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SUMMARY 

 

  ADE CHANDRA SAPUTRA The Effect Addition Of Tapioca on the 

Physical, Chemical, Sensory and Microbiological Characteristics of Green Bean 

Tempeh (Vigna radiata) (Supervised by Tri Wardani Widowati). 

 

 This research aims to determine the effect addition of tapioca on the 

physical, chemical, sensory and microbiological characteristics of green bean 

tempeh. This research used a non-factorial Completely Randomized Design 

(CRD) with 5 treatment levels which were repeated 3 times. Treatment factors 

include addition of tapioca concentration: (0%, 5%, 10%, 15%, 20%). The 

parameters observed were physical characteristics (hardness and color L*, a*, b*), 

chemical characteristics (moisture content, ash content and protein content), 

sensory characteristics (hedonic tests including taste, color, texture and aroma), 

and microbiological characteristics (total mold). The addition of tapioca 

concentration in making green bean tempeh has a significant effect on physical 

characteristics (hardness and color L*, a*, b*), chemical characteristics (protein 

content), sensory characteristics (taste and texture) and microbiological 

characteristics (total mold). Meanwhile, chemical characteristics (moisture content 

and ash content) and sensory characteristics (aroma and color) showed no 

significant effect. The best treatment results were A4 treatment (15% tapioca) 

based on physical characteristics (hardness 302.80 gf), chemical characteristics 

(protein content 21.10%) and microbiological characteristics (total mold 4.17 log 

cfu/g). This was supported with sensory characteristics of taste scores (3.04), 

color (2.96), aroma (2.92) and texture (2.96). 
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RINGKASAN 

 

 ADE CHANDRA SAPUTRA. Pengaruh Penambahan Tapioka Terhadap 

Karakteristik Fisik, Kimia, Sensoris, dan Mikrobiologis Tempe Kacang Hijau 

(Vigna radiata) (Dibimbing oleh Tri Wardani Widowati). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tapioka 

terhadap karakteristik fisik, kimia, sensoris dan mikrobiologis tempe kacang hijau. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan 5 taraf perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali ulangan. Faktor perlakuan 

meliputi penambahan konsentrasi tapioka : (0%, 5%, 10%, 15%, 20%). Parameter 

yang diamati merupakan karakteristik fisik (kekerasan dan warna L*, a*, b*), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan kadar protein), karakteristik sensoris 

(uji hedonik meliputi rasa, warna, tekstur dan aroma), serta karakteristik 

mikrobiologis (total jamur). Penambahan konsentrasi tapioka dalam pembuatan 

tempe kacang hijau berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (kekerasan dan 

warna L*, a*, b*), karakteristik kimia (kadar protein), karakteristik sensoris (rasa 

dan tekstur) dan karakteristik mikrobiologis (total jamur). Sedangkan karakteristik 

kimia (kadar air dan kadar abu), serta karakteristik sensoris (aroma dan warna) 

menunjukkan berpengaruh tidak nyata. Hasil perlakuan terbaik adalah perlakuan 

A4 (15% tapioka) berdasarkan karakteristik fisik (kekerasan 302,80 gf), 

karakteristik kimia (kadar protein 21,10%) dan karakteristik mikrobiologis (total 

jamur 4,17 log cfu/g). Hal tersebut didukung dengan karakteristik sensoris 

terhadap skor rasa (3,04), warna (2,96), aroma (2,92) dan tekstur (2,96). 

 

Kata kunci: kacang hijau, tapioka, tempe  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah dikenal di Indonesia, 

yang dibuat dengan cara fermentasi atau peragian. Pembuatannya merupakan hasil 

industri rakyat. Tempe diminati oleh masyarakat, selain harganya murah, juga 

memiliki kandungan protein nabati yang tinggi. Tempe adalah makanan yang 

dibuat dari kacang kedelai yang difermentasikan menggunakan kapang Rhizopus 

sp (ragi tempe). Kata ”tempe” diduga berasal dari bahasa Jawa Kuno. Pada zaman 

Jawa kuno terdapat makanan berwarna putih terbuat dari sagu yang disebut tumpi. 

Tempe yang juga berwarna putih terlihat memiliki kesamaan dengan makanan 

tumpi tersebut (Susanto, 1999). 

Penghasil tempe terbesar di dunia adalah Indonesia, pada tahun 2011 

jumlah produsen mencapai 100.000 di berbagai daerah seperti Jawa Timur, Jawa 

Tengah, Jawa Barat, NTB, Aceh dan Lampung yang telah terdaftar di KOPTI 

(Koperasi Tempe dan Tahu Indonesia). Indonesia memproduksi kedelai hanya 

779,740 ton atau 29% dari total kebutuhan kedelai. Hal tersebut yang 

mengakibatkan adanya impor kedelai sebanyak 2.087.986 ton untuk memenuhi 

71% kebutuhan kedelai dalam negeri (Astawan et al., 2013). Namun, beberapa 

tahun terakhir harga kacang kedelai semakin meningkat sehingga menimbulkan 

keresahan bagi masyarakat yang mengandalkan kedelai impor dan menurunnya 

produksi tempe berbahan dasar kedelai akibat kurangnya kedelai sebagai bahan 

dasar pembuatan tempe, maka perlu dicari alternatif pemanfaatan kacang - 

kacangan selain kacang kedelai yang tinggi akan protein. Jenis kacang - kacangan 

yang dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan tempe ialah salah satunya 

kacang hijau (Kasmidjo, 1990). 

Ketersediaan kacang hijau melimpah di Indonesia. Kacang hijau 

menduduki urutan ketiga dalam tanaman kacang - kacangan setelah kedelai dan 

kacang tanah. Kacang hijau merupakan sumber alternatif protein nabati. Kacang 

hijau mengandung protein tinggi sebanyak 17 g/100 g. Protein biji kacang hijau 
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mengandung 8 asam amino esensial, yaitu Valine, Leucine, Isoleucine, 

Methionine, Venyl Alanine, Lycine dan Tryptophane. Kacang hijau memiliki 

kandungan serat yang tinggi sekitar 7,6 g/100 g (Agustine et al., 2007). 

Kandungan serat pada kacang hijau juga dapat mencukupi kebutuhan serat harian 

sebesar 30%, serat sendiri berguna untuk membantu melancarkan pencernaan dan 

mencegah konstipasi. Dalam 100 gram kacang hijau mengandung karbohidrat 

sebesar 62,5g ; protein 22,2 g ; lemak 1,5 g ; vitamin A 9 IU ; vitamin B1 150-400 

IU dan juga mineral seperti kalsium, belerang, mangan dan besi. Selain itu kacang 

hijau mengandung zat antigizi seperti trypsin inhibitor, oligosakarida, asam fitat, 

dan tannin (Hermaeni, 2017). 

Proses pembuatan tempe selalu menggunakan bahan untuk memfermentasi 

yang disebut dengan ragi (Suprapti, 2003). Ragi merupakan kumpulan dari 

mikroba atau mikroorganisme yang ukurannya sangat kecil. Mikroorganisme yang 

terkandung dalam ragi tempe biasanya jamur dari genus Rhizopus. Jamur 

Rhizopus tumbuh menyerupai benang - benang halus yang disebut dengan 

miselium. (Olivia et al., 1998) telah mengisolasi jamur dari beberapa jenis ragi 

tempe ditemukan jamur Rhizopus sp, Aspergillus niger, Mucor javanicus, 

Trichosporon pululans, dan Fusarium sp. Pada ragi merek Raprima produksi LIPI 

Bandung ditemukan jamur Rhizopus oligosporus.  

Fungsi ragi tempe pada proses fermentasi adalah untuk menghidrolisis 

senyawa komplek menjadi senyawa sederhana menggunakan enzim. Jamur 

Rhizopus oligosporus, R. oryzae, R. stolonifer dan R. arrhizus yang terkandung 

dalam ragi tempe mampu menghasilkan enzim (Rachman, 1989). Enzim yang 

dapat dihasilkan oleh jamur pada ragi tempe adalah amilase dan pektinase. 

Amilase merupakan enzim yang menghidrolisis amilum menjadi gula. Jamur yang 

mampu menghasilkan enzim amilase adalah R. oligosporus dan R. oryzae. 

Pektinase merupakan enzim yang menghidrolisis pektin. Jamur yang 

menghasilkan pektinase adalah R. stolonifer dan R. arrhizus (Syafril, 2006). R. 

oligosporus dapat menghasilkan enzim protease lebih banyak dari pada R. oryzae. 

R. oryzae cenderung lebih banyak menghasilkan enzim amilase, Inokulum tempe 

umumnya menggunakan nasi atau beras yang ditepungkan sebagai substrat karena 

kandungan pati sebesar 67,68% (Koswara, 1995). Ubi kayu atau singkong dalam 
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bentuk tepung atau yang dapat disebut sebagai tapioka juga dapat digunakan 

sebagai substrat dalam inokulum tempe. Menurut Imanningsih (2012), kandungan 

pati pada tapioka sebesar 65,26% sehingga tapioka cocok digunakan sebagai 

sumber karbon dalam proses fermentasi oleh kapang dan khamir. Inokulum tempe 

berupa mikroba Rhizopus oligosporus dan Saccharomyces cerevisiae dengan 

substrat tapioka maupun tepung beras dalam bentuk bubuk akan membuat 

penggunaan inokulum tempe menjadi lebih praktis. 

Tapioka merupakan suatu jenis tepung yang terbuat dari ubi kayu/ketela 

pohon (Manihot utilisima) yang kaya akan kandungan karbohidrat. Tapioka 

berwarna putih, dan biasanya banyak digunakan oleh masyarakat, umumnya untuk 

membuat makanan. Salah satu zat yang terdapat dalam tapioka adalah linamarin 

yaitu zat yang dapat menangkal pertumbuhan sel kanker. Tapioka tidak 

mengandung protein gluten sehingga aman apabila dikonsumsi oleh sebagian 

kecil masyarakat yang memiliki alergi. Dilihat dari nilai gizinya tapioka 

mengandung energi sebesar 362 kilokalori, protein 0,5 gram, karbohidrat 86,9 

gram, lemak 0,3 gram, kalsium 0 miligram, fosfor 0 miligram, dan zat besi 0 

miligram.  Selain itu di dalam tapioka juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, 

vitamin B1 0 miligram dan vitamin C 0 miligram. Tapioka memiliki kadar 

amilosa sebesar 17 - 23%, kadar amilopektin 76,26 - 83%. Kandungan 

karbohidrat yang tinggi pada tapioka dapat digunakan sebagai substrat untuk 

Rhizopus tumbuh dan diharapkan mampu menumbuhkan jamur secara merata 

serta dapat mengurangi kadar air sehingga menyempurnakan proses fermentasi 

tempe dalam jangka waktu yang lebih cepat dari proses pembuatan tempe 

sebelumnya (Suharyono, 2008). 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia, sensoris, dan mikrobiologis tempe 

kacang hijau. 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tapioka diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia, sensoris dan mikrobiologis tempe kacang hijau. 
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