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Abstrak

Tempe merupakan produk bahan pangan fermentasi yang umumnya berbahan baku kedelai.
Pemanfaatan kacang lokal dapat dilakukan untuk mengurangi jumlah impor kedelai. Kacang
Tunggak merupakan jenis kacang lokal yang masuk keluarga Leguminoceace yang selama ini
hanya digunakan sebagai bahan pelengkap masakan nusantara. Kacang tunggak dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan tempe untuk alternatif pengganti kedelai karena
memiliki kandungan gizi yang tinggi dan sumber protein nabati sehingga berpotensi menjadi
pengganti kedelai dalam produksi tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan hasil tempe
dari kombinasi jenis kacang tunggak putih dan merah dengan variasi lama fermentasi untuk
mengetahui kualitas terbaik pada kadar air dan tingkat kesukaan konsumen terhadap tempe kacang
tunggak. Penelitian ini menggunakan dua jenis kacang tunggak yaitu kacang tunggak putih dan
kacang tunggak merah dengan variasi lama fermentasi 24 jam, 36 jam dan 48 jam. Inokulum tempe
yang digunakan yaitu inokulum bubuk merk RAPRIMA dari LIPI. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor dan diulang 3 kali maka diperoleh
18 sampel. Analisa data dilakukan dengan metode ANOVA (Analysis of varians) dan perlakuan
terbaik (De Garmo atau indeks efektivitas). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik
terdapat pada jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam dengan karakteristik
kadar air 62% serta hasil uji kesukaan aroma 3,31 (netral), warna 3,48 (netral), tekstur 3,39 (netral)
dan rasa 3,28 (netral). Berdasarkan analisis kelayakan finansial disimpulkan bahwa produksi
tempe kacang tunggak layak untuk diusahakan. Total biaya yang digunakan dalam pertahun
sebesar Rp. 85.697.954 dengan mark up yang diambil sebesar 10% sehingga harga jual untuk satu
bungkus Rp. 27.000. BEP Unit dalam pembuatan tempe kacang tunggak sebesar 26.814 unit dan
BEP harga sebesar Rp. 723.981.466/ pertahun. Nilai R/C (revenue cost ratio) sebesar 1,13 dan
sudah melebihi 1 (1,13>1) sehingga dapat disimpulkan layak diusahakan.

Kata Kunci: Tempe; Kacang Tunggak; Inokulum Tempe; Kadar Air; Uji Kesukaan.
Abstract

Tempeh is a fermented food product which is generally made from soybeans. Utilizing local beans
can be done to reduce the amount of soybean imports. Cowpeas are a local type of bean belonging
to the Leguminoceace family which has only been used as a complementary ingredient in
Indonesian dishes. Cowpeas can be used as raw material for making tempeh as an alternative to
soybeans because they have high nutritional content and are a source of vegetable protein so they
have the potential to be a substitute for soybeans in tempeh production. This research aims to
obtain tempeh results from a combination of white and red cowpea types with variations in
fermentation time to determine the best quality in terms of water content and the level of consumer
preference for cowpea tempeh. This research used two types of cowpeas, namely white cowpeas
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and red cowpeas with varying fermentation times of 24 hours, 36 hours and 48 hours. The tempeh
inoculum used is RAPRIMA brand powder inoculum from LIPI. This research used a Randomized
Block Factorial Design (RAKF) with 2 factors and was repeated 3 times to obtain 18 samples.
Data analysis was carried out using the ANOVA (Analysis of variance) method and the best
treatment (De Garmo or effectiveness index). The results of the research showed that the best
treatment was found in the white cowpea type with a fermentation time of 36 hours with
characteristics of a water content of 62% and the results of the aroma preference test were 3.31
(neutral), color 3.48 (neutral), texture 3.39 (neutral) and taste 3.28 (neutral). Based on the
financial feasibility analysis, it was concluded that cowpea tempeh production was feasible. The
total costs used per year are Rp. 85,697,954 with a mark up taken of 10% so that the selling price
for one pack is Rp. 27,000. The unit BEP for making cowpea tempeh is 26,814 units and the BEP
price is IDR. 723,981,466/per year. The R/C (revenue cost ratio) value is 1.13 and has exceeded
1 (1.13>1) so it can be concluded that it is worth pursuing.

Keywords: Tempeh; Cowpeas; Tempeh Inoculum; Water content; Test Likeability.

PENDAHULUAN

Tempe merupakan produk pangan fermentasi yang sangat populer dan digemari oleh
berbagai kalangan masyarakat di Indonesia (Cempaka, dkk., 2020). Tempe juga salah satu jenis
makanan asli Indonesia yang berasal dari Jawa yang umumnya terbuat dari kacang kedelai yang
difermentasi dengan bantuan kapang Rhyzopus sp (Djafar, 2019). Tempe memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan sehingga masyarakat menjadikan produk ini sebagai lauk pauk sehari-hari.
Tempe tergolong pangan fungsional yang memiliki kandungan antioksidan (Dewi, dkk., 2014).
Menurut Sapitri, dkk., (2018) tempe adalah makanan fermentasi yang berasal dari kacang kedelai
yang kaya protein dan harganya terjangkau. Adapun nutrisi yang terdapat pada tempe selain
antioksidan yaitu asam lemak, vitamin B kompleks, dan mineral (Badan Standard Nasional, 2012).

Banyaknya manfaat yang ada pada tempe kedelai membuat masyarakat menjadikan tempe
sebagai andalan sumber utama protein sehingga membuat konsumsi kedelai tinggi dan permintaan
pasar terhadap kedelai pun juga tinggi. Selain itu, produksi kedelai lokal masih rendah hal ini
belum dapat memenuhi kebutuhan permintaan dalam negeri (Syam, dkk., 2018). Indonesia masih
mengimpor biji kedelai sebesar 2,49 juta ton pada awal tahun 2021 (Maesaroh, 2022) dan pada
awal tahun 2022 harga kedelai naik dari kisaran harga Rp. 6.569 per kg nya menjadi Rp 9.970
perkg nya, harga kacang kedelai naik dikarenakan impor kedelai yang tinggi (CNBC.Indonesia,
2022). Hal ini disebabkan oleh produksi kedelai lokal belum memenuhi kebutuhan domestik
sehingga mendominasi volume impor kedelai.

Menurut Kusuma dkk., (2023) Indonesia merupakan negara konsumen tahu dan tempe tetapi
Indonesia masih belum bisa memenuhi kebutuhan kedelai dalam negeri yang menyebabkan
keadaan pasar domestik tahu dan tempe mengalami kenaikan harga yang disebabkan oleh
kesulitannya mendapatkan kedelai lokal. Dikarenakan adanya permasalahan pengadaan bahan
baku tempe dari kedelai membuat banyak bermunculan peneliti-peneliti yang mencoba
memberikan jalan keluar terkait hal tersebut. Sehingga muncullah beberapa jenis kacang-kacangan
lokal yang berpotensi memiliki kandungan protein yang hampir setara dengan kacang kedelai.
Tujuan adanya penelitian tersebut untuk mengurangi ketergantungan terhadap kacang kedelai.

Jenis kacang lokal yang berpotensi untuk dijadikan bahan baku tempe yaitu kacang tunggak
atau kacang tolo (vigna unguiculanta L.) (Gesha,2021). Menurut Wardiah dkk., (2016) Balai Besar
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian (BB Pasca-panen) tahun 2006 menyatakan
bahwa kacang tunggak dapat dimanfaatkan menjadi tempe tanpa harus dicampur dengan kedelai.
Berikut adalah peneliti terdahulu yang sudah melakukan penelitian terkait tempe kacang tunggak
yaitu salah satunya Putri dkk., (2022) dengan judul penelitiannya “optimasi konsentrasi ragi dan
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jenis pembungkus dalam pembuatan tempe kacang tunggak (vigna unguiculanta (L) walp)”. Selain
itu ada juga Dewi dkk., (2014) dengan judul penelitian “Karakteristik Sensoris, Nilai Gizi Dan
Aktivitas Antioksidan Tempe Kacang Gude (Cajanus Cajan) dan Tempe Kacang Tunggak (Vigna
Unguiculanta) dengan Berbagai Variasi Waktu Fermentasi”. Ada pula peneliti terdahulu yang juga
meneliti tempe kacang tunggak yaitu Ramdani dkk., (2017) yang berjudul “Daya Terima
Konsumen dan Kandungan Gizi Tempe Kacang Tunggak Rumput Lauk”. Dalam penelitian
tersebut menjelaskan bahwa kacang tunggak ternyata bisa juga dimanfaatkan sebagai bahan baku
pembuatan tempe. Tetapi dalam penelitian tersebut belum ada informasi lengkap terkait jenis
kacang tunggak manakah yang digunakan sehingga hal ini yang membuat penulis tertarik
mengambil penelitian ini.

Melihat potensi kacang tunggak yang dapat dikembangkan menjadi tempe membuat penulis
ingin mengetahui hasil dari proses pembuatan tempe yang menggunakan variasi lama fermentasi
untuk menghasilkan tempe yang diterima oleh panelis. Selain itu, perlu adanya analisis kelayakan
finansial yang dilakukan untuk mengetahui layak tidaknya jika tempe kacang tunggak dijadikan
usaha. Inokulum yang digunakan pada penelitian ini yaitu inokulum tempe merk RAPRIMA yang
diperoleh dari marketplace. Parameter penelitian yang digunakan penulis yaitu uji kadar air,
tingkat kesukaan tempe kacang tunggak dan analisa kelayakan finansial.

METODE PENELITIAN
1.1 Tempat Dan Waktu Penelitian
Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan Agustus hingga November 2023 di
Laboratorium Mikrobiologi Industri dan Laboratorium Rekayasa Universitas Tribhuwana
Tunggadewi Malang

1.2 Alat Dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan tempe yaitu baskom, sendok, hand glove, panci,
kompor gas, penyaring, rak plastik, timbangan digital, tempeh dan plastik ukuran ¥ kg untuk
membungkus tempe. Sedangkan alat yang digunakan untuk uji kadar air yaitu : timbangan analitic,
penjepit, cawan, desikator, dan oven. Adapun alat-alat yang digunakan untuk uji (hedonic)
kesukaan adalah air mineral dan kuisioner.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tempe kacang tunggak adalah Kacang tunggak
sebanyak 100g kacang tunggak merah dan kacang tunggak putih. Kapang tempe dari inokulum
RAPRIMA sebanyak 2% dari 100 gram kacang tunggak dan air secukupnya. Komposisi yang
terdapat pada inokulum RAPRIMA adalah beras dan kapang tempe (rhyzopus) yang diperoleh dari
marketplace yang diproduksi oleh PT. Aneka Fermentasi Industri, Bandung. Bahan yang
digunakan pada saat uji kadar air dan uji kesukaan (hedonic) adalah tempe sebagai sampel utama.

1.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu jenis
kacang dan lama fermentasi.

Faktor 1 jenis kacang (J) yaitu:

J1 : kacang tunggak putih

J2 : kacang tunggak merah

Faktor 2 lama fermentasi (L) yaitu :

L1:24 jam

L2 : 36 jam

L3 : 48 jam
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Ulangan dilakukan sebanyak 3 kali 18 sampel penelitian. Adapun rincian masing-masing
faktor dapat dilihat pada tabel dibawah ini :
Tabel 3. Kombinasi Perlakuan

Lama fermentasi (L)

Jenis kacang (J) L1 (24 jam) L2 (36 jam) L3 (48 jam)
J1 (KTP) J1L1 J1L2 J1L3
J2 (KTM) J2L1 J2L2 J2L3

1.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap yaitu, tahap proses pembuatan tempe kacang tunggak
dan tahap analisa parameter penelitian. Tahapan proses pembuatan tempe kacang tunggak dapat
dilihat pada gambar berikut :

Biji kacang tunggak

i

“ia

Perendaman
(12 jam)

Pe Kulit ari

e

san

=
=

qup:

@
38

Pencucian

Air # Perebusan

(10 menit)

Air Kotor

Pengukusan
(15 menit)

Pendinginan
(15 menit)

Inokulum
RAPRIMA 2%

/100 gram ‘ Inokulasi

\ 4

Dikemas dan diperam selama 1-2 hari

‘ Analisa ;

1. Uji kadar air
Tempe kacang tunggak ‘ 2. Uji kesukaan ( Aroma,

Warna, Tekstur dan
Rasa)

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan tempe

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan tempe

Prosedur pembuatan tempe kacang tunggak dimulai dari proses sortasi, perendaman,
pengupasan, pencucian, perebusan, pengukusan, pendinginan, inokulasi, pemeraman sampai
produk jadi yaitu dimulai dari proses sortasi untuk memisahkan kotoran dari luar dan kacang yang
rusak. Selanjutnya direndam selama 24 jam agar kulit ari dapat dikupas dari bijinya, dilakukan
pencucian agar kulita ri yang terkupas terpisah dengan biji. Proses perebusan dilakukan selama +
10 menit agar biji lebih lunak dan dilakukan proses pengukusan untuk mematangkan biji agar
mudah untuk kapang berfermentasi. Selanjutnya proses inokulasi dilakukan setelah biji kacang
dingin dan dihomogenkan agar inokulum merata keseluruh biji. Proses pengemasan dilakukan
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dengan plastik clip ukuran 8x12 cm dan diberikan lubang untuk udara yang diperlukan kapang.
Disimpan dalam suhu ruang selama waktu fermentasi yang diinginkan sampai menjadi tempe.

1.5 Parameter pengamatan
Adapun parameter pengamatan yang akan dianalisis dari pembuatan tempe kacang tunggak
yaitu :
1.  Uji Kadar Air (SNI 3144:2015)
2. Uji (hedonic) kesukaan (Dewi dkk., 2014)
3. Analisa kelayakan finansial yang terdiri dari Harga pokok produksi (HPP) Break Event Point
(BEP) dan R/C ratio

1.6 Analisis Data

Analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu ANOVA (Analysis of varians). Jika
menunjukkan beda nyata maka dilakukan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan besar toleran 5%.
Namun jika ANOVA menunjukkan beda sangat nyata/1maka dilakukan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) dengan besar tolerance 5%. Tujuan ANOVA yaitu mengambil kesimpulan dengan cara
menemukan kelompok data yang berbeda dengan minimal resiko kesalahan. Data organoleptik
dianalisis dengan menggunakan uji kesukaan panelis.

1.7 Analisis Perlakuan Terbaik

Penentuan nilai perlakuan terbaik hasil uji kadar air dan uji hedonic (kesukaan)
menggunakan indeks efektivitas yang mengacu pada De Garmo dengan beberapa langkah sebagai
berikut :

1.  Penentuan Bobot parameter (BP) dan Bobot Normal (BN)

Bobot nilai parameter diberi nilai dengan angka 1-10 dan parameter yang dipilih dalam
penentuan perlakuan terbaik adalah yang berbeda nyata. Parameter pada nomor urut satu
mempunyai bobot parameter satu, kemudian parameter berikutnya diberi bobot nilai 0,9 dan
seterusnya dengan pengurangan nilai 0,1. Bobot normal (BN) ditentukan dengan masing-masing
parameter dan nilai BP sehingga nilai bobot normal ditemukan dari masing-masing parameter.

2. Pentuan nilai terjelek dan terbaik
Penentuan nilai terjelek dan terbaik dari masing-masing parameter yang berbeda nyata
dengan melihat ketentuan dari SNI.
3. Penentuan Nilai Efektivitas (NE)
Nilai efektivitas ditentukan menggunakan rumus sebagai berikut :
Nilai efektivitas (NE) = Nilai pengamatan — Nilai terjelek
Selisih

4.  Nilai Hasil (NH)

Nilai hasil ditentukan menggunakan rumus sebagai berikut :

Nilai Hasil = Nilai Efektivitas (NE) x Nilai Bobot Normal (BN)

Nilai hasil ditentukan dengan menggunakan rumus diatas, maka nilai hasil (NH)
menunjukkan angka yang paling tinggi dari perlakuan tersebut/l1dan kesimpilannya perlakuan
tersebut yang terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1.1 Kadar Air (%)
Kadar air merupakan salah satu unsur penting dalam bahan makanan selain itu juga kadar
air berfungsi untuk menentukan bentuk, kenampakan, kesegaran, cita rasa dan daya simpan produk
pangan (Dewi dkk., 2014). Kadar air tempe dipengaruhi oleh adanya perendaman dan proses
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perebusan yang dilakukan pada proses pembuatan yang menyebabkan kacang tunggak menyerap
air dengan volume dua kali lipat (Putri dkk., 2022). Hasil kadar air dalam proses pembuatan tempe
kacang tunggak dengan perlakuan antara jenis kacang dengan lama fermentasi bertujuan untuk
mengetahui interaksi dari kedua faktor tersebut.

Hasil ANOVA interaksi jenis kacang tunggak dan lama fermentasi terhadap kadar air tempe
kacang tunggak hasil analisa yang diperoleh yaitu nilai sig > 0,05 dan nilai F hitung sebesar 0,315
< F tabel 1% sebesar 7,56 maka tidak berbeda nyata yang artinya interaksi antara jenis kacang tu
Lama fermentasi (L) tidak berpengaruh terhadap kadar air. Tetapi, hasil ANOVA lama fermentasi
diperoleh nilai F hitung > F tabel 1% yaitu 8,579 > 7,56 maka dinyatakan bahwa lama fermentasi
sangat berbeda nyata terhadap kadar air tempe sehingga dilanjutkan uji lanjut BNT untuk
mengetahui pengaruh tempe kacang tunggak terhadap kadar air diperoleh. Berikut rerata hasil
analisis kadar air berdasarkan interaksi jenis kacang tunggak dan lama fermentasi terhadap proses
pembuatan tempe kacang tunggak dapat dilihat pada gambar berikut :

68.0 67.2°

66.0 64.70
64.0
62.0

62,1b¢
60.0 59.97
58'0 57.5657.8° m Kacang Tunggak Putih

56.0 Kacang Tunggak Merah
54.0
52.0

24 jam 36 jam 48 jam
Lama Fermentasi

Rata-Rata

Gambar 4. Hasil uji kadar air tempe kacang tunggak

Berdasarkan data hasil uji kadar air diatas nilai tertinggi didapatkan dari jenis kacang
tunggak putih dengan lama fermentasi 48 jam dan nlai terendah diperoleh pada jenis kacang
tunggak puih dan merah dengan lama fermentasi 24 jam yaitu 57 %. Seharusnya nilai kadar air
terendah adalah nilai terbaik penilaian kadar air pada produk. Tetapi, produk tempe ini merupakan
produk segar dimana tempe hanya boleh memiliki nilai kadar air maksmal 65% dari yang
dianjurkan. Pada data yang diperoleh dari uji kadar air diatas yaitu rata-rata 57% sampai 67% .

Nilai syarat mutu tempe yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI 3144:2015)
yaitu maksimal 65% jika ada nilai diatas 65% dikatakan tidak sesuai dengan SNI yang sudah
ditentukan. Lama fermentasi memang mempengaruhi nilai kadar air dimana hal ini dapat dilihat
pada nilai grafik diatas semakin lama fermentasi dilakukan maka jumlah kadar airnya pun
bertambah. Hal ini disebabkan oleh adanya aktivitas pemecahan karbohidrat pada kacang yang
dilakukan oleh kapang selama fermentasi dimana kapang mencerna substrat dan menghasilkan air,
karbondioksida dan sejumlah besar energi (ATP). Menurut Dewi dkk., (2014) yang mengutip
pendapat Mulato dan Widyotomo (2003) mengatakan bahwa waktu fermentasi salah satu faktor
terpenting penyebab meningkatnya kadar air sehingga dengan meningkatnya waktu fermentasi
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maka kadar air akan meningkat pula. Hal ini seperti yang terjadi pada uji kadar air yang dilakukan
pada tempe kacang tunggak ini.

Hasil nilai kadar air lebih dari 65% dianggap tidak memenuhi SNI dikarenakan dalam
pengamatan fisik sudah tidak dapat dikonsumsi yang disebabkan karena sudah terlalu matang atau
sudah mendekati fase pembusukan. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh suhu pada saat
pembuatan tempe yang tidak menentu seperti yang disampaikan Oleh Yunas, R.P dan Pulungan,
A.B (2018) dimana permasalahan yang timbul saat pembuatan tempe yaitu suhu dan kelembapan
yang tidak menentu yang membuat proses fermentasi tempe memerlukan waktu yang lama dan
bisa juga lebih cepat dari waktu yang diperkirakan. Jadi, untuk jenis kacang tunggak putih dengan
lama fermentasi 48 jam tidak diterima dalam syarat mutu tempe berdasarkan SNI 3144:2015
sedangkan jenis kacang tungak putih dengan lama fermentasi 24 jam dan 36 jam serta jenis kacang
tunggak merah dengan lama fermentasi 24 jam, 36 jam dan 48 jam dapat diterima dalam syarat
mutu SNI tempe berdasarkan SN13144:2015.

1.2 Hasil Uji (hedonic) Kesukaan

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu pangan dan penilaian
ini juga memberi hasil penilaian yang sangat teliti (Lamusu, 2018). Uji organoleptik juga
merupakan metode penilaian subjectif dimana penilaian ini diperoleh dari hasil yang berbeda
karena kepekaan setiap manusia yang berbeda (Syam dkk., 2018). Uji kesukaan ini memanfaatkan
panca indera untuk menilai aroma, warna, tekstur dan rasa yang terdapat pada sampel tempe
kacang tunggak. Penilaian kesukaan ini penting dilakukan untuk mengetahui selera dan
penerimaan konsumen terhadap suatu produk baru (Dewi dkk., 2014). Tetapi, penilaian hedonic
ini memiliki kekurangan yaitu panelis mengalami beberapa kondisi yang menyebabkan penurunan
kepekaan sehingga tidak maksimal memberikan penialian (Safitri dkk., 2021).

Uji kesukaan dilakukan oleh 25 orang panelis dengan parameter pengamatan yaitu
dilakukan oleh panelis yang tidak terlatih, panelis tersebut adalah mahasiswa Universitas
Tribhuwana Tunggadewi Malang. Panelis diminta untuk memberikan nilai dengan skala hedonic
(kesukaan) yang sudah disiapkan dengan angka penilaian yaitu 1,0 — 1,5 (sangat tidak suka), 1,6 —
2,5 (tidak suka), 2,6 — 3,5 (netral/ragu-ragu), 3,6 — 4,5 (suka) dan 4,6 - >5 ( sangat suka). Keadaan
tempe yang diujikan yaitu tempe mentah (belum digoreng) tujuannya untuk mengetahui hasil alami
tempe tanpa adaperlakuan lain dan rasa selain hambar. Berikut adalah hasil penilaian aroma,
warna, tekstur dan rasa tempe kacang tunggak yaitu sebagai berikut :

1.2.1  Kesukaan Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter pengujian yang menggunakan indera penciuman
untuk mengetahui apakah produk tersebut dapat diterima atau tidak oleh panelis atau konsumen
(Lamusu, 2018). Aroma biasanya dapat menunjukkan mutu produk dengan mengindentifikasi
aroma yang tidak menyengat pertanda bahwa produk tersebut tidak mengalami kerusakan. Hasil
ANOVA diperoleh nilai X hitung < X tabel (6,7119 < 11,07) hal ini menyatakan bahwa jenis
kacang tunggak dan lama fermentasi tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan aroma tempe
kacang tunggak, sehingga berikut adalah hasil uji kesukaan aroma yang dilakukan oleh 25 panelis
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tidak terlatih yang merupakan mahasiswa Universitas Tribhuwana Tunggadewi yang tersaji pada
grafik berikut :

4.00
3.21 33143 3.28
% 3.00 2.64
T 500 1.72 B KACANG TUNGGAK PUTIH
L 2.
T
& 1.00
KACANG TUNGGAK
0.00 MERAH
24 JAM 36 JAM 48 JAM

Lama Fermentasi

Gambar 5. hasil uji kesukaan aroma tempe kacang tunggak

Berdasarkan pada grafik diatas dapat disimpulkan bahwa panelis tidak menyukai aroma
dari jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 48 jam dimana nilai yang diperoleh hanya
1,72 (Tidak suka). Hal ini dikarenakan aroma tempe lebih mengarah kepada pembusukan atau
mulai tercium bau amoniak, seperti yang disampaikan oleh Wardiah dkk., (2016) dimana aroma
tempe yang segar yaitu tidak beraroma menyengat sedangkan pada jenis kacang putih dengan
Lama fermentasi 48 jam mengalami pembusukan yang disebabkan oleh lamanya proses
fermentasi. Karsono dalam Wardiah dkk., 2016) menyampaikan bahwa bau tidak sedap terkadang
muncul disebabkan oleh mikroorganisme lain yang mengkontaminasi kultur stater dalam
pembuatan tempe.

Pada jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam memiliki nilai tertinggi
yaitu 3,31 dimana nilai tersebut dikategorikan (Netral) atau panelis tidak mempermasalahkan
aroma dari jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam. Aroma yang dimiliki pada
jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam yaitu aroma yang lembut khas tempe
dengan sedikit berbau kacang tunggak dan tidak menyengat. Hal ini didukung oleh pernyataan
Sukardi dalam Wardiah dkk., (2016) yang menjelaskan bahwa aroma tempe dihasilkan dari aroma
miselium kapang yang bercampur dengan aroma dari asam amino bebas dan aroma yang
disebabkan oleh penguraian lemak, dimana pertumbuhan kapang yang memecah komponen-
komponen dalam kacang tunggak diubah menjadi lebih sederhana yang bersifat volatil seperti
amonia, aldehid, dan keton.

Pada data yang diperoleh dapat diketahui untuk tingkat kesukaan panelis rata-rata dari
nilai 1,72 - 3,31 dimana nilai tersebut tergolong nilai netral dimana panelis tidak menyukai tetapi
masih menerima tempe ini dikarenakan mereka yang belum terbiasa dengan aroma tempe dari
bahan jenis kacang selain kedelai. uji kesukaan aroma ini penting dilakukan untuk mengetahui
penilaian dan penerimaan panelis terhadap jenis tempe yang berbahan baku kacang lokal. Hal ini
seperti yang disampaikan Wardiah dkk., (2016) yang mengutip pernyataan De Mann 1998 dimana
pengujian aroma atau bau dianggap penting untuk mengetahui tingkat penerimaan produk oleh
konsumen atau panelis.

Pada lama fermentasi 24 jam sebenarnya belum terjadi proses fermentasi dengan baik
oleh kultur stater dimana inokulum harus beradaptasi dengan bahan dan suhu untuk melakukan
fermentasi. Hal ini yang menyebabkan aroma pada jenis lama fermentasi 24 jam masih dominan
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bau kacang dan sedikit aroma dari inokulum yang mulai memcah komponen dalam bahan baku.
Oleh sebab itu, tempe pada lama fermentasi belum bisa dinyatakan tempe dikarenakan masih
dalam kondisi belum ditumbuhi miselium kapang. Sehingga wajar saja jika panelis tidak menyukai
tempe dengan lama fermentasi 24 jam.

Pada umumnya proses lama fermentasi yang ideal untuk proses pembuatan tempe pada
lama fermentasi 36 jam proses pemeraman, dimana tempe sudah dipenuhi miselium kapang yang
menghasilkan aroma khas tempe segar dan beraroma sedikit manis. Hal ini dikuatkan oleh
pernyataan cempaka dkk., (2020) bahwa tempe yang segar memiliki aroma khas tempe tanpa
adanya amoniak. Sedangkan pada lama fermentasi 48 jam tempe sudah dalam keadaan beraroma
sedikit asam dikarenakan proses fermentasi yang terlalu lama dan tempe dalam keadaan terlalu
matang, seperti yang disampaikan oleh Triyono dkk., (2017) dimana tempe yang terlalu matang
tidak dapat menhasilkan aroma khas tempe.

Ketidaksukaan panelis terhadap aroma tempe kacang tunggak diduga karena panelis
sudah terbiasa dengan aroma tempe kedelai yang tidak terlalu menyengat dibandingkan dengan
aroma tempe kacang tunggak. Tempe kacang tunggak memiliki aroma yang lebih kuat dan sedikit
terdapat aroma manis yang membuat sedikit berbeda dengan aroma tempe kedelai. Jadi, panelis
karena belum terbiasa dengan aroma tempe kacang tunggak maka penilaian yang diberikan dari
kriteria tidak suka sampai netral. Hal ini dapat disimpulkan bahwa aroma tempe kacang tunggak
bersifat netral atau masih dapat diterima oleh panelis.

1.2.2 Kesukaan Warna

Pengujian Warna adalah parameter pengujian yang menggunakan indera penglihatan untuk
memberikan penilaian terhadap penampakan pertama panelis pada produk apakah tertarik atau
tidak. Selain itu juga warna dapat digunakan sebagai indikator kesegaran dan kematangan
(Ramdani dkk., 2017). Berikut adalah hasil data uji organoleptik warna dari panelis yang tersaji
pada grafik berikut :
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Gambar 6. Hasil uji kesukaan warna tempe kacang tunggak

Berdasarkan grafik diatas, warna tempe kacang tunggak dengan jenis kacang tunggak putih
dengan/llama fermentasi 36 jam memberikan nilai tertinggi sebesar 3,48 berdasarkan skala
kesukaan nilai tersebut masuk dalam kategori (netral). Tetapi, warna kacang tunggak dengan jenis
tempe kacang tunggak putih dengan lama/1fermentasi 48 jam memiliki nilai terendah yaitu 2,24
(tidak suka) dan jenis kacang tunggak merah dengan lama fermentasi (24 jam, 36 Jam, 48 Jam)
memberikan nilai rata-rata 2,60 sampai 3,31 yang masuk kategori (Netral). Dari analisa sidik
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ragam menunjukkan hasil “tidak berbeda nyata” yaitu dikarenakan Nilai X hitung < X tabel
(5,425< 11,07). sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan jenis kacang tunggak dan lama
fermentasi tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan warna tempe kacang tunggak.
Dikarenakan arna yang dihasilkan semua berwarna putih dan panelis tidak bisa membedakan
perbedaan yang mencolok antara sampel tempe yang satu dengan sampel tempe lainnya.

Pada sampel jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 24 jam menunjukkan nilai
2,83 (netral) dimana warna tempe pada sampel tersebut tidak dipermasalahkan oleh panelis,
sedangkan pada sampel jenis kacang tunggak merah dengan lama fermentasi 24 jam memiliki nilai
2,60 (Netral) yang menunjukkan bahwa panelis tidak mempermasalahkan warna dari sampel
tersebut. Tempe kacang tunggak putih dan merah dengan lama fermentasi 24 jam masih belum
menjadi tempe dimana sampel ini masih dalam bentuk biji kacang dan belum dipenuhi miselium
dengan merata.

Tempe kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam memiliki nilai 3,48 (Netral)
dan tempe kacang tunggak merah dengan lama fermentasi 36 jam memiliki nilai 2,81 (Netral)
dimana tempe sudah terfermentasi dengan baik sehingga miselium kapang tumbuh sempurna pada
tempe yang memberikan warna putih yang umumnya ada pada tempe. Sedangkan pada tempe jenis
kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 48 jam memiliki nilai 2,24 (Tidak suka) dan tempe
kacang tunggak merah dengan lama fermentasi 48 jam memiliki nilai 3,31 (Netral) dimana tempe
sudah terfermentasi dengan baik dan sudah sepenuhnya menyelimuti permukaan tempe kacang
tunggak tetapi pada tempe kacang tunggak dengan lama fermentasi 48 jam mengalami sedikit
muncul warna sedikit pucat dan sedikit berwarna hijau dan/lada sedikit terdapat uap air. Pada
tempe kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 48 jam sudah terlewat matang sehingga sudah
mulai muncul warna sedikit hijau sedikit dibeberapa bagian. Hal ini yang menyebabkan panelis
tidak menyukai tempe kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 48 jam.

Dari data yang tersaji pada tabel dapat disimpulkan bahwa penilaian panelis dalam hal ini
ternyata panelis tidak mempermasalahkan warna tempe. Hal ini, terbukti dengan penilaian yang
diberikan oleh panelis rata-rata netral yaitu untuk jenis kacang tunggak putih dan merah dengan
lama fermentasi 24 jam, 36 jam dan juga 48 jam. Tetapi, untuk jenis lama fermentasi 48 jam dengan
jenis kacang tunggak putih ternyata panelis tidak menyukai dikarenakan warnanya sudah tidak
seperti tempe pada umumnya.

Dapat diketahui bahwa warna yang dihasilkan tempe yang baik yaitu berwarna putih
merata yang disebabkan adanya miselia kapang yang tumbuh pada permukaan biji yang berwarna
putih bersih (Dewi dkk., 2014, Cempaka, dkk., 2020). Penilaian warna juga memberikan kesan
pertama pada panelis dikarenakan warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau
konsumen untuk mencicipi produk tersebut (Lamusu, 2018). Hal ini terlihat dari hasil penilaian
panelis yang memberikan nilai terbanyak pada jenis kacang tunggak putih dan lama fermentasi 36
jam dikarenakan semakin lama fermentasi menghasilkan warna putih merata pada permukaan
tempe yang disukai oleh panelis (Ramdani dkk., 2017).

1.2.3 Kesukaan Tekstur

Pengujian tekstur merupakan pengujian yang memanfaatkan indera penglihatan dan indera
peraba untuk menilai tekstur pada sampel uji organoleptik. Uji kesukaan tekstur merupakan upaya
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menemukan parameter tekstur yang tepat untuk menjadi atribut mutu makanan (Alminik, 2022).
Tekstur terkadang juga memiliki perananan penting daripada bau, rasa dan warna. Selain itu,
Tekstur memberikan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut ataupun perabaan dengan
jari (Wardiah dkk., 2016). Berikut adalah data hasil uji kesukaan tekstur yang diperoleh dari 25
orang panelis tidak terlatih yang tersaji pada grafik sebagai berikut;
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Gambar 7. Hasil uji kesukaan tekstur tempe kacang tunggak

Berdasarkan grafik diatas, tekstur tempe kacang tunggak dengan jenis kacang tunggak
putih dengan/llama fermentasi 48 jam memberikan nilai terendah sebesar 1,88 dimana nilai
tersebut masuk dalam kategori (Tidak suka). pada jenis kacang tunggak putih dan lama fermentasi
36 jam memberikan nilai tertinggi yaitu 3,39 dimana nilai tersebut termasuk dalam kategori
(Netral). Dari analisa sidik ragam menunjukkan hasil “tidak berbeda nyata” yaitu dikarenakan
Nilai X hitung < X tabel (7,4135 < 11,07) sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan jenis
kacang tunggak dan lama fermentasi tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan tekstur tempe
kacang tunggak.

Pada jenis kacang tunggak putih pada lama fermentasi 24 jam sudah berbentuk tempe dan
sudah ditumbuhi miselium kapang tetapi ukurannya belum sepadat tempe pada umumnya,
sedangkan pada jenis kacang tunggak merah dengan lama fermentasi 24 jam memiliki tekstur yang
tidak dimiliki tempe dimana harusnya tempe memiliki tekstur padat dan dipenuhi miselium, tetapi
pada lama fermentasi 24 jam tempe belum terfermentasi dengan baik. Tempe kacang tunggak putih
dan tempe kacang tunggak merah pada lama fermentasi 36 jam dan 48 jam memiliki tekstur padat
dan dipenuhi miselium yang menyelimuti tempe sehingga tempe dengan lama fermentasi tersebut
sesuai dengan tekstur tempe pada umumnya. Tetapi dilihat dari grafik nilai tekstur tempe kacang
tunggak ternyata panelis lebih menyukai tempe dari jenis kacang tunggak putih dengan lama
fermentasi 48 jam dan jenis kacang tunggak putih dan merah dengan lama fermentasi selain 48
jam memiliki nilai netral yang artinya mereka tidak mempermasalahkan tekstur tempe tersebut.

Data yang diperoleh dari hasil uji kesukaan tekstur tempe kacang tunggak yaitu mulai dari
1,88 (Tidak suka) sampai 3,29 (Netral). Dimana nilai untuk jenis kacang tunggak putih dengan
lama fermentasi 48 jam merupakan nilai terendah. Hal ini, disebabkan oleh tempe yang terlalu
matang dalam proses fermentasi sehingga membuat tempe bertekstur lunak dan tidak padat seperti
tempe pada umumnya. Hal ini yang membuat panelis tidak menyukai. Panelis juga memberikan
nilai dengan kategori tidak suka pada jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 24 jam
yaitu 2,38 (Tidak suka), pada lama fermentasi 24 jam memang tempe belum berupa menjadi tempe
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sehingga panelis memang tidak menyukainya. Sedangkan pada jenis kacang tunggak putih dengan
lama fermentasi 36 jam memiliki nilai tertinggi dikarenakan pada lama fermentasi ini tempe sudah
jadi dan teksturnya sama seperti produk tempe pada umumnya. Hal ini, didukung oleh pernyataan
Triyono dkk., (2017) bahwa tekstur tempe yang baik yaitu tempe memiliki tekstur yang padat
karena miselium yang tumbuh menyebar dan merata pada permukaan biji dan membentuk suatu
jaringan yang padat dan juga tidak mudah hancur.

Dalam hasil uji kesukaan tekstur tempe dapat diketahui bahwa panelis tidak menyukai
Tekstur tempe yang belum jadi dan terlalu lunak karena proses fermentasi yang terlalu lama,
sedangkan untuk jenis kacang tunggak merah mereka tidak mempermasalahkan teksturnya karena
memang dari awal kacang tunggak merah tidak dapat dikupas dengan baik, sehingga masih ada
kulit ari yang menempel sehingga menyebabkan miselium kapang tidak bisa mengikat biji kacang
tunggak dengan baik karena terhalang kulit ari. Sehingga, tekstur yang dihasilkan kacang tunggak
merah rata-rata tidak padat seperti tempe pada umumnya baik untuk jenis lama fermentasi 36 jam
dan 48 jam. Untuk kacang tunggak merah dengan lama fermentasi yang dilakukan dinilai panelis
netral dikarenakan mereka memang belum terbiasa dengan jenis kacang ini tetapi mereka masih
menerima walaupun tidak menyukainya

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil uji kesukaan tekstur pada tempe kacang tunggak
putih dan merah dengan lama fermentasi 24 jam, 36 jam dan 48 jam ternyata panelis memberikan
nilai terbanyak pada jenis kacang tunggak putih dengan lama fermentasi 36 jam dikarenakan
teksturnya padat sama seperti tempe kedelai. seperti yang disampaikan Cempaka dkk., (2020)
bahwa tekstur tempe semakin rapat dan kompak jika miselium tumbuh semakin banyak hal ini
yang membuat panelis lebih menyukai tekstur tempe yang difermentasi selama 36 jam.

1.2.4 Kesukaan Rasa

Pengujian Rasa adalah pengujian yang memanfaatkan indera pengecap untuk mengetahui
rasa yang ada pada produk. Rasa juga merupakan hal yang sangat diperhatikan dalam pembuatan
produk yaitu untuk mengetahui daya terima panelis dari penilaian rasa (Alminik, 2020). Untuk
mengetahui daya terima panelis pada tempe kacang tunggak kita dapat melihat grafik yang tersaji
sebagai berikut :
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Gambar 8. Hasil uji kesukaan rasa tempe kacang tunggak

Berdasarkan grafik diatas kita dapat mengetahui bahwa tempe kacang tunggak dengan jenis
kacang tunggak putih dan lama fermentasi 36 jam memberikan nilai tertinggi sebesar 3,28 dimana
nilai tersebut termasuk dalam kategori (Netral) dan pada tempe kacang tunggak dengan jenis
kacang tunggak merah dengan lama fermentasi 24 jam memberikan nilai terendah yaitu sebesar
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1,81 yang termasuk dalam kategori (Tidak suka). Dari data analisis sidik ragam menunjukkan hasil
“tidak berbeda nyata” yaitu dikarenakan Nilai X hitung < X tabel (6,828<11,07) sehingga dapat
disimpulkan bahwa perlakuan jenis kacang tunggak dan lama fermentasi tidak berpengaruh
terhadap tingkat kesukaan rasa tempe kacang tunggak.

Pada tempe kacang tunggak putih dan merah dengan lama fermentasi 24 jam cenderung
tidak disukai dikarenakan tempe belum terfermentasi dengan baik dan panelis tidak mau mencicipi
tempe tersebut dikarenakan pada pengujian rasa tempe penulis tidak mengolah tempe sehingga
tempe dalam keadaan segar. Tempe jenis kacang tunggak putih dan merah dengan lama fermentasi
36 jam cenderung panelis masih bernilai netral atau mereka tidak mempermasalahkan rasanya.
Dan mereka masih mau untuk mencicipinya walaupun dalam keadaan segar. Dengan lama
fermentasi 36 jam tempe kacang tunggak putih lebih disukai dikarenakan rasa yang ada pada tempe
memiliki rasa sedikit gurih dari kacang tunggak, rasa asam dari proses fermentasi dan aroma yang
khas dari tempe. Sehingga dapat disimpulkan bahwa panelis tidak mempermasalahkan rasanya
dikarenakan mereka belum terbiasa dengan rasa tempe yang berbahan baku selain kedelai,
sehingga mereka bisa menyiasati jika mau mengkonsumsi tempe tersebut dengan mengolahnya
sebelum dikonsumsi sehingga memiliki rasa yang diinginkan.

Data pengujian organoleptik rasa yang dihasilkan dari tempe kacang tunggak dengan
fermentasi 36 jam memiliki nilai tertinggi dibandingkan dengan jenis kacang dan waktu fermentasi
lainnya. Hal ini dikarenakan pada jenis kacang dan fermentasi selama 36 jam menciptakan rasa
yang sedikit gurih, sedikit manis, hambar dan asam khas tempe. Menurut Dewi dkk., (2014) tempe
memiliki rasa yang umumnya gurih dikarenakan adanya kandungan protein dan lemak kacang
yang cukup tinggi yang dihidrolisis menjadi senyawa yang lebih sederhana dan rasa dari tempe
dipengaruhi oleh kandungan asam amino yang ada didalamnya (Cempaka dkk., 2020)

1.3 Perlakuan terbaik berdasarkan parameter uji kadar air dan uji kesukaan (aroma,
warma, tekstur dan rasa)

Dari analisia sidik ragam masing-masing parameter yang meliputi uji kadar air dan uji
(hedonic) kesukaan, dilakukan analisa perlakuan terbaik dengan metode index efektivitas atau De
Garmo dari semua perlakuan yaitu dimulai dari penentuan Bobot Parameter (BP) dan Bobot
Normal (BN), penentuan rerata nilai terjelek dan terbaik, penentuan Nilai Efektivitas (NE) dan
penenuan Nilai Hasil (NH). Berikut tabel Nilai Hasil (NH) total dari uji organoleptik dan Uji Kadar
Air dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. Nilai Hasil Perlakuan Terbaik Tempe Kacang Tunggak.

Perlakuan Nilai NH
Kadar Air Aroma  Warna Tekstur Rasa  Total NH
J1L1 0,15 0,23 0,11 0,06 0,00 0,25
J1L2 0,08 0,25 0,23 0,20 0,18 0,77
J1L3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,05
J2L1 0,14 0,14 0,07 0,09 0,03 0,19
J2L2 0,11 0,21 0,10 0,09 0,14 0,42
J2L3 0,04 0,25 0,19 0,17 0,12 0,69

Sumber ; Data Primer diolah, (2023).
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Data hasil tabel diatas menyatakan hasil perlakuan terbaik tempe kacang tunggak dengan
total nilai hasil (NH) sebesar 0,77 total nilai hasil diperoleh pada perlakuan jenis kacang tunggak
putih dengan lama fermentasi 36 jam . Berdasarkan hasil tersebut , maka organoleptik dan kadar
air tempe kacang tunggak yaitu aroma 3,31 (Netral), warna 3,48 (Netral), tekstur 3,39 (Netral),
rasa 3,28 (Netral) dan kadar air 62 % .

1.4 Analisa kelayakan finansial
Analisa kelayakan finansial dilihat berdasarkan beberapa kriteria antara lain; harga pokok
produksi (HPP), Break event point (BEP) dan Return ratio (R/C). Berikut merupakan hasil analisis
kelayakan finansial :
Tabel 6. Hasil analisa kelayakan finansial

No Analisa Nilai Keterangan

1 Harga pokok produksi 27.000 Layak
(HPP)

2 Break event point (BEP)
BEP produksi 26.814 unit Layak
BEP Harga Rp. 723.981.466/ pertahun Layak

3 Return ratio (R/C) 1,13 Layak

Analisa kelayakan finansial dalam pembuatan tempe kacang tunggak dengan lama
fermentasi 36 jam akan dianalisis dalam skala rumah tangga meliputi modal, biaya tetap dan biaya
tidak tetap. Selanjutnya akan dilakukan perhitungan analisa kelayakan finansial yang terdiri dari
harga pokok produksi (HPP), Break event point (BEP) dan R/C Ratio. Kapasitas produksi 3.600
bungkus dalam satu tahun dengan berat bersih 100 gram. Total biaya yang digunakan dalam
pertahun sebesar Rp. 85.697.954.

Perhitungan harga pokok produksi merupakan semua biaya produksi yang digunakan untuk

memproses bahan baku hingga menjadi produk dalam satu periode waktu tertentu. Menurut
Susanto, (2019) harga pokok produksi berfungsi sebagai alat untuk mengukur efisiensi
pelaksanaan proses produksi dalam pengambilan keputusan. Sehingga, ketidak tepatan dalam
perhitungan Harga pokok produksi membawa dampak yang merugikan bagi perusahaan.
Berdasarkan pada tabel 6. Nilai HPP untuk tempe kacang tunggak sebesar Rp. 27.000 dari mark
up 10% biaya keseluruhan dalam 1 tahun dan dapat dinyatakan layak.
BEP adalah volume penjualan dimana tidak rugi dan tidak untung. Berdasarkan pada tabel 6. Break
event point (BEP) produksi tempe kacang tunggak sebesar 26.814. menunjukkan bahwa titik impas
produksi tempe kacang tunggak dihasilkan perunit usaha dalam siklus produksi sebesar 26.814
unit dan BEP harga sebesar Rp. 723.981.466/ pertahun. Nilai R/C (Revenue cost ratio) sebesar
1,13 dan sudah melebihi 1 (1,13>1) sehingga dapat disimpulkan layak diusahakan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas, maka dapat disimpulkan :

1.  Kadar air tempe kacang Tunggak dari hasil perlakuan terbaik yaitu dengan jenis kacang
tunggak putih dan lama fermentasi 36 jam diperoleh sebesar 62% dan nilai tersebut masih
masuk syarat mutu kadar air pada SNI 3144:2015.

2. Waktu lama fermentasi yang ideal dilakukan untuk proses pembuatan tempe kacang tunggak
yaitu selama 36 jam dengan jenis kacang tunggak putih. Nilai Kesukaan tempe kacang
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tunggak untuk Aroma 3,31 (Netral), warna 3,48 (Netral), tekstur 3,39 (Netral) dan rasa 3,28
(Netral)

3. Berdasarkan perhitungan analisa kelayakan finansial, disimpulkan bahwa tempe kacang
tunggak layak diusahakan. Dimana, total biaya sebesar Rp. 85.697.954, nilai HPP sebesar
Rp. 27.000. Break event point (BEP) unit sebesar 26.814 unit dan Break event point (BEP)
harga sebesar Rp. 723.981.466/ pertahun. Nilai R/C Ratio sebesar 1,13.
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