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SUMMARY

ALIFIA ANGGRAINI. Effect of Pineapple Pith Juice Concentration in Soaking
Media and Soaking Time of Cowpea on The Characteristics of Cowpea Tempeh
(Vigna unguiculata L.) (Supervised by HERMANTO)

This research aimed to determine the effect of pineapple pith juice
concentration in soaking media and soaking time of cowpea on the characteristics
of cowpea tempeh. This research used a Factorial Completely Randomized Design
with two treatment factors. The first treatment was pineapple pith juice
concentration which consisted of three treatment levels (10%, 20%, 30%), the
second treatment was the soaking time of cowpea which consisted of two treatment
levels (5 hours and 6 hours). All experiment were conducted in triplicates. The
observed parameters in this research were physical parameters (texture), chemical
parameters (water content, protein content, pH of soaking water and pH of tempe)
and microbiology parameters (total mold analysis). The results showed that the
pineapple pith juice concentration treatment had significant effects on texture, water
content, protein content, pH of soaking water, pH of tempeh, and total mold
analysis, while the soaking time of cowpea treatment had significant effects on
texture, protein content, pH of soaking water, pH of tempeh, and total mold
analysis. The interaction between of the two factors had significant effect on pH of
cowpea tempeh. The best treatment in this study was the A3B1 treatment with the
addition of 30% pineapple pith juice concentration and 5 hours of soaking time with
a texture value of 45.00 gf, water content of 59.81%, protein content of 22.07%, pH
of soaking water of 5.08, pH of tempeh of 6.43, total mold of 6.07 log CFU/g and
had complied the quality requirements of tempeh according to SNI 3144:2015.
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RINGKASAN

ALIFIA ANGGRAINI. Pengaruh Konsentrasi Sari Bonggol Nanas dalam Media
Perendaman dan Lama Perendaman Kacang Tunggak terhadap Karakteristik
Tempe Kacang Tunggak (Vigna unguiculata L.) (Dibimbing oleh HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari
bonggol nanas dalam media perendaman dan lama perendaman kacang tunggak
terhadap karakteristik tempe kacang tunggak. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor
perlakuan pertama adalah konsentrasi sari bonggol nanas yang terdiri dari tiga taraf
(10% : 20%, 30%), faktor perlakuan kedua adalah lama perendaman kacang
tunggak yang terdiri dari dua taraf (5 jam dan 6 jam). Setiap percobaan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu parameter
fisik (tekstur), parameter kimia (kadar air, kadar protein, pH air rendaman, dan pH
tempe), dan parameter mikrobiologis (analisis total jamur). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sari bonggol nanas berpengaruh nyata
terhadap tekstur, kadar air, kadar protein, pH air rendaman kacang tunggak, pH
tempe, dan total jamur tempe kacang tunggak, sedangkan perlakuan lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar protein, pH air rendaman
kacang tunggak, pH tempe, dan total jamur tempe kacang tunggak. Interaksi antara
kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai pH tempe kacang tunggak.
Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan A3B1 dengan penambahan
konsentrasi sari bonggol nanas 30% dan lama perendaman 5 jam dengan nilai
tekstur sebesar 45,00 gf, kadar air sebesar 59,81%, kadar protein sebesar 22,07%,
pH air rendaman sebesar 5,08, pH tempe sebesar 6,43, total jamur sebesar 6,07 log
CFU/g dan telah memenuhi syarat mutu tempe menurut SNI 3144:2015.

Kata kunci : kacang tunggak, bonggol nanas, lama perendaman, tempe kacang
tunggak
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia salah satu negara yang dianugerahi oleh kekayaan berupa
sumber daya alam yang melimpah, terutama biji-bijian. Keunggulan dari biji-
bijian ini meliputi harga yang terjangkau dan kandungan zat gizi yang tinggi,
sehingga memiliki dampak positif yang besar untuk kesehatan. Makanan alami
yang berasal dari sumber hayati, baik dari hewan (pangan hewani) maupun
tumbuhan (pangan nabati), seperti tempe yang terbuat dari kedelai adalah contoh
pemanfaatan sumber daya alam untuk menciptakan makanan yang lezat dan
bernutrisi tinggi (Romadhon dan Utomo, 2019). Tempe terkenal sebagai makanan
fermentasi yang berasal dari Indonesia yang dibuat dengan bahan dasar kedelai
dan dibuat dengan proses fermentasi menggunakan Rhizopus oligosporus untuk
menghasilkan miselium dan memberikan rasa khas, tekstur seperti daging yang
dapat dipotong, zat gizi yang mudah dicerna, dan nilai gizi yang baik. Data dari
Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan bahwa setiap orang di Indonesia
mengonsumsi rata-rata 0,146 kg setiap minggunya pada tahun 2021. Angka
konsumsi rata-rata tempe per kapita tersebut meningkat sebesar 4,29% jika
dibandingkan dengan tahun sebelumnya, yaitu tahun 2020.

Bahan dasar pembuatan tempe dapat berasal dari semua jenis kacang-
kacangan, akan tetapi jenis tempe yang paling umum dikenal luas oleh masyarakat
adalah tempe yang terbuat dari bahan baku utama berupa kacang kedelai (Priastiti
dan Puruhita, 2013). Kedelai merupakan pangan nabati yang mengandung protein
tinggi, sehingga sering digunakan sebagai bahan baku tempe di Indonesia (Utomo
dan Nurul, 2016). Produksi tempe di Indonesia sangat besar sehingga tidak
memiliki penyediaan kedelai lokal yang mencukupi. Oleh karena itu, Indonesia
setiap tahunnya harus mengimpor kedelai untuk mencukupi kebutuhan kedelai
dalam negeri. Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2022, Indonesia
mengimpor kedelai sebanyak 2,49 juta ton dengan nilai mencapai US$1,48 miliar.
Jumlah impor kedelai tersebut meningkat dibandingkan tahun sebelumnya, yaitu

tahun 2021, dimana impor kedelai tercatat sebesar 2,48 juta ton dengan nilai US$1
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miliar. ~ Tingginya jumlah impor kedelai tersebut, maka perlu dilakukan
pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai bahan utama untuk menggantikan
kedelai dalam pembuatan tempe.

Kacang tunggak atau kacang tolo sebagai salah satu bahan pangan lokal
yang mengandung protein tertinggi kedua setelah kacang kedelai sehingga bisa
menjadi pangan dengan sumber protein nabati. Indonesia dikenal sebagai
penghasil kacang tunggak dalam jumlah yang besar, dengan tingkat produksi yang
tinggi, berkisar antara 1,5 hingga 2 ton per hektarnya. Tingkat produktivitas
kacang tunggak dipengaruhi oleh lokasi, varietas, budidaya yang diterapkan, dan
musim tanam. Kandungan gizi kacang tunggak per 100 g bahan mengandung
karbohidrat 56,6 g, protein 24,4 g, lemak 1,9 g, asam fitat 2,68 g, fosfor 399 mg,
dan kalsium 481 mg. Kacang tunggak termasuk kacang-kacangan yang rendah
lemak, sehingga dapat mengurangi dampak buruk dari mengonsumsi makanan
dengan kandungan lemak yang berlebihan. Pemanfaatan kacang tunggak sampai
saat ini belum optimal dan masih dipandang sebelah mata oleh sebagian orang
karena cara mengonsumsinya yang masih terbatas (Tunjungsari dan Fathonah,
2019). Pemanfaatan kacang tunggak sangat terbatas sangat terbatas karena hanya
diolah menjadi sayuran yaitu campuran gudeg dan lodeh dan lauk (rempeyek)
(Novrini et al., 2023). Oleh karena itu, diperlukan inovasi produk pangan
berbasis kacang tunggak untuk meningkatkan nilai fungsi dan ekonomis dari
kacang tunggak.

Kacang tunggak dengan nama ilmiah Vigna unguiculata L. menyimpan
potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti kacang kedelai
pada pembuatan tempe. Tujuan dari pembuatan tempe kacang tunggak adalah
untuk mengurangi impor dan berperan dalam program diversifikasi pangan
dimana bahan bakunya diperoleh dari dalam negeri (Novrini et al., 2023).
Wardiah et al. (2016) menyatakan bahwa tempe kacang tunggak yang dibuat
menggunakan ragi dengan media tumbuh berupa ubi kayu dapat diterima dari segi
warna, rasa, aroma, dan teksturnya berdasarkan uji tingkat kesukaan. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Putri dan Kartikawati (2022), tempe kacang
tunggak yang dibuat menggunakan konsentrasi ragi 0,35% dengan pembungkus

plastik menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar 26,01%.
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Lamanya proses pembuatan tempe disebabkan oleh tahapan fermentasi dan
keseluruhan proses pembuatan tempe minimal memerlukan waktu 24 jam dan
maksimal 72 jam. Fermentasi akan berlangsung baik dan cepat didukung oleh
jumlah ragi yang tepat, suhu optimal, dan tingkat keasaman lingkungan fermentasi
yang berada pada kisaran £4-5. Selama ini, hanya menggunakan air biasa untuk
menurunkan pH dalam proses perendaman biji kedelai, sehingga pH tingkat
keasaman yang dihasilkan belum optimal, yakni hanya berkisar antara 6,5 hingga
5 (Lumowa dan Nurani, 2014). Para pembuat tempe seringkali menggunakan
asam asetat buatan seperti cuka dalam proses pembuatannya. Penggunaan asam
asetat sintetis ini tidak berbahaya, namun hal tersebut tidak dapat menurunkan
tingkat keasaman (pH) sampai pada tingkat yang optimal dan penggunaan yang
berlebihan berdampak pada pembuangan limbah cair sehingga perairan menjadi
asam serta penggunaan dalam jangka panjang dapat menimbulkan kerusakan pada
sistem pencernaan dan perubahan berbahaya pada tingkat keasaman darah (Yusuf
etal., 2021).

Salah satu bahan yang bisa dimanfaatkan sebagai asam organik pada saat
perendaman kacang tunggak adalah bonggol nanas. Bonggol nanas mengandung
asam sitrat yang kemampuan untuk menciptakan kondisi asam yang ideal bagi
pertumbuhan jamur tempe kedelai dan enzim bromelin yang dapat menguraikan
asam amino esensial yang tidak mampu disintesis secara alami oleh tubuh dan
(Putri et al., 2022). Jenis asam organik yang paling banyak ditemukan dalam
buah nanas adalah asam sitrat dengan komposisi mencapai 78% dari total asam
yang terkandung (Anggraini dan Fitria, 2021). Berdasarkan penelitian Liputo et
al. (2022), perendaman menggunakan ekstrak bonggol nanas 30% dalam
pembuatan tempe kacang merah memiliki kadar protein 31,12%, kadar lemak
4,31%, kadar air 61,27%, dan kadar abu 1,27%.

Kualitas tempe juga dipengaruhi oleh lamanya waktu perendaman. Durasi
perendaman biji kedelai yang terlalu lama, yang bertujuan untuk menurunkan pH,
justru dapat menyebabkan proses fermentasi berlangsung terlalu lama sehingga
menghambat produktivitas pembuatan tempe. Kedelai yang direndam dalam
perasan kulit nanas dengan variasi lama perendaman memberikan hasil yang

signifikan pada kadar protein tempe dengan lama perendaman terbaik selama 6
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jam (Lumowa dan Nurani, 2014). Putri et al. (2022) menyatakan bahwa biji
kedelai yang direndam dalam perasan bonggol nanas dalam waktu 5 jam memiliki
nilai rata-rata kadar protein yang paling tinggi, yaitu sebesar 17.39% dan terjadi
penurunan protein seiring bertambahnya waktu perendaman. Mengacu pada
penjelasan yang telah dikemukakan, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait
pengaruh penambahan sari bonggol nanas dalam media perendaman kacang
tunggak serta lama perendaman terhadap Kkarakteristik fisik, kimia dan

mikrobiologi tempe kacang tunggak.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi sari bonggol nanas dalam media perendaman kacang tunggak dan
lama perendaman terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tempe

kacang tunggak (Vigna unguiculata L.).

1.3. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi konsentrasi sari bonggol nanas dalam media
perendaman dan lama perendaman kacang tunggak berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tempe kacang tunggak (Vigna

unguiculata L.).
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