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ABSTRAK 

Produksi tempe di wilayah Cilacap yang mencapai sekitar 13ton bahan 

baku per tahun menghasilkan limbah cair tempe (LCT) sebagai hasil samping 

yang mengandung nutrisi dan bakteri asam laktat (BAL) yang memiliki potensi 

untuk dimanfaatkan dalam pembuatan yogurt. Salah satu permasalahan dalam 

produksi yogurt adalah sinersis, yaitu pemisahan antara fase padat dan cair. 

Penggunaan bahan penstabil seperti Konjac Glukomanan (KGM) dapat 

meningkatkan stabilitas yogurt. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan limbah cair tempe dan KGM terhadap karakteristik 

fisikokimia dan aktivitas antioksidan. Yogurt dibuat dengan formulasi K0L0 

(KGM 0% & LCT 0%), K5L0 (KGM 5% & LCT 0%), K0L2 (KGM 0% & LCT 

2%), K5L1 (KGM 5% & LCT 1%), K5L3 (KGM 5% & LCT 3%), kemudian 

dilakukan pengujian pada karakteristik fisikokimia yaitu viskositas, stabilitas 

yogurt, pengukuran kadar air, abu lemak, protein, karbohidrat, pengukuran pH, 

Total Phenolic Content (TPC), Total Flavonoid Content (TFC), Aktivitas 

Antioksidan menggunakan 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH), Aktivitas 

Antioksidan menggunakan Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP). Hasil 

menunjukkan semua formula memiliki stabilitas fisik baik tanpa sineresis, dengan 

kombinasi KGM-LCT memberikan efek sinergis pada struktur gel. LCT 

meningkatkan viskositas melalui pembentukan jaringan protein-serat, dengan 

K0L2 menunjukkan viskositas tertinggi. Nilai pH akhir stabil di ~4,0 pada semua 

sampel. Analisis komposisi menunjukkan LCT meningkatkan kadar air dan 

protein tetapi menurunkan lemak dan abu, sedangkan KGM menunjukkan efek 

sebaliknya. Namun, kedua bahan tidak berpengaruh signifikan terhadap TPC, 

TFC, maupun aktivitas antioksidan, diduga karena kandungan senyawa bioaktif 

yang rendah dan kemampuan stabilisasi radikal bebas/reduksi besi yang terbatas.  

Kata kunci: antioksidan, konjac glukomanan, limbah cair tempe, stabilizer, 

yogurt 
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ABSTRACT 

Tempeh production in the Cilacap region, which utilizes approximately 13 tons of 

raw materials annually, generates tempeh wastewater (TWW) as a by-product. 

This by-product contains nutrients and lactic acid bacteria (LAB), offering 

potential for utilization in yogurt production. One common issue in yogurt 

manufacturing is syneresis, the separation of solid and liquid phases. The 

application of stabilizers such as Konjac Glucomannan (KGM) can enhance 

yogurt stability. This study aims to examine the effects of TWW and KGM addition 

on the physicochemical characteristics and antioxidant activity of yogurt. Yogurt 

was formulated with varying combinations: K0L0 (0% KGM, 0% TWW), K5L0 

(5% KGM, 0% TWW), K0L2 (0% KGM, 2% TWW), K5L1 (5% KGM, 1% TWW), 

and K5L3 (5% KGM, 3% TWW). Physicochemical analyses included viscosity, 

yogurt stability, moisture content, ash, fat, protein, carbohydrates, pH level, Total 

Phenolic Content (TPC), Total Flavonoid Content (TFC), and antioxidant 

activities using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and Ferric Reducing 

Antioxidant Power (FRAP) assays. The results showed all formulations exhibited 

good physical stability with no syneresis, and the KGMTWW combination 

synergistically improved gel structure. TWW increased viscosity through 

proteinfiber network formation, with K0L2 yielding the highest viscosity. Final pH 

values across all samples were stable at approximately 4.0. Composition analysis 

indicated that TWW increased moisture and protein levels while decreasing fat 

and ash content, whereas KGM had the opposite effect. However, neither TWW 

nor KGM significantly affected TPC, TFC, or antioxidant activities, likely due to 

their low bioactive compound content and limited free radical scavenging or iron-

reducing capacity. 

Keywords: antioxidant, konjac glucomannan, tempeh wastewater, stabilizer, 

yogurt. 
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