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Abstrak 

Kacang Uma merupakan salah satu jenis kacang khas kalimantan barat yang tumbuh subur di 

daerah tropis. Kacang uma biasa ditanam oleh masyarakat kalimantan di uma dimana pertumbuhan 

dari kacang uma merambat. Pengolahan kacang uma, kacang uma biasanya dijadikan oleh 

masyarakat setempa sebagai sayur sehari hari, dimana kita tahu bahwa kacang dapat di lakukan 

pengolahan lebih lanjut menjadi produk seperti, tahu,tempe, kecap, tepung. Tempe merupakan 

makan tradisional yang sudah lama dikenal oleh masyarakat indonesia dan sering dikonsumsi 

sebagai cemilan berupa gorengan dan juga dimakan sama dengan Nasi. Penelitian ini dilakukan 

pada bulan juli – agustus 2023 bertepatan di Laboratorium Rekayasa Proses dan Mikrobiologi 

Fakultas pertanian Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang. Penelitian ini menggunakan 

metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan 2 faktor yaitu jenis kapang 

(inokulum tempe dan Neurospora sitophila) dan lama waktu fermentasi ( 24 jam, 36 jam dan 48 

jam), dengan masing-masing kombinasi perlakuan di lakukan 2 kali, sehingga diperoleh  18 unit 

sample dengan parameter pengamatan analisis kadar air, dan uji organoleptik dengangan mentode 

hedonik( kesukaan aroma, kesukaan rasa, kesukaan tekstur dan kesukaan warna). Hasil penelitian 

diperoleh tingkat kadar air 58,92% pada perlakuan K2L1( Kapang Neurospora sitophila dangan 

lama waktu fermentasi 24 jam) sebagai yang terbaik, sedangkan uji organoleptik dengan metode 

hedonik perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan K1L1( Inokulum Tempe dengan lama waktu 

fermenatsi 24 jam) yaitu( rasa (2,78( netral)), tekstur (3,22(suka)) warna (3,14(suka)) dan 

aroma(2,95(netral))). Untuk waktu tebaik dalam melakukan fermentasi adalah 36 jam. Dan R/C>1.  

Kata Kunci: Inokulum Tempe, Neurospora Sitophila, Kacang Uma. 

Abstract 

Uma beans are a type of bean typical of West Kalimantan which grows abundantly in tropical 

areas. Uma nuts are usually planted by the people of Kalimantan in Uma where the growth of uma 

nuts creeps. Processing of Uma beans, Uma beans are usually used by local people as daily 

vegetables, where we know that beans can be further processed into products such as tofu, tempeh, 

soy sauce, flour. Tempe is a traditional food that has long been known to Indonesian people and 

is often consumed as a snack in the form of fried food and also eaten with rice. This research was 

conducted in July – August 2023 at the Process Engineering and Microbiology Laboratory, 

Faculty of Agriculture, Tribhuwana Tunggadewi University, Malang. This research used a 

factorial randomized block design (RAK) method with 2 factors, namely the type of mold (tempeh 

inoculum and Neurospora sitophila) and the length of fermentation time (24 hours, 36 hours and 

48 hours), with each treatment combination carried out 2 times, so that 18 sample units were 

obtained with observation parameters for water content analysis, and organoleptic tests using 

hedonic methods (aroma preference, taste preference, texture preference and color preference). 

The research results showed that the water content level was 58.92% in the K2L1 treatment 
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(Neurospora sitophila mold with a fermentation time of 24 hours) as the best, while in the 

organoleptic test using the hedonic method the best treatment was in the K1L1 treatment (Tempeh 

inoculum with a fermentation time of 24 hours) namely (taste (2.78(neutral)), texture (3.22(like)) 

color (3.14(like)) and aroma(2.95(neutral))). The best time for fermentation is 36 hours. And 

R/C>1. 

Keywords: Tempeh Inoculum, Neurospora Sitophila, Uma Beans. 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara tropis, dimana merupakan rumah bagi berbagai tumbuhan yang 

memerlukan curah hujan yang tinggi dan  merupakan banyak sekali tanaman yang tumbuh dan 

berkembang, curah hujan yang tinggi merupakan sumber tumbuhnya berbagai jenis tanaman di 

indonesia (nurmala, 2012). salah satu jenis tanaman yang dapat tumbuh di iklim tropis seperti 

indonesia adalah berbagai jenis aneka kacang. Ada beberapa jenis kacang yang sering kita dengar 

dan temukan di pasar indonesia seperti kacang tanah (Arachis Hypogaea L.), kedelai (Glycine max 

L.), kacang panjang (Vigna sesquipedalis), dan buncis ( Phaseolus vulgaris L.), merupakan jenis 

aneka kacang yang tersebar di kabupaten jember( dwi, dkk.2018). 

Itu merupakan kacang yang sering kita cari di pasar namun Ada berbagai jenis kacang yang 

tersebar di indonesia yang masih belum di ketahui atau sangat jarang di temukan di pasar besar 

dan adanya di pasar lokal atau tradisional, seperti kacang merah, kacang hijau, kacang polong, 

kacang uma, kacang tunggak. Biasanya jenis kacang ini hanya di tanam di daerah tertentu atau 

hanya tumbuh di daerah tertentu oleh karena itu membuat penyebaran kacang ini tidak seperti 

kacang lainya. 

Kacang uma (Vigna sp.) merupakan termasuk kedalam tanaman suka leguminosae yang 

berasal dari daerah Kalimantan Barat. Tanaman ini merupakan salah satu jenis tanaman yang 

tumbuh mengikuti musim taman padi dan akan panen ketika musim panen padi tiba, tanaman ini 

termasuk tahan terhadap cuaca ekstrim dimana  tanaman ini mampu tumbuh di musim kemarau. 

 Kacang uma( vigna sp.) merupakan salah satu jenis aneka kacangan yang tumbuh di indonesia 

dimana kacang uma ini sendiri sangat mudah tumbuh di daerah tropis, kacang uma ini tidak perlu 

perlakuan khusus untuk membuatnya tumbuh subur yang penting rumput atau tumbuhan 

penganggu tidak berada di daerah kacang ini tumbuh dan tidak ada tanaman penganggu yang lebih 

tinggi dari kacang ini. Jadi untuk masyarakat yang ada di kalimantan kacang uma ini hanya di 

jadikan tamanan sela. Kacang uma merupakan kacang khas yang hanya tumbuh di daerah 

kalimatan barat dan biasanya di tanam oleh petani hanya untuk sayur di ladang yang berada di 

dataran tinggi. Proses produksi aneka kacangan dan ubi secara nasional masih belum bisa 

memenuhi atau aman untuk mencukupi kebutuhan didalam negeri ini, (suyamto, dkk 2009). 

Kacang merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung protein tinggi dimana dengan 

nilai gizi mencapai (20-25 g/100g), vitamin B, dan serat.( J. Dostalova,2009 dalam aminah dan 

Hersoelistyorini ,2012). Berbeda dengan jenis kacang yang sudah banyak di teliti oleh para 

peneliti, jenis kacang uma ini masih tergolong kacang lokal yang masih belum banyak di teliti 

dengan alasan karena persebaran kacang ini masih hanya berada di satu wilayah. Kacang uma ini 

merupakan kacang yang hanya tubuh di ladang yang ada kalimantan barat, kacang uma tidak di 

budidayakan oleh masyarakat setempat, karena kacang ini hanya untuk sayur, namun ketika musim 

panen padi maka jumlah buah kacang uma akan sangat melimpah di ladang dan hanya di ambil 

secukupnya untuk sayur saat panen. Kacang ini tersebar di daerah Kalimatan Barat dan untuk 

ukuran bijinya lebih lonjong dan sedikit lebih besar dari kacang tunggak, untuk pohonnya sama 

seperti kacang tunggak dan ukuran buahnya lebih lebar dari kacang tunggak dan warna buahnya 

hitam. 



 
  

Di indonesia banyak sekali terdapat jenis kacang-kacangan yang dibudidayakan oleh 

masyarakat lokal maupun perusahaan yang bergerak dibidang pertanian. Adapun beberapa contoh 

kacang yang ada di indonesia antara lain, kacang panjang, kacang tunggak, kacang tanah, kacang 

buncis, kacang kedelai, kacang tunggak, kacang tolo, kacang otok, dan kacang hijau. Ini 

merupakan jenis kacang-kacang yang sudah terkenal atau di budidayakan di indonesia, namun ada 

beberapa jenis kacang yang tidak di budidayakan oleh masyarakat ( Dwi dkk, 2018). Di jaman 

yang sudah moderen ini tentunya sudah tidak sulit lagi untuk melakukan penelitian untuk 

mengetahui kajian fisiko kimia mengenai berbagai jenis kacang lokal yang mungkin dapat 

menambah wawasan masyarakat. 

Ada beberapa produk olahan dari aneka kacang seperti susu kacang kedelai, tempe, tahu, 

kecap, oncom, sayur ( toge, tumisan kacang, kembang tahu), snack ( kacang mete yang di 

panggang, telur kacang, kancang tanah yang di panggang), bumbu kancang. Dan masih banyak 

lagi lainnya. 

Kacang uma merupakan salah satu hasil pertanian masyarakat setempat yang cukup melimpah 

pada saat musim panen padi. Kacang uma sangat mudah di temukan di daerah perkampungan yang 

ada di Kalimantan Barat dimana tidak dalam jumlah yang banyak, biasanya jumlah yang di 

dapatkan di setiap rumah adalah hanya cukup untuk menjadi bibit untuk di tanam di ladang. 

Kacang uma juga dapat dijadikan campuran pada beberapa olahan, misalnya peyek, lemang, dan 

sebagai sayur. Pada dasarnya kacang uma di budidayakan oleh masyarakat dengan tujuan sebagai 

sayur dan tidak ada pikiran untuk dijadikan olahan lain karena pikiran masyarakat masih belum 

mengetahui apa saja kajian yang ada di kacang uma itu sediri. Rasa yang enak untuk sayur,warna 

buah yang sangat menarik dan biji kacang yang lebih besar, ini merupakan daya tarik yang dimiliki 

kacang uma. Untuk kelebihan kacang uma ini sendiri dari kacang lain yang ada di indonesia hingga 

saat ini masih tidak di temukan. Secara manfaat kacang uma ini sama dengan beberapa jenis 

kacang yang lain yaitu hanya dimanfaatkan sebagai sayuran. Setelah melakukan penelitian ini 

mungkin akan didapatkan kelebihan lainnya dan kacang uma dapat dimanfaatkan menjadi suatu 

produk kedepannya. 

Kurangnya informasi mengenai kacang uma merupakan salah satu alasan mengapa kacang 

uma sangat sulit untuk di budidayakan dan disebar luaskan di indonesia dan dunia. Dengan 

kurangnya informasi membuat para petani jadi ragu untuk membudidayakan kacang uma. 

Kurangnya kajian mengenai kacang uma ini membuat masyarakat jadi susah untuk mengolah 

kacang uma untuk menjadi olahan tertentu karena takut tidak cocok dan takut menjadi racun pada 

saat di campurkan dan dijadikan olahan. 

Dapat kita pahami jika kajian tentang kacang uma ini kurang lebih seperti kacang tunggak dan 

kacang panjang namun sampai saat ini itu belum bisa di pastikan karena belum ada penelitian 

mengenai kacang uma. Permintaan kacang kedelai untuk bahan utama sebagai bahan untuk 

pembuatan tempe akan selalu meningkat sesuai dengan permintaan konsumen akan olahan tempe 

yang kian meningkat, harapannya dengan adanya penelitian ini maka kacang uma ini dapat 

menjadi salah satu jenis kacang yang dapat mengantikan bahan untuk pembuatan tempe. 

Tempe merupakan salah satu makanan khas indonesia yang sudah di konsumsi oleh 

masyarakat indonesia dari dulu. Tempe dapat terbuat dari aneka biji-bijian. Tempe biaCempesanya 

dijadikan cemilan seperti gorengan, keripik, tempe juga dapat dijadikan lauk penganti daging saat 

makan. 

Tabel 1. Kandungan kacang uma 
Kandungan yang terdapat pada kacang  uma 

Kadar abu 2,32% 

Kadar air 7,75 % 

Kadar serat kasar 2,32 % 

Sumber: penelitian pendahuluan penulis 
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Pembuatan tempe kacang uma dilakukan untuk melihat apakah kacang uma dapat dijadikan 

tempe yang layak dikonsumsi dan baik untuk kesehatan karena ini merupakan penelitian pertama 

dalam pembuatan tempe dari kacang uma dan bagaimana pendapat para panelis terhadap tempe 

yang terbuat dari kacang uma. Penggunaan jenis kapang yang digunakan untuk melihat apakah 

pengunaan jenis kapang berpengaruh terhadap kadar air dan kesukaan para panelis terhadap tempe 

kacang uma. Kadar air perlu dilakukan karena semakin tinggi kadar air tempe maka semakin cepat 

tempe mengalami kebusukan. Sedangkan uji organolepti di perlukan untuk melihat seberapa suka 

panelis terhadap tempe kacang uma, sehingga memungkinkan bagaimana prospek tempe kacang 

uma untuk di pasarkan.  

Penelitian mengenai proses pembuatan tempe sudah pernah dilakukan dengan menggunakan 

bahan dasar kacang tunggak sudah pernah dilakukan salah satunya oleh  putri dkk(2022) dengan 

judul Optimasi konsentrasi ragi dan jenis pembungkus dalam pembuatan tempe kacang tunggak ( 

Vigna Unguiculanta L. Walp ). Pada penelitian tersebut peneliti menggunakan bahan dasar kacang 

tungga dan menggunakan ragi Rhizopus sp..Dimana kacang tunggak merupakan kacang lokal yang 

ada di indonesia juga dapat di buat menjedi tempe hal ini yang mendorong peneliti untuk 

melakukan penelitian dimana peneliti ingin menggunakan kacang uma ( Vigna sp.)  sebagai bahan 

dasar untuk menggantikan kacang kedelai. 

 

METODE PENELITIAN 

1. Waktu Dan Tempat 

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses dan Laboratorium 

mikrobiologi Fakultas Pertanian UNITRI di Science Techno Park Universitas Tribhuwana 

Tunggadewi Malang pada bulan juli 2023 sampai dengan selesai. 

2. Alat Dan Bahan 

1. Alat  

Alat-alat yang digunakan untuk membuat tempe: Panci, Kompor gas, Sotil/spatula kayu,  

Baskom, saringan plastik,  Timbangan,  Pisau, Nampan, Sendok makan,palstik Klep, rak, 

sarbet,alat yang digunakan dalam melakukan Uji Kadar air antara lain, oven, timbangan analitik 

dan desikator. 

2. Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu:  Bahan meliputi: kacang uma, Air, 

Inokulum tempe. dengan merk Rampira ( dengan komposisi beras dan jamur tempe) dan Kapang 

Neurospora sitophila (Fungi ,Agrotekno lab), Daun pisang,  Kemasan plastik bening, dan wadah 

plastik microwave. 

3. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan 2 faktor 

yaitu jenis kapang dan lama fermentasi. 

Faktor 1 jenis kapang (K) yaitu 

K1 : Inokulum Tempe 

K2 : Neurospora Sitophila 

Faktor 2 lama fermentasi (L) yaitu 

L1 : 24 jam 

L2 : 36 jam 

L3 : 48 jam 

Tabel 4. Rancangan acak kelompok Faktorial 

Jenis kapang lama waktu fermentasi 



 
  

  L1 (24 jam) L2 (36 jam) L3(48 jam) 

K1 K1L1 K1L2 K1L3 

K2 K2L1 K2L2 K2L3 

Dari kombinasi perlakuan tersebut di peroleh 6 sampel, masing-masing sampel diulang 

sebanyak 3 kali maka akan diperolah sampel sebanyak 18 sampel hasil penelitian. 

 

4. Prosedur Pelaksanaan 

Penelitian ini di bagi menjadi dua tahap yaitu tahap pembuatan produk fermentasi dan tahap 

analisa parameter penelitian . 

Tahap fermentasi kacang uma, dalam fermentasi kacang uma menggunakan dua jenis kapang 

yaitu inokulum tempe. dan Neurospora sitophila dalam fermetasi kacang uma menggunakan lama 

waktu 24 jam, 36 jam dan 48 jam. Dimana ketika watu yang digunakan dalam waktu yang sudah 

di tentukan maka produk fermentasi kacang uma akan dilihat dan kemudian akan langsung di 

lakukan analisis  

 Tahap analisis parameter penelitian, pada tahap analisis dilakukan 2 parameter yaitu 

analisis kadar air dan analisis tingkkat kesukaan. Kedua parameter ini di pilih karena analisis sesuai 

dengan standardisasi yang di tetapkan oleh BSN. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Biji kacang   

    

    sortasi  Sampah,batu,kulit buah 

    

    Perendaman 

(± 12 jam) 

 Air kotor 

    

     Pengupasan  Kulit biji 

    

     Pencucian   

    

       Perebusan 

     (10 menit) 

  

    

     Pengukusan 

 (15 menit) 

  

    

 Pendinginan 

(10 menit) 

  

    

 Inokulasi (10g per 1 kg)   

Fermentasi  

Inokulum Tempe 

( 24 jam, 36 jam,  

Dan 48 jam) 

 

   

 Fermentasi  

Neurospora sitophila 

(24 jam, 36jam dan 48 

jam) 

    

 

Tempe kacang uma 

 

 

  

Oncom kacang uma 

Starter inokulum tempe dan 

Neurospora Sitohila 

(2% per100 gram) 

Analisis 

1. Kadar air 

2. kesukaan 
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan produk fermentasi 

 

A. Proses Pembuatan produk fermentasi kacang Uma (Vigna sp.) 

Proses pembuatan tempe kacang ( Putri et al. 2022) 

Pertama-tama, kacang dipanen dari kebun, kemudian kacang di pilah untuk memisahkan 

antara kulit kacang dan biji kacang serta sampah lainnya, setelah biji yang baik di peroleh biji 

kacang dibersihkan dengan menggunakan air hingga bersih setelah biji kacang sudah bersih lalu 

rendam biji kacang dengan air hangat selama 24 jam. 

Setelah selama 24 jam maka dilakukan pengupasan pada biji kacang, diamana ini dilakukan 

untuk memisahkan biji kacang dengan kulit biji kacang, karena kulit biji kacang akan 

mempengaruhi proses produk fermentasi selema proses fermentasi terjadi jika biji kacang sudag 

terpisah dari kulitnya maka kacang akan di rebus selama 10 menit dengan mengguakan api kecil 

agar biji kacang tidak terlalu lembut, setelah itu langsung dilakukan pengukusan dengan 

menggunakan api kecil selama 15 menit. 

Setelah itu maka biji kacang di dinginkan diatas namapan selama 10 menit untuk 

mendinginkan dan mengerikan biji kacang setelah dingin maka biji kacang di beri starter sebanyak 
2 % dari 100 gr bahan. Setelah itu masing-masing kacang yang diberi starter dimasukan kedalam 

kemasannya masing-masing dan tunggu sampai 24 jam, 36 jam dan 48 jam untuk kemudian 

dilakukan analisis kadar air dan organoleptik dengan metode hedonik Simpan di ruangan tertutup 

dengan suhu kamar untu penyimpanan menggunakan rak dan di tutup mengunakan sarbet 

 

5. Parameter Pengamatan 

Adapun parameter pengamatan yang akan di analisis dari produk fermentasi  kacang uma 

(Vigna sp) antara lain 

1. Uji Organoleptik/kesukaan (Campaka, dkk. 2020) 

2. Analisis kadar air( Sudarmadji, 2003) 

 

6. Analisis Data 

Data yang di peroleh dari hasil penelitian akan di analisis dengan menggunakan Analysis 

of  Variabel (ANOVA) yang bertujuan untuk meningkatkan akurasi dari hasil penelitian. Jika hasil 

analisis ANOVA berbeda nyata maka akan dilakukan uji lanjut dengan mengguakan  uji beda nyata 

terkecil (BNT) taraf  5 %. Akan tetapi analisis data menunjukan hasil anasisi beda sangat nyata, 

maka akan dilakukan uji lanjut dengan uji BNT dengan taraf 1%( Nurbaya dan Estiasih, 2013). 

 

7. Analisis Pelakuan Terbaik 

Analisis perlakuan terbaik perlu dilakukan untuk melihat manakah perlakuan terbaik dari 

semua perlakuan dan dari perlakuan terbaik mungkin akan dapat dilakukan analisis ysng lain 

untuk melihat komposisi kandungan proksimat dari produk. Dimana untuk melihat perlakuan 

terbaik dilihat dari Penentuan Nilai Hasil (NH) Kadar Air,  dan Uji Organoleptik. 

 

8. Analisis Kelayakan Finansial 

merupakan suatu tahap untuk menganalisis suatu usaha yang akan dirikan. Tujuan dari 

analisis ini adalah untuk menentukan apakah usaha tersebut layak untuk dikembangkan 

atau tidak dilihat dari tingkat keuntungan dan kerugian. 

1. Biaya Tetap 

Biaya tetap = biaya usaha + amortisasi + biaya penyusutan 

2. Harga Pokok Penjualan 



 
  

HPP =
biaya tetap + biaya tidak tetap

total produk pertahun
 

 

3. Biaya Tidak Tetap 

biaya tidak tetap =
VC

Kapasitas produksi
 

4. Break Event Point ( BEP) 

𝐵𝐸𝑃 =
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝 𝑡𝑎ℎ𝑢𝑛𝑎𝑛

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑡𝑢𝑎𝑛 [
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑖𝑑𝑎𝑘 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

𝑘𝑎𝑝𝑎𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖]
 

5. Payback Period (PP) 

𝑃𝑃 =
𝑖𝑛𝑣𝑒𝑠𝑡𝑎𝑠𝑖

𝑙𝑎𝑏𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑠𝑖ℎ
 

 

6. Revenue Cost Ration (R/C) 

𝑅/𝐶 =
𝑃𝑦. 𝑌

𝐹𝐶 + 𝑉𝐶
 

 

7. Return On Investment (ROI) 

𝑅𝑂𝐼 =
𝑙𝑎𝑏𝑎

𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kadar Air 

 Hasil analisis kadar air dari produk fermentasi kacang Uma  menunjukan nilai rata-rata 

tertinggi adalah 72,47% yaitu pada perlakuan penggunaan inokulum tempe dengan lama waktu 

fermentasi 48 jam. Sementara untuk kadar air dengan nilai rata-rata terendah adalah 58,92% yaitu 

pada perlakuan penggunaan kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi selama 

24 jam, dan untuk kacang uma yang tidak difermentasi memiliki kadar air di angka 61,5%.  Hasil 

analisis sidik ragam menunjukan penggunaan jenis kapang berpengaruh “berbeda sangat nyata” 

atau dapat dikatakan bahwa penggunaan jenis ragi berpengaruh terhadap kadar air dalam 

pembuatan tempe kacang uma, sehingga perlu dilakukan pengujian lebih lanjut dengan uji lanjut 

BNT (Beda Nyata Terkecil) 5% dan didapatkan hasil 0,43. Sementara itu, lama fermentasi dengan 

waktu 24 jam, 36 jam dan 48 jam berpengaruh “Berbeda sangat Nyata” artinya waktu yang 

digunakan dalam fermentasi tempe kacang uma berpengaruh terhadap kadar air dari tempe kacang 

uma, sehingga perlu dilakukan uji lebih lanjut dengan melakukan uji lanjut BNT 5 % dan di 

dapatkan hasil 0,64. Berdasarkan interaksi antara jenis kapang (K) dengan lama fermentasi (L) 

diketahui “ berbeda sangat nyata “ artinya jenis kapang dan lama fermentasi berpengaruh terhadap 

kadar air sehingga  perlu dilakukan uji lebih lanjut dengan menggunakan uji BNT 5% dan 

didapatkan hasil 0,128. 
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Gambar 6 . Kadar Air Produk Fermentasi Kacang Uma 

Kadar air pada tempe adalah hal yang penting karena kadar air dalam suatu bahan pangan 

sangat mempengaruhi mutu , kualitas dan lama waktu penyimpanan. Bedasarkan gambar 6 dapat 

diketahui bahawa penggunaan jenis inokulum tempe pada waktu fermentasi sangat berpengaruh 

terhadap kadar air dimana semakin lama waktu yang digunakan dalam fermentasi maka semakin 

tinggi kadar air yang dimiliki oleh tempe kacang uma( Ayu. 2010), hal ini disebabkan karena dalam 

proses  fermentasi kacang uma dengan menggunakan inokulum tempe dalam rentan waktu 24 jam 

hingga 48  miselluim kapang akan terus tumbuh dimana dalam pertumbuhan misselum proses 

hidrolisis masih berjalan dimana yang dimiliki oleh kapang Inokulum tempe menghasilkan air 

yang membuat tektur pada Produk hasil fermentasi menjadi lebih empuk. pada biji kacang semakin 

banyak yang menyebabkan kadar air yang dimiliki semakin meningkat dimana sifat dari kapang 

misellium Rhizopus sp. selalu tumbuh dan menggeluarkan air dalam bentuk embun dan kemudian 

diserap kembali oleh misellium untuk tumbuh (sahruttullad, dkk.2017). suhu sangat berpengaruh 

dalam pembuatan produk fermentasi dengan menggunakan Jenis inokulum tempe dimana semakin 

panas udara di tempat melakukan fermentasi semakin cepat proses fermentasi dimana suhu ideal 

dalam melakukan fermentasi adalah di suhu 30℃ hingga 37℃ (Putra dan Basrah. 2020). 

Sedangkan pada waktu saya melakukan peenlitian suhu dilowokwaru kota malang pada tanggal 

28 dan 19 november 2023 di rentan 26 hingga 36 dimana suhu ini ideal untuk melakukan proses 

fermentasi dan hal ini tentu akan berpengaruh terhadap kadar air yang dimiliki dimana misselium 

dapat tumbuh dengan baik dan akan menyebabkan kadar air akan semakin meningkat . 

Berdasarkan gambar diatas, dapat dilihat untuk pengguaan jenis kapang Neurospora 

sitophila dengan waktu fermentasi 24 jam hingga 48 jam kadar air yang dimilikik produk 

fermentasi kacang uma tidak berpengaruh nyata  hal ini disebabkan karena dalam proses fermtasi 

kacang uma dengan menggunkan kapang Nerrospora sitohila baru akan berpengaruh setelah 

dilakukan fermentasi dia rentan waktu 48 jam hingga 62 jam jadi selama rentan wamtu 24-28 jam 

perumbuhan miselium masih belum terlihat perbedaan dimana untuk warna dari misellium yang 
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dimiliki oleh Kapang Neurospora sitophila masih berwarna bening( Mulyani dan Widyana. 2016). 

Sifat dari misellium kapang Neurospora sitophila sediri dimana akar misellium tidak menembus 

pemukaan dari biji kacang  membuat misellium dari kapang Neurospora sitophila hanya tumbuh 

dipermukaan biji kacang dan didalam diantara biji kacang tidak tumbuh misellium membuat rasa 

dalam produk fermentasi memiliki sedikit berlendir namun untuk tekstur produk fermentasi padat. 

Suhu juga berpengaruh terhadap kadar air yang dimiliki oleh produk fermentasi dimana suhu ideal 

untuk fermentasi di kisaran 33℃ hingga 37℃ sedangkan untuk suhu waktu penelitian di kota 

malang adalah 30 ℃. 

Sifat dari tempe kacang uma dengan menggunakan inokulum tempe kacang uma memiliki 

kadar air yang relatif tinggi karena permukaan dari tempe lebih banyak air dan ketika di sentuh 

terasa lembut pada permukaan tempe juga lembab. Sesangkan pada  produk fermentasi dengan 

menggunakan kapang Neurospora sitophila pada pemukaan terlihat misellium yang tumbuh dan 

misellium tersebut  terasa seperti kapas dan ketika disentuh akan akan menjadi air namun didalam 

produk dan pada dasar tidak terdapat misellium yang tumbuh( Nurini,dkk.2015). menurut Salim, 

Tri, & Taslim (2017) penggunaan jenis kemasan dalam pembuatan ptoduk fermentasi sangat 

berpengaruh terhadap kadar air produk yang dihasilkan, dimana dimana ini terjadi karena faktor 

koreksi lingkungan yang dibentuk oleh kemasan selama proses fermentasi dan reaksi yang terjadi 

antara bahan yang difermentasi dengan komponen kemasan. 

Berbeda dengan jenis inokulum tempe, kapang Neurospora sitophila memiliki kandungan 

air yang relatif rendah, lebih rendah dari kadar kacang uma yang belum fermentasi. produk 

fermentasi kacang uma dengan menggunakan jenis kapang Neurospora sitiphila pada kacang lebih 

kering namuntidak terlihat dikarenakan tertutup misselium dari kapang Neurospora sitophila yang 

berwarna orange. Menurut Badan Standardisasi Nasional  tahun 2015 untuk batas maksimal 

kandungan air pada produk tempe yaitu pada angka maksimal 65%, dimana tempe dengan 

kandungan kadar air yang melebihi batas maksimal kandungan air pada produk tempe sangat 

berpengaruh pada produk dimana ketika kandungan air dalam tempe melebihi batas maksimal 

maka tempe akan cepat mengalami kebusukan. 

2. Uji Organoleptik 

 Uji organoleptik merupakan pengujian yang dilakukan terhadap produk fermentasi kacang 

uma berdasarkan tingkat kesukaan dan kemauan untuk  menggunakan atau mengkonsumsi produk 

tempe kacang uma. Uji organoleptik atau biasa juga di sebut dengan uji indra sendiri adalah cara 

menguji dengan menggunakan indra manusia sebagai alat utama dalam melakukan uji kemauan 

dan kesukaan (ayustaningwarno). Pengujian organoleptik memiliki peran penting dalam penerapan 

mutu tempe kacang uma. Uji organoleptik memiliki tinggkat hubungan erat yang tinggi dengan 

mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera konsumen. Selain itu metode pengujian 

organoleptik ini cukup mudah dan cepat untuk dilakukan dan hasil penelitian juga cukup cepat 

untuk diperoleh. Terlebih dari beberapa kelebihan metode pengujian organoleptik ini, ada 

beberapa kelemahannya  yaitu keterbatasan  sifat panca indra manusia yang susah untuk di 

deskripsikan ada juga orang yang yang dijadikan sebagai panelis dipengaruhi oleh beberapa 

kondisi seperti  fisik dan mental yang membuat panelis menjadi jenis dan kepekaan menurun ( 

safitri, dkk.2021). 

1. Kesukaan Aroma 

Hasil analisis organoleptik kesukaan aroma, menunjukkan nilai rata-rata tertinggi pada 

K1L1 ( jenis inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 24 jam) yaitu 2,95. Sedangkan untuk  
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nilai rata-rata terendah terdapat pada K2L2 ( jenis kapang Neurospora sitophila dengan 

lama waktu fermentasi selama 36 jam) yaitu 2,46). Dari  hasil analisis sidik ragam menunjukkan 

hasil “tidak berbeda nyata” karena X² hitung < X²-tabel (8,52<11,07 ). (X²-tabel =0,05. db = 5) 

=11,7.  Sehingga dapat dikatakan bahwa jenis kapang dan lama waktu fermentasi tidak 

berpengaruh terhadap pembuatan tempe kacang uma. 

 

Gambar 7. Nilai rata-rata kesukaan aroma 

 Berdasarkan gambar 7, dengan menggunakan jenis inokulum tempe dimana pada 

perlakuan L1  tingkat kesukaan panelis terhadap aroma produk fermentasi kacang uma  di angka 

2,95,dimana untuk aroma dari perlakuan ini berasal dari aroma kacang uma yang baru selesai 

direbus hal ini yang membuat para penlis menyukai aroma tersebut, untuk perlakuan L2 tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma tempe kacang uma mengalami penurunan menjadi 2,66, aroma 

yang dimiliki oleh perlakuan L2 adalah aroma tempe segar hal ini disebabkan karena tempe sudah 

jadi dan tempe segar beraroma lembut seperti jamur, aroma tempe segar tercipta karena terjadinya 

proses pengurai lemak, yang bercampur dengan aroma miselium dan amino bebas yang terjadi 

selama proses fermentasi ( Astawan, 2004), pada perlakuan L3 ini tempe memiliki aroma yang 

sedikt menyengat dimana aroma tempe sudah tercium aroma amoniak yang diakibatkan karena 

selama proses fermentasi tempe kapang memproduksi enzim proteolitik yang kuat selama proses 

fermentasi dimana enzim proteolitik akan merombak protein yang ada dalam kacang menjadi 

senyawa yang lebih sederhana dan menghasilkan amoniak( Cempaka dkk., 2020). ini 

membuktikan bahwa kesukaan panelis terhadap produk tempe kacang uma menggunakan kapang 

jenis Inokulum Tempe di pengaruhi oleh lama waktu fermentasi.  

Penggunaan jenis kapang Neurospora sitophia dimana kesukaan panelis terhadap kesukaan 

aroma produk fermentasi kacang uma pada perlakuan L1 yaitu 2,78 dimana dapat dianggap panelis 

cukup suka dengan aroma dari tempa kacang uma, dimana aroma produk fermentasi kacang uma 

masih beraroma kacang uma, kemudian pada L2 tingkat kesukaan panelis turun di menjadi 2,46 

dimana aroma dari produk fermentasi kacang uma beraroma samar-samar aroma dari tempe 

kacang uma yang khas, pada perlakuan ini merupakan titik terendah dari semua perlakuan namun 

mengalami kenaikan pada perlakuan K2L3 yaitu di angka 2,56, dimana untuk aroma produk 

fermentasi kacang uma sediri sudah beraroma khas oncom kacang uma yaitu yaitu aroma oncom 

kacang uma Neurospora sitophila yang menyengat( Alsuhendra. 2019) 
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Berdasarkan gambar 7 dapat dilihat tingakat kesukaan panelis terhadapt aroma dari produk 

fermentasi kacang uma adalah pada perlakuan K1 dimana menggunakan inokulum tempe, 

sedangkan untuk waktu yaitu para panelis pada waktu 24 jam dimana aroma dari produk fermentasi 

masih memiliki aroma dari biji kacang yang baru selesai di kukus hal ini disebabkan dalam rentan 

waktu 0 hingga 24 jam proses hidrolisis pada biji kacang uma belum menghasilkan aroma. 

Aroma yang dimiliki oleh tempe merupakan aroma yang dikeluarkan pada proses 

fermentasi dimana aroma itu terjadi karena terjadinya degradasi komponen-komponen dalam 

tempe selama proses fermentasi berlangsung. Menurut badan standardisasi indonesia (SNI) 2015 

dimana untuk aroma tempe berbau khas tempe tampa adanya amoniak yang membedakan aroma 

antara tempa dengan menggunakan jenis inokulum tempe. dengan Neurospora sitophila adalah 

aroma khas yang dimiliki oleh masing-masing kapang dimana untuk aroma dari jenis kapang 

Neurospora sitophila lebih menyengat dibandingkan dengan Rhizopus sp..panelis lebih suka 

terhadap aroma tempe yang terbuat dari jenis inokulum tempe. dari pada Neurospora sitophila.  

 

2. Kesukaan Rasa 

Dari hasil analisis organoleptik kesukaan rasa terhadap produk fermentasi kacang uma 

didapatkan data nilai rata-rata tertinggi 2,79 yang terdapat perlakuan K2L1 ( penggunaan jenis 

kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 24 jam), sedangkan untuk nilai 

terendah terdapat pada pada perlakuan K2L2 ( penggunaan jenis kapang Neurospora sitophila 

dengan lama waktu fermentasi 36 jam) yaitu di angka 2,35. Dari hasil analisis sidik ragam 

didapatkan hasil perlakuan “tidak berbeda nyata” karena X² hitung < X²-tabel (11<11,07). (X²-

tabel = o,05. db =5) =11,07. Sehingga dapat disimpulkan bahwa pengguanan jenis inokulum tempe. 

dan Neurospora sitophila serta penggunaan waktu lama fermentasi 24 jam, 36 jam dan 48 jam 

tidak berpengaruh terhadap kesukaan rasa tempe kacang uma. 

 

Gambar 8. Nilai rata-rata kesukaan rasa 

 Dari gambar 8 dapat kita ketahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa produk fermentasi 

kacang uma dengan menggunakan jenis inokulum tempe dimana para panelis lebih menyukai 
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tempa kacang uma dengan lama waktu fermentasi 24 jam, pada perlakuan L1 pada perlakuan ini 

produk fermentasi kacang uma memiliki rasa khas dari kacang uma dimana memiliki rasa yang 

lembut, sedikit gurih dan sedikit manis, pada perlakuan L2 produk fermentasi kacang uma 

memiliki rasa yang khas dimana rasanya sedikit hambar dan gurih, rasa gurih dan hambar 

disebabkan selama proses fermentasi dimana rasa gurih ini ada karena diperoleh dari hasil proese 

yang terjadi selama fermentasi dimana karbohidrat, protein dan lemak dalam kacang diubah oleh 

kapang (Nurahman dkk., 2012), pada perlakuan L3 produk fermentasi kacang uma sudah mulai 

ada rasa sedik asam dan sedikit sepat pada lidah jika dimakan dalam jumlah yang banyak, namun 

jika dalam jumlah yang sedikit rasa sedikit asam san sepat tidak terasa( campaka dkk., 2020).  

 Pada gambar 8 dapat kita ketahui tinggkat kesukaan panelis terhadap rasa dari produk 

fermentasi kacang uma dengan menggunakan jenis kapang Neurospora sitophila dimana para 

panelis lebih menyukai lama waktu fermentasi 24 jam, pada perlakuan L1 produk fermentasi 

kacang uma memiliki rasa khas biji kacang dimana dimana rasa masih belum terpengaruh oleh 

miselium karena miselium masih belum tumbuh dengan baik, pada perlakuan L2 dan L3 produk 

fermentasi kacang uma memiliki rasa yang khas, dimana memiliki ada rasa sedikit asam dan gurih, 

hal ini disebabkan selama fermentasi karbohidrat, portein dan lemak mengalami pemecahan 

menjadi bentuk yang sederhana dengan bantuan kapang Neurospora sitophila( Wikanta. 2019). 

 Berdasarkan gambar 8 menjelaskan tentang tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada 

produk fermentasi kacang uma dimana tingkat kesukaan panlis rata-rata terhadap kesukaan rasa 

produk fermentasi kacang uma berkisaran di antara 2,0-2,9 dimana kisaran ini berada di tinggkat 

netral dimana artinya bahawa para panelis tidak menyukai tempe kacang uma namun rasa dari 

produk fermentasi kacang uma masih dapat di terima oleh para panelis namun tidak di sukai( 

cempaka dkk.,2020). Data hasil uji organoleptik didapatkan tingkat kesukkan panelis terhadap 

produk fermentasi kacang uma adalah pada penggunaan jenis inokulum tempe, sangkan untuk 

lama fermentasi adalah pada perlakuan lama fermentasi 36 jam, hal ini disebabkan pada perlakuan 

24 jam produk fermentasi kacang uma masih dalam bentuk kacang uma. 

 

3. Kesukaan Tekstur 

Hasil analisis uji organoleptik kesukaan tekstur produk fermentasi kacang uma, 

menunjukkan nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan K1L1 ( penggunaan jenis inokulum 

tempe dengan lama waktu fermentasi 24 jam) yaitu di angka 3,22. Sementara untuk nilai rata-rata 

terendah terdapat pada perlakuan K2L3 ( penggunaan jenis kapang Neurospora sitophila dengan 

lama waktu fermentasi 48 jam) dengan rata-rata nilai di angka 2,65. Hasil analisis sidik ragam 

menujukan perlakuan “ tidak berbeda nyata” karena X² hitung < X²-tabel (7,57 < 11,07). (X²-tabel 

=0,05. db =5) = 11,07. Sehingga dapat di ambil kesimpulan bahwa penggunan jenis kapang ( 

Rhizopus sp. dan Neurospora sitophila ) dan lama waktu fermentasi ( 24 jam, 36 jam ,dan 48 jam) 

berpengaruh tidak nyata terhadap kesukaan testur tempe kacang uma. Berikut gambar grafik nilai 

rata-rata uji hedonik kesukaan tekstur tempe kacang uma. 



 
  

 

Gambar 9. Nilai kesukaan rata-rata tekstur 

 Berdasarkan gambar 9. Tingkat kesukaan tekstur panelis terhadap produk fermentasi 

kacang uma dengan menggunakan jenis inokulum tempe. adalah sebagai berikut, pada perlakuan 

L1 panelis suka dengan tekstur dari produk fermentasi kacang uma dimana untuk teksturnya lunak, 

hancur ketika di potong dimana ini diketahui karena produk fermentasi kacang uma masih dalam 

bentuk kacang uma yang baru selesai di kukus ini terjadi karena waktu fermentasi masih belum 

sampai membuat miselluim tumbuh merambat diantara biji kacang, sedangkan pada L2 dan L3 

produk fermentasi kacang uma memiliki tektur yang padat, kompak dan mudah untuk di iris hal 

ini disebabkan karena miselium yang tumbuh pada tempe kacang uma selama proses fermentasi 

sudah merambat dan mengikat antara biji-biji kacang yang membuat produk fermentasi menjadi 

memiliki tekstur yang kompak dan padat( Erna dkk., 2014). Menurut wardiah dkk (2016) tempe 

yang baik adalah tempe yang memiliki tekstur yang kompak dan padat dimana tekstur tersebut 

didapatkan pada perlakuan L2dan L3. Para panelis lebih menyukai tekstur tempa kacang uma 

dengan lama waktu fermentasi 24 jam dimana tingkat kesukaan panelis diangka 3,22. 

 Berdasarkan gambar 9. Tingkat kesukaan panelis terhadap produk fermentasi kacang uma 

dengan menggunakan jenis kapang Neurospora sitophila adalah pada perlakuan lama waktu 

fermentasi 24 jam. Pada perlakuan L1 tekstur kacang masih lunak dimana produk fermentasi masih 

berbentuk kacang dan miselium dalam kapang masih belum tumbuh dengan sempurna hal ini yang 

membuat para panelis lebih menyukai produk fermentasi kacang uma diamana pada perlakuan L2 

dan L3 tempe kacang uma sudah memiliki tekstur yang padat, tekstur padat yang dimiliki oleh 

produk fermntasi kacang uma disebabkan karena hifa yang ada yang dimiliki oleh kapang 

Neurospora sitophila saling mengikat antara satu dengan yang lain (mulyani dan widyana. 2016). 

 Menurut Badan Standardisasi Nasional (SNI) 3144 : 2015 untuk tekstur tempe harus 

memiliki tekstur yang kompak dan jika di potong tidak berantakan, dimana untuk tempe kacang 
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uma dengan menggunakan jenis inokulum tempe. dan Neurospora sitophila untuk perlakuan L2 

dan L3 sudah memenuhi SNI namun untuk L1 masih belum memenuhi SNI tempe. 

 Berdasarkan gambar diagram pada gambar 9. Dapat dilihat bahwa tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur dari produk fermentasi kacang uma tidak berbeda nyata hal ini dikarenakan tektur 

dari kedua produk sama, dimana perbedaan yang terlihan hanya pada lama waktu fermentasi 24 

jam dan 36 jam, hal ini bisa terjadi dikarenakan pada perlakuan 24 jam produk fermentasi kacang 

uma belum memiliki misellium yang tumbuh pada permukaan produk fermentasi yang membuat 

teksturnya tidak padat, sedangkan pada perlakuan 36 jam dan 48 jam pada permuaan produk sudah 

ditumbuhi oleh misellium yang membuat tekstur dari produk kacang uma labih padat (anggraeni 

dkk,.2020). 

4. Kesukaan Warna 

Hasil analisis organoleptik tingkat kesukaan warna produk fermentasi kacang uma 

menunjukan nila rata-rata tertinggi pada perlakuan K2L1 ( jenis kapang Neurospora Sitophila 

dengan lama waktu fermentasi 24 jam) yaitu di angka 3,32, sedangkan uni nilai rata-rata terendah 

terdapat pada perlakuan K1L2  ( jenis inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 36 jam). 

Untuk hasil anlisiss sidik ragam menunjukkan perlakuan “ tidak berbeda nyata” karena X² hitung 

< X²-tabel ( 9,95 <11,07). X²-tabel = 0,05. db = 5) =11,07. Sehingga dapat di tarik kesimpulan 

bahwa perlakuan  penggunaan jenis kapang ( Rhizopus sp. dan Neurospora Sitophila) dan lama 

waktu fermentasi ( 24 jam, 36 jam, dan 48 jam)  tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 

terhadap kesukaan warna tempe kacang uma. Produk Frmentasi Kacang Uma dan Grafik nilai rata-

rata kesukaan panlis terhadap warna kacang uma dapat dilihat pada Gambar 10 dan gambar 11. 

Inokulum Tempe Neurospora sitophila 

 

24 jam 

 

24 jam 



 
  

 

36 jam 

 

36 jam 

 

48 jam 

 

48 jam 

Gambar 10. Produk Fermentasi Kacang Uma 

 

Gambar 11.  Nilai rata-rata kesukaan warna 
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 Berdasarkan gambar 11 dapat dilihat tingkat kesukaan panelis terhadap warna produk 

fermentasi kacang uma dengan menggunakan jenis inokulum tempe semakin lama waktu yang 

digunakan maka warna dari produk fermentasi kacang uma akan semakin berwarna putih hal ini 

dikarenakan hifa yang saling mengikat antara satu sama lain yang dimana wara hifa dari inokulum 

tempe adalah putih, sedangkan untuk warna produk fermentasi kacang uma yang menggunakan 

jenis kacang Neurospora Sitophila semakin lama waktu yang digunakan semakin orange warna 

tempe kacang uma yang dihasilkan( Lailia dan Putri . 2020). Pada perlakuan L1 tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa adalah dengan nilai 3,14 dimana ini merupakan nilai tertinggi pada pengguna 

jenis inokulum tempe., pada perlakuan ini produk fermentasi kacang uma memiliki warna putih 

kacang dimana untuk warnya masih warna biji kacang uma, pada perlakuan L2 tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna kacang uma adalah di angka 2,67 dimana pada perlakuan ini tempe kacang 

uma memiliki warna yang putih dimana warna putih ini didapatkan dari tumbuhnya miselia pada 

permukaan produk fermentasi, dimana miselia ini tumbuh akibat adanya aktifitas inokulum tempe. 

dalam proses fermentasi (Istiqomah dkk., 2018). Untuk warna pada L3 memiliki warna yang putih 

sama dengan pada perlakuan L2. 

 Pada penggunaan jenis kapang Neurospora sitophila tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna dari produk fermentasi kacang uma adalah pada perlakuan L1 dimana pada perlakuan L1 

memiliki warna putih dimana warna putih ini merupakan warna kapang Neurospora sitophila yang 

masih belum tumbuh, tingkat kesukaan panelis terhadap perlakuan ini cukup tinggi yaitu 2,73 

dimana ini merupakan nilai teringgi pada tempe kacang uma, pada perlakuan L2 tempe kacang 

uma memiliki warna orange yang masih belum menyeluruh pada permukaan tempe kacang uma 

dengan nilai kesukaan panelis di angka 2,73, sedangkan pada perlakuan L3 memiliki warna yang 

orange, warna orang yang terdapat pada produk fermentasi di dapatkan dari warna strain yang 

hasilkan oleh kapang Neurospora sitophila( Mulyani. 2016). 

 Berdasarkan gambar 11 dapat dilihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap produk 

kacang uma semakin lama waktu fermentasi semakin minat panelis terhadap warna dari produk 

fermentasi kacang uma turun namun warna masih dapat diterima oleh para panelis. sedangkan 

untuk warna dari produk fermentasi kacang uma sendiri seperti pada gambar 10 dimana pada 

penggunaan jenis inokulum tempe semakin lama waktu fermentasi semakin berwarna putih produk 

sedangkan untuk penggunaan jenis kapang Neurospora sitophila  dimana untuk warna dari produk 

adalah semakin lama waktu yang digunakan dalam fermentasi semakin orange warna yang dimiliki 

oleh produk walaupun pada sampai pada lama waktu 48 jam warna dari produk fermentasi masih 

belum memiliki warna orange yang sempurna. Warna pada produk fermentasi kacang uma 

dipengaruhi oleh jenis kacang yanng digunakan dimana untuk inokulum tempe di penggaruhi oleh 

kapang Rhizopus sp. yang dimana kapang Rhizopus sp memiliki hifa berwarna putih(Istiqomah 

dkk., 2018).  sedangkan untuk  jenis kapang Neurospora sitophila memiliki hifa yang berwarna 

orange( Mulyani. 2016), hal ini lah yang membuat kedua jenis produk fermentasi memiliki warna 

yang berbeda. Warna yang dimiliki oleh produk fermentasi dipengaruhi oleh jenis kapang yang 

digunakan dalam fermentasi itu sediri. Dimana untuk jenis inokulum tempe. yang memiliki 

miselium berwarna putih atau yang biasa  kita sebutkan dengan tempe sedangkan untuk 

Neurospora sitophila memiliki miselium yang berwarna orange atau merah sehingga masyarakat 

sering menyebutnya dengan jamur oncom merah. Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional( 



 
  

SNI) 2015 untuk standar warna pada tempe yaitu warna putih merata pada permukaan, namun 

pada tempe kacang uma memiliki dua warna yaitu ada yang warna putih dan warna orange dimana 

warna orange disebabkan oleh jenis kapang Neurospora sitophila jadi dapat dikatakan ini juga 

memenuhi standardisasi tempe. Dari gambar 11 tingkat kesukaan panelis terhadap tempe kacang 

uma adalah ketika kacang uma masih dalam bentuk kacang yaitu pada perlakuan L1. 

Tabel 5. Hasil uji organoleptik 

Perlakuan Rasa Tekstur Warna Aroma Rata-Rata 

K1L1 2,78 3,22 3,14 2,95 3,02 

K1L2 2,58 2,86 2,67 2,66 2,69 

K1L3 2,49 2,88 2,69 2,58 2,66 

K2L1 2,79 3,14 3,32 2,78 3,01 

K2L2 2,35 2,85 2,73 2,46 2,60 

K2L3 2,47 2,65 2,82 2,56 2,63 

Keterangan 

K1L1 = inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 24 jam 

K1L2 = inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 36 jam 

K1L3 = inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 48 jam 

K2L1 = Kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 24 jam 

K2L2 = Kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 36 jam 

K2L3 = Kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 48 jam 

 Berdasarkan uji Organoleptik terhadap 20 orang panelis di dapatkan nilai rata-rata yang 

menyukai tempe kacang uma jenis inokulum tempe. dengan lama waktu fermentasi 24 jam adalah 

3,02 dimana nilai rata-rata ini merupakan termasuk kategori suka, tempe kacang uma Rhizopus sp. 

dengan lama waktu fermentasi 36 jam yaitu 2,69 dimana nilai rata-rata ini termasuk dalam kategori 

Netral, tempe kacang uma Rhizopus sp. dengan lama waktu fermentasi 48 jam di angka 2,66 

dengan nilai rata-rata ini artinya tingkat kesukaan panelis terhadap produk kategori Netral. Tempe 

kacang uma dengan jenis Kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 24 jam 

memiliki nilai rata-rata 3,01 dapat dikategorikan panelis suka terhadap produk, . Tempe kacang 

uma dengan jenis Kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu fermentasi 36 jam memiliki 

nilai rata-rata di angka 2,60 dapat dikategorikan tingkat kesukaan panelis hanya netral terhadap 

tempe kacang uma, . Tempe kacang uma dengan jenis Kapang Neurospora sitophila dengan lama 

waktu fermentasi 48 jam memiliki nilai rata-rata 2,63 artinya tingkat kesukaan panelis terhadap 

tempe kacang uma netral. 

a. Mutu produk fermentasi kacang uma 

Mutu produk fermentasi didasarkan pada beberapa faktor keadaan yaitu keadaan 

organoleptik, kandungan gizi dan cemaran logam serta bakteri. Keadaan organoleptik meliputi  

keadaan bau, warna, rasa, dan tekstur. Kandungan gizi meliputi kadar air, protein, lemak dan serat 

kasar. Adapun untuk cemaran bakteri meliputi bakteri Coliform dan Salmonela sp.(SNI 

3144:2009). 
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Aroma produk fermentasi kacang uma normal, dimana aroma produk fermentasi kacang 

uma itu merupakan aroma khas dari tempe kacang uma itu sendiri, dimana tidak ada aroma lain 

yang terdapat pada produk fermentasi kacang uma. Untuk warna kacang produk fermentasi kacang 

uma, untuk yang menggunakan jenis inokulum tempe. warna tempenya semakin lama waktu 

fermentasi semakin berwarna putih sedangkan untuk jenis kapang Neurospora sitophila semakin 

lama waktu fermentasi semakin orange warna Produk fermentasinya dimana untuk warna dari 

Produk fermentasi di pengaruhi dari jenis kapang ayng digunakan.dari pendapat para panelis untuk 

rasa produk fermentasi kacang uma memiliki rasa yang sedikit khas dimana rasanya  untuk 

penggunaan jenis inokulum tempe memiliki rasa susah dijelaskan dengan kata-kata dimana rasa 

ini berbeda dengan tempe yang dibuat dari kacang kedelai. Sementara untuk tekstur produk 

fermentasi kacang uma yang di fermentasi salama 24 jam tekstur masih lembek karena pada 

kacang uma masih jamur masih belum tumbuh dan kerena pada pembuatan produk fermentasi 

kacang uma dilakukan perebusan dan pengukusan, namun pada lama waktu fermentasi 36 jam dan 

48 jam tekstur sudah tumbuh pada pada kacang produk fermentasi kacang uma sudah sediki keras 

dikarena miselium yang tumbuh pada biji kacang uma sudah mengalami kebusukan dapat dilihat 

apda gambar 10. 

Kadar air pada produk fermentasi kacang uma rata bervariasi namun pada diama setiap 

perlakuan berbeda namun yang bagus adalah pada perlakuan K1L2 dan K1L3 dimana keduan 

perlakuan ini diatas maksiman kadar air pada tempe namun pada produknya yang paling baik dan 

sama persis seperti tempe kacang kedelai yang beredar di pasar. 

 

b. Perlakuan Terbaik Perlakuan Terbaik Berdasarkan Parameter Kadar Air, Dan Uji 

Organoleptik 

Dari analisis sidik ragam tiap perlakuan yang mencakup kadar air,  dan uji hedonik, dengan 

analisi perlakuan terbaik dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang dimana hasil NH 

( nilai hasil) tertinggi dari masing- masing penggunaan jenis kapang dan lama waktu fermentasi 

menjeadi penentu perlakuan terbaik. 

Tabel 6. Total Nilai Hasil 

perlakuan 
Nilai NH Jumlah 

NH 
Kadar air Warna Aroma Rasa Tekstur 

K1L1 0,23 0,16 0,20 0,17 0,15 0,91 

K1L2 0,06 0,00 0,08 0,09 0,06 0,29 

K1L3 0,00 0,01 0,05 0,05 0,06 0,17 

K2L1 0,25 0,23 0,13 0,18 0,13 0,92 

K2L2 0,24 0,02 0,00 0,00 0,05 0,31 

K2L3 0,23 0,05 0,04 0,05 0,00 0,37 

Dari tabel 6. Dapat di lihat perlakuan terbaik adalah dengan melihat nilai NH tertinggi yaitu 

terdapat pada perlakuan penggunaan jenis kapang Neurospora sitophila dengan lama waktu 

fermentasi 24 jam, dengan nilai NH 0,92 pada analisis ini hanya dilihat dari segi kadar air dan uji 

organoleptik dengan metode hedonik( kesuaan aroma, kesukaan rasa, kesuaan tekstur dan 



 
  

kesukaan warna terhadapt produk fermentasi kacang uma).  Untuk kacang uma dengan kualitas 

terbaik didapatkan selama proses feremntasi 36 jam,  hal ini di karenakan pada perlakuan 24 jam 

produk fermentasi kacang uma masih belum menjadi produk, dimana masih dalam bentuk kacang 

sedangkan pada lama waktu fermentasi 48 jam produk fermentasi sudah memiliki aroma amoniak 

dan warna produk yang menggunakan inokulum tempe jamur sudah mati dan membuat tekstur 

dari permukaan jadi basah dan busuk. 

 

5. Analisis Kelayakan Finansial 

Analisis Kelayakan Finansial perlu dilakukan sebelum membuka usaha,dimana yang dianalisis 

kelayakan finansialnya adalah menggunakan jenis inokulum tempe karena dilihat dari tingkat 

kesukaan para panelis terhadap produk hasil fermentasi kacang uma. dimana analisis kelayakan 

usaha bertujuan untuk melihat apakah usaha itu layak untuk dilakukan, jika usaha itu layak maka 

usaha itu dapat didirikan namun apabila usaha tersebut tidak layak untuk didirikan maka perlu di 

lihat kembali apa yang menyebabkan usaha itu tidak layak untuk didirikan dan mencari opsi untuk 

mengantikan penyebabnya. Analisis kelayakan Usaha juga di perlukan agar mengetahui kapan 

modal dapat kembali. 

Adapun dasar dari perencananan produksi tempe kacang uma dengan menggunakan inokulum 

tempe ini adalah sebagai berikut : 

1. Bangunan untuk usaha miliki pribadi 

2. Modal usaha dari modal pibadi 

3. Kacang uma diperolah dari kebun sendiri 

4. Sasaran pemasaran adalah masyarakat kecamatan mukok kabupaten sanggau 

5. Metode pemeasarannya dengan menitip di warung yang menjual sayuran, tukan sayur 

keliling dan toko gorengan 

Analisis Kelayakan Usaha delam pembuatan produk fermentasi kacang uma dengan 

menggunakan Inokulum tempe akan di analisis dalam produksi rumah tangga dengan modal biaya 

tetap dan biaya tidak tetap sehingga mempermudah dalam menghitung Harga Pokok 

Penjualan(HPP), Break Evant Point(BEP), Revenue Cost Ratio(R/C) dan Payback Period(PP) 

Kapasitas produksi persekali produksi adalah 10 kg kacang uma dan 100 bks tempe, ketersediaan 

bahan baku dapat menyebabkan produksi berjalan dengan lancar, untuk berat tempe kacang uma 

sendiri 100 gr/bks. Biaya yang dikeluarkan dalam satu tahun produksi adalah Rp. 136.260.000  

dengan jumlah produk 36.000 bks. Untuk Harga jual dari tempe kacang uma  Rp 5.000/bks. BEP 

unit diangka 21.653 unit dan BEP harga Rp. 108.196.721,3/tahun dengan total biaya produksi 

pertahun dengan Harga Pokok Penjualan Rp 3.785 dan Payback Period sebesar 3,1 tahun dan R/C 

diangka 1,3 maka dapat disimpulkan jika usaha ini dapat untuk didirikan karena R/C >1. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa 

1. Produk fermentasi Kacang Uma dengan kualitas terbaik dihasilkan dari penggunaan Inokulum 

Tempe dengan lama waktu fermentasi 36 jam  
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2. Tingkat kesukaan panelis terhadap Produk fermentasi kacang uma yang  menggunakan jenis 

inokulum tempe lebih disukai panelis daripada tempe kacang uma yang menggunakan jenis 

kapang Neurospora sitophila, dimana jika dilihat dari rasa, aroma, warna dan tektur. 

3. Usaha ini layak didirikan secara Finasial dikarenakan R/C > 1 sperti pserta yg hadir, 

narasumber, tema, waktu, dsb 
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