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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh Informasi pengaruh waktu  perendaman 

dalam air kelapa terhadap kadar protein dan nilai organoleptik  tempe biji kecipir 

(Psophocarpus tetragonolobus L.).  Waktu perendaman terdiri atas  0, 3, 6 dan 9 jam. 

Penelitian  menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap dari 4 

perlakuan dan 6 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu perendaman 

dalam air kelapa berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein tempe biji kecipr. 

Kadar protein tertinggi pada waktu perendaman 6 jam (T2) yaitu sebesar 29,40%. Hasil 

Freedman-Conover menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata 

terhadap kualitas organoleptik. Waktu perendaman selama 9 jam (T3) menghasilkan 

skor nilai tertinggi untuk warna, tekstur dan rasa tempe biji kecipir. Hasil penelitian ini 

telah disusun menjadi bahan penuntun praktikum untuk kegiatan praktikum pada 

pembelajaran Bioteknologi di Sekolah Menengah Atas (SMA) yang menjadi salah satu  

alternatif dalam pencapaian Kompetensi Dasar 4.10.  

 

Kata kunci : Biji kecipir, Perendaman, Tempe 
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ABSTRACT 

 

This study aimed to determine the effect of immersion time in coconut water towards 

the protein content and organoleptic quality of winged beans (Psophocarpus 

tetragonolobus L.) tempeh. The immersion time consisted of 0, 3, 6, and 9 hours. This 

study used a completely randomized design experimental method of 4 treatments and 

6 replications. The result of analysis of variance showed that the immersion time 

affected on protein content of tempeh significantly. The highest level of protein 

produced in the fermentation time of 6 hours (T2)  was 29.40%. The Freedman-

Conover test results showed that the treatment affected the organoleptic quality 

significantly. The immersion time of 9 hours (T3) produced the highest scores for color, 

texture and taste with each scores were 3.50, 3.30 and 3.00.The results of this study 

have been compiled into material for practicums on learning Biotechnology in high 

school (SMA) which is expected to be one of the alternative topics in achieving Basic 

Competency 4.10. 

 

Keywords: Winged beans, immersion, tempeh 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Keanekaragaman hayati merupakan suatu fenomena alam mengenai 

keberagaman mahluk hidup yang ada di bumi. Keanekaragaman hayati dipengaruhi 

oleh tingkat karakteristik yang dimilikinya, dan salah satu keanekaragaman hayati yang 

ada di Indonesia adalah tanaman kecipir. Tanaman kecipir dikenal dengan nama 

kacang belimbing  Sumatra utara dan Sumatra Barat, kacang embing  Palembang, dan  

kacang jaat Sunda. Tanaman kecipir merupakan tanaman tropis yang mudah 

dibudidayakan oleh masyarakat di Indonesia, tanaman kecipir masuk dalam tanaman 

kacang-kacangan dari familia fabaceae. Tanaman kecipir tumbuh dengan mudah tetapi 

tanaman kecipir kurang dimanfaatkan padahal hampir semua bagian tanaman kecipir 

dapat dimanfaatkan mulai dari daun, polong, dan biji (Cerry, dikutip Astawan, 2009 ).  

Menurut (Handayani, 2013), masyarakat biasanya memanfaatkan bagian-

bagian tanaman kecipir hanya sebatas obat tradisional dan konsumsi untuk lalapan. Biji 

kecipir yang sudah tua dapat dimanfaatkan dalam pembuatan tempe. Kandungan biji 

kecipir dalam 100 gram antara lain; karbohidrat 25,2-38,4 g, protein 29-38,40 g, lemak 

15,0-18,3 g, air 8,7-14,0 g (Cerry, dikutip Astawan, 2009 ). Kandungan biji kedelai 

dalam 100 gram antara lain; karbohidrat 35,4 g, protein18,3 g, lemak 15,0 g, air 12,3 g 

(Sarwono, 2008).  

 Bahan dasar yang umum digunakan untuk membuat tempe adalah kedelai 

karena kedelai memiliki sumber protein yang tinggi ( Cahyadi, 2012).  Rasa tempe 

kedelai sudah tidak asing lagi bagi lidah masyarakat Indonesia dengan rasanya yang 

begitu khas dan baunya yang spesifik. Melambungnya harga kedelai menimbulkan 

keresahan bagi industri tempe dan sampai saat ini masih mengandalkan kedelai impor. 

Selain harga bahan baku kedelai yang mahal, persediaan kedelai juga sangat terbatas. 

Para produsen tempe dapat mengganti biji kedelai dengan biji kecipir sebagai bahan 

baku alternatif  lain pembuatan tempe. 
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Menurut (Darajat, dkk., 2014), tempe memiliki berbagai macam keuntungan 

yang sangat besar untuk dikembangkan, diperlukan suatu inovasi untuk meningkatkan 

nilai tambah dari tempe serta produk alternatif yang memiliki kandungan gizi dan 

memiliki umur simpan yang lama. Untuk itu, dalam penelitian ini digunakan bahan 

alternatif lain untuk membuat tempe yaitu dari biji kecipir. Biji kecipir  memiliki kadar 

gizi diantaranya protein, karbohidrat, lemak dan lain-lain yang kemungkinan besar 

dapat menggantikan kedelai sebagai sumber yang  berprotein. 

Beberapa sifat fisik tempe sering kali dijadikan kriteria oleh masyarakat dalam 

menilai dan memilih produk tempe. Faktor yang dapat mempengaruhi kualitas fisik 

produk tempe antara lain kondisi lingkungan dan metode pengolahannya dan beberapa 

faktor lain diantaranya yaitu perendaman, jenis dan takaran ragi, suhu, kelembaban, 

dan lama waktu penyimpanan.  

Tempe sudah dekat dengan masyarakat sebagai makanan sehari-hari, tetapi 

tidak banyak orang mengetahui proses pembuatnnya. Perendaman adalah salah satu 

proses dalam pembuatan tempe yang sangat penting. Perendaman selaian bertujuan 

untuk memperlunak biji kecipir dan menambah beratnya juga mampu untuk 

menghasilkan vitamin, memberi kesempatan pertumbuhan bakteri-bakteri penghasil 

asam laktat dan asam asetat sehingga terjadi penurunan pH untuk menghambat 

perkembangan bakteri-bakteri kontaminan yang bersifat pembusuk dan pathogen 

(Hidayat, Padaga & Suhartini, 2006) 

Perendaman memerlukan waktu yang relatif lama. Perendaman dilakukan agar 

biji kecipir mengembang dengan sempurna dan terjadi pengasaman. Pengasaman biji 

kecipir dimaksudkan untuk memberikan kondisi yang cocok untuk tumbuh jamur 

tempe sehingga dapat diproduksi tempe dengan kualitas yang baik. Pengasaman 

biasanya dilakukan dengan perendaman kecipir beserta kulitnya dengan tujuan agar 

bakteri yang ada pada kulit kecipir tumbuh dan menghasilkan berbagai asam seperti 

asam sitrat, asam laktat, dan asam asetat sehingga proses penurunan pH dapat terjadi  

(Maria, 2006). Tempe yang pembuatannya tidak diasamkan kemungkinan mudah 

terkontaminasi bakteri penyebab penyakit dan pembusuk. Perendaman dengan 
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menggunakan air biasa menyebabkan pH turun dari 6,5 (netral) menjadi 5,3 (asam). 

Kondisi asam inilah yang dapat membantu proses fermentasi biji kecipir oleh jamur  

tempe (ragi) hingga menjadi tempe (Hidayat, dkk., 2006). Proses awal pembuatan 

tempe hingga menjadi tempe tidak jarang membutuhkan waktu hingga 72 jam. 

Sehingga lamanya perendaman biji kecipir untuk menurunkan pH akan menghambat 

berlangsungnya fermentasi dan mengahambat produktivitas tempe. 

Masyarakat lebih sering memanfaatkan air kelapa muda untuk dikonsumsi, 

sedangkan air kelapa tua masih kurang optimal pemanfaatannya  dikarenakan rasanya 

yang kurang segar dibandingkan air kelapa muda. Padahal air kelapa tua masih 

memiliki kandungan gizi yang bermanfaat. Salah satu potensi air kelapa tua adalah 

kemampuannya menghasilkan asam asetat. Penelitian oleh Nurika (2001) menyatakan 

asam asetat dapat dibuat dari subtrat yang mengandung etanol, yang dapat diperoleh 

dari berbagai macam ekstrak buah-buahan dan salah satunya adalah air kelapa. 

Air kelapa tua mengandung asam amino bebas sisa alkohol tidak terlarut antara 

lain Alanin dan Prolin. Senyawa Alanin dan Prolin merupakan salah satu senyawa 

pendorong terbaik agar terjadi proses perkecambahan spora kapang pada fermentasi 

tempe (Yong, dkk., 2009). Pemanfaatan air kelapa sebagai media perendaman biji 

kecipir untuk mempercepat penurunan pH sehingga proses fermentasi dalam 

pembuatan tempe berjalan lebih cepat dan pada saat fermentasi spora kapang 

mendapatkan nutrisi yang lebih optimal untuk perkecambahannya. Apabila proses 

perendaman berjalan lebih cepat maka produktivitas dalam pembuatan tempe juga akan 

berlangsung lebih cepat. Proses perendaman yang berpeluang lebih cepat tentu tidak 

boleh mengabaikan kulitas fisik tempe yang dihasilakan. Tempe yang dihasilkan 

dengan perendaman dalam air kelapa tua diharapkan memiliki kualitas yang sama atau 

bahkan lebih baik dibandingkan tempe biasa dengan media perendaman tanpa air 

kelapa tua.  

Mutu suatu bahan makanan hasil dapat diketahui dengan menguji nilai 

organoleptik. Nilai organoleptik itu sendiri merupakan suatu cara pengujian dengan 
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menggunakan indera manusia untuk pengukuran daya penerimaan terhadap suatu 

makanan.  

Keterkaitan hasil penelitian ini dengan pembelajaran biologi SMA  pada materi 

Bioteknologi di kelas XII. Materi tersebut disampaikan dalam bentuk teori dan 

praktikum. Untuk praktikum, peserta didik melakukan membuat tempe biji kecipir 

dengan perendaman air kelapa dengan mengikuti prosedur penelitan yang telah 

dilakukan. Kegiatan tersebut dilakukan untuk mencapai kompetensi dasar 4.10. yakni 

Menyajikan laporan hasil percobaan penerapan prinsip-prinsip Bioteknologi 

Konvensional berdasarkan scientifik method. Dari analisis KD tersebut, prosedur 

pembuatan tempe biji kecipir merupakan salah satu penerapan contoh prinsip 

bioteknologi konvensional yakni menggunakan teknik fermentasi. Sehingga, 

diharapkan dapat dijadikan sebagai alternatif untuk mencapai indikator merancang 

percobaan tentang bioteknologi konvensional, Melakukan percobaan tentang 

bioteknologi konvensional, dan mempresentasikan percobaan tentang bioteknologi 

konvensional. Untuk melakukan kegiatan tersebut, peserta didik akan diberikan 

petunjuk, langkah kerja, informasi terkait tempe biji kecipir dengan perendaman air 

kelapa, dan hasil pengamatan yang telah disediakan dalam bentuk Penuntun Praktikum. 

Setelah melakukan praktikum siswa dituntut untuk menyusun hasil pengamatannya 

dalam proposal tersebut dapat dibantu dengan media pembelajaran berupa infografis. 

 

1.2  Rumusan Masalah 

Rumusan masalahan dalam penelitian ini adalah : 

1. Adakah pengaruh signifikan lama waktu perendaman air kelapa terhadap kadar 

protein yang dihasilkan tempe biji kecipir ?  

2. Adakah pengaruh signifikan lama waktu perendaman air kelapa terhadap nilai 

organoleptik yang dihasilkan tempe biji kecipir ? 
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 1.3 Batasan Masalah  

Batasan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Biji kecipir yang digunakan disini adalah biji kecipir yang dibeli di pasar  

tradisional Palembang yang bijinya sudah tua dengan ciri biji kecipir berwarna 

kecoklatan atau hitam. 

2. Air kelapa yang digunakan adalah air kelapa tua dimana daging kelapanya 

biasanya digunakan untuk kelapa parut. Umur buah kelapa tua diperkirkan 

anatar 10 sampai 12 bulan. Ciri-ciri Kelapa tua adalah kulit luar berwarna coklat 

tua, serabut kasar dan kering. Tempurung kelapa keras dan berwarna coklat tua, 

serta daging cukup padat dan keras sehingga diparut. Rasa air kelapa tua lebih 

hambar dan keruh dari pada air kelapa muda.  

3. Ragi yang digunakan dalam pembuatan tempe pada penelitia ini dibeli di pasar 

tradisional di produksi oleh PT X. 

 

 1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan Penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Mendapatkan informasi tentang pemanfaatan biji kecipir dan air kelapa yang 

dapat dijadikan sebagai bahan utama dalam pembuatan tempe. 

2. Untuk mengetahui pengaruh waktu perendaman air kelapa pada tempe  biji 

kecipir terhadap kadar protein dan nilai organoleptik dan mengetahui berapa 

lama waktu peredaman yang menghasilkan produk tempe biji kecipir yang 

paling baik.  

 1.5 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini yaitu : 

1. Sumber informasi mengenai proses perendaman dalam pembuatan tempe biji 

kecipir  bisa berjalan lebih cepat sehingga dapat menguntungkan masyarakat 

khususnya pengerajin tempe dan pedagang kelapa  
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2. Diharapkan dapat dijadikan salah satu bahan ajar dalam praktikum dengan 

materi pokok bioteknologi di SMA kelas XII mencapai Kompetensi Dasar 4.10. 

yakni menyajikan laporan hasil percobaan penerapan prinsip – prinsip 

Bioteknologi Konvensional. 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Dalam pembuatan tempe ada dua faktor yang saling mempengaruhi yaitu bahan 

baku yang digunakan dan waktu inkubasi pada pembuatan tempe. Kedua faktor 

tersebut saling berinteraksi satu sama lain. Hal ini akan menentukan kualitas tempe 

yang dihasilkan baik dari kadar protein maupun nilai organoleptiknya. Berdasarkan 

uraian di atas maka hipotesis alternatif (Ha) pada penelitian ini yaitu sebagai berikut:    

a. Perbedaan waktu perendaman  air kelapa berpengaruh signifikan terhadap kadar 

protein tempe biji  yang dihasilkan.  

b. Perbedaan waktu perendaman air kelapa berpengaruh terhadap kualitas organo 

leptik tempe biji kecipir yang dihasilkan. 

 

 

 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKAN 
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