purée labu kuning memberikan 

pengaruh nyata terhadap pH, total 

fenol, aktivitas antioksidan, serta atribut 

sensori warna, aroma tempe, aroma 

rempah, rasa spicy rempah, rasa gurih, 

aftertaste pahit, dan kesukaan 

keseluruhan, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, daya oles, dan tekstur. Berdasarkan 

analisis indeks efektivitas yang 

mengintegrasikan seluruh parameter 

fisikokimia dan sensori, perlakuan rasio 

0,75% lada hitam : 0,75% jintan hitam 

ditetapkan sebagai formulasi terbaik 

karena memberikan keseimbangan 

paling optimum antara mutu fisikokimia 

dan penerimaan sensori, sehingga 

hipotesis penelitian ini diterima. 

Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

mengevaluasi kombinasi rempah lain 

atau rentang konsentrasi yang lebih 

luas, serta menganalisis kandungan 

senyawa bioaktif spesifik seperti piperin, 

thymoquinone, dan karotenoid guna 

memperkuat informasi potensi 

fungsional produk yang 

dikembangkan. 
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