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SUMMARY 

FEBRIANSYAH. The Effect of Cassava Leaves Subtitution On The 
Characterictics Of Tempe. (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and 
HERMANTO). 
 The objective of this research was to determine the effect of type and 
concentration of cassava leaves on the quality of tempe produced. This research 
was conducted at the Laboratory of Chemistry of Agricultural Products 
Technology Department Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, 
Indralaya. This research was conducted in February to October 2016. This study 
used a completely randomized design factorial (RALF) with two treatment, 
namely type cassava leaves (A1 adira 4 and A2 Darul Hidayah) and concentration 
of cassava leaves (B1 25%, B2 50%, B3 75%). The observed parameters were 
physical analysis (texture, lightness, chroma, hue) chemical analysis (water 
content, ash content, protein content, analysis fe) and organoleptic analysis (color, 
flavor, texture and aroma). The results showed that substitution of cassava leaves 
had significant effect on water content, color (lightness, chroma, and hue) and 
organoleptic analysis (color, flavor, texture and aroma) of cassava leaves tempe. 
Interaction of type and concentration of cassava leaves had significant effect on 
water content, color (lightness, chroma, and hue) and organoleptic analysis of 
cassava leaves tempe. Treatment A2B2 (concentration) has a lightness value of 
83.43%, 11.67% chroma value, hue value of 63.47%, 21.07%% moisture content 
and ash content of 1.23%%. 

Keywords : tempe cassava leaves, concentration of cassava leaves, type of leaves.  

 

 
 

 

  

 

 

 



   
 

RINGKASAN 

FEBRIANSYAH. Pengaruh Subtitusi Daun Singkong Terhadap Karakteristik 
Tempe. (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan HERMANTO).  
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 
konsentrasi daun singkong terhadap mutu tempe yang dihasilkan. Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.  Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Februari sampai dengan Oktober 2016.  Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu 
jenis daun singkong (A) yang terdiri dari dua taraf perlakuan dan konsentrasi daun 
singkong (B) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan masing-masing diulang 
sebanyak tiga kali.  Faktor pertama yaitu  jenis daun singkong ((A1) Adira 4 (A2) 
Darul hidayah) konsentrasi daun singkong (B1 25%, B2 50%, B3 75%). Parameter 
yang diamati meliputi analisa fisik (tekstur, lightness, chroma, hue) analisa kimia 
(kadar air, kadar abu, kadar protein, analisa fe) dan uji organoleptik (warna, rasa, 
tekstur dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis daun 
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, warna (lightness, chroma, dan hue) 
dan kesukaan ( warna, rasa, tekstur dan aroma) tempe daun singkong. Interaksi 
jenis daun dan konsentrasi daun singkong berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
warna (lightness, chroma, dan hue) dan kesukaan ( warna, rasa, tekstur dan 
aroma) tempe daun singkong. Perlakuan A2B2 memiliki nilai lightness 83,43%, 
nilai chroma 11,67%, nilai hue 63,47%, kadar air 21,07%, dan kadar abu 1,23%. 
 
Kata kunci : Tempe daun singkong, konsentrasi daun singkong, jenis daun. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Menurut SNI (2008), tempe kedelai merupakan produk yang diperoleh 

dari fermentasi biji kedelai dengan menggunakan kapang Rhizopus sp., berbentuk 

padatan kompak, berwarna putih sedikit keabu-abuan dan berbau khas tempe. 

Kapang yang tumbuh pada tempe mampu menghasilkan enzim protease untuk 

menguraikan protein menjadi peptida dan asam amino bebas (Astawan, 2008). Joe 

(2011) mengatakan bahwa tempe merupakan sumber makanan yang bergizi baik 

karena memiliki kandungan protein, karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral yang 

dibutuhkan oleh tubuh. Sebanyak 50% dari konsumsi kedelai di Indonesia adalah 

dalam bentuk tempe, 40% tahu dan 10% dalam bentuk produk lain seperti tauco 

dan kecap.  

Tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji kedelai diinokulasi 

jamur yang berasal dari ragi tempe yang diproses melalui fermentasi. Lewat 

proses fermentasi ini, biji kedelai mengalami proses penguraian menjadi senyawa 

sederhana sehingga mudah dicerna oleh tubuh (Hidayat, 2008). Enzim fitase ini 

berfungsi memecah asam fitat yang merugikan, asam fitat pada kedele tinggi 

setelah diproses menjadi tempe asam fitat menurun yaitu dengan cara 

mengikatnya sehingga mineral yang semula tidak dapat dicerna dalam tubuh dapat 

terserap secara maksimal. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa zat gizi tempe 

lebih mudah dicerna, diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh.  Hal ini dikarenakan 

kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa- senyawa kompleks 

menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga mudah dicerna oleh 

manusia (Kasmidjo, 1990). 

Pembuatan tempe memerlukan beberapa tahapan proses mulai dari 

perebusan, perendaman, pencucian hingga proses fermentasi.  Hal ini dilakukan 

karena pada pembuatan tempe diharapkan kapang dapat tumbuh baik pada kacang 

kedelai. Namun, ada kriteria yang harus terpenuhi pada proses pembuatannya 

salah satunya nilai pH.  Kapang Rhizopus sp merupakan mikroorganisme yang 
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memproduksi enzim a-amilase.  Enzim a-amilase dari kapang Rhizopus sp stabil 

pada pH 5,4 hingga 7 tapi pH optimumnya adalah 3,6 (Hermana et al., 2000).  

Meningkatnya konsumsi masyarakat akan tempe tidak sebanding dengan 

produksi yang dihasilkan (Widiastuti et al., 2014). Hingga saat ini kedelai masih 

merupakan bahan utama untuk pembuatan tempe. Menurut Badan Pusat Statistik 

Indonesia (2013) mencatat bahwa pada tahun 2012 produksi sebesar 843.153 ton 

biji kering dan terjadi penurunan pada tahun 2013 sebesar 779.992 ton biji kering. 

Penurunan terjadi karna banyaknya lahan yang berubah fungsi, tercatat 16.831 

hektar lahan yang beralih fungsi dengan produktivitas 0,69 kuintal/hektar. 

Penurunan produksi tempe mengakibatkan pemerintah mengimpor kedelai dari 

luar negri, impor kedelai mengakibatkan harga jual kedelai dipasaran yang 

berdampak pada harga jual tempe. 

Adanya masalah dari tempe yang berbahan baku kedelai sepatutnya ada 

alernatif pemecahannya, yaitu adanya bahan baku yang dapat menggantikan biji 

kedelai tetapi tetap bernama tempe, karena tempe kedelai termasuk makanan yang 

menjadi favorit penduduk Indonesia. Bahan baku tersebut harus tetap mampu 

menyediakan asupan gizi bagi konsumen, dengan harga yang ekonomis. 

Permasalahan tersebut mendorong untuk mencari alternatif lain yaitu 

mensubtitusi kedelai untuk bahan baku pembuatan tempe kedelai dengan tetap 

memperhatikan kandungan gizinya terutama protein. Salah satu bahan yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe adalah 

daun singkong. Ada dua jenis daun ubi kayu yang berfungsi sebagai sayuran, 

yaitu daun ubi kayu biasa dan daun ubi kayu semaian. Daun singkong biasa yang 

bertangkai merah tua dengan daun berwarna hijau tua sedangkan daun singkong 

semaian atau semen (sebutan di daerah Jawa) yang bertangkai merah muda 

keputihan dengan warna daun hijau muda. 

Daun singkong digunakan sebagai substitusi kedelai karena daun singkong 

dan kedelai sama-sama memiliki kandungan karbohidrat tinggi , karbohidrat pada 

daun singkong 13g sedangkan kedelai memiliki 13,50g sehingga daun singkong 

dapat ditumbuhi dan disukai kapang Rhizopus sp dan mampu mempercepat proses 

fermentasi. Daun singkong  memiliki kandungan vitamin A mampu menambah 

nilai gizi pada tempe. Daun singkong segar mengandung 3300 μg RE vitamin A 
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(karotenoid) per 100 gramnya atau setara 550 μg RE all-trans-retinol sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan sumber vitamin A, tetapi mengandung 

lebih banyak asam sianida (HCN) 116,6 mg/kg sehingga memerlukan waktu yang 

lebih lama dan persiapan yang lebih hati-hati dalam memanfaatkan daun 

singkong.   

Menurunkan kandungan asam sianida daun singkong dengan cara 

menyimpan daun singkong kedalam oven dengan suhu (370C) menggunakan 

kertas pikrat dipanaskan selama 2 sampai 10 jam. Setelah pengovenan daun 

singkong dilakukan pemotongan, semakin kecil ukuran pemotongan semakin 

cepat penurunan dan kadar asam sianida. Dengan perlakuan pemotongan terjadi 

pemecahan permukaan daun mempercepat proses penguapan dan mempercepat 

penurunan kandungan dalam daun singkong tersebut (Osweiler, at al, 1976). 

Daun singkong dapat memberikan kontribusi terhadap kebutuhan vitamin 

A. Daun singkong memiliki potensial terhadap kebutuhan vitamin A bila dimasak 

dengan tetap memperhatikan perlakuan yang benar untuk mencegah bertambah 

banyaknya β-karoten yang rusak dan hilang (Meiliana et al., 2014). Subtitusi daun 

singkong pada pembuatan tempe diharapkan dapat mengurangi penggunaan 

kedelai dan menambah zat gizi dari tempe yang dihasilkan, sedangkan 

perbandingan jenis serta konsentrasi daun singkong yang digunakan bertujuan 

untuk mengetahui jumlah daun singkong yang optimal untuk menghasilkan 

produk tempe yang baik. 

 

1.2. Tujuan  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

daun singkong terhadap mutu tempe yang dihasilkan. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga konsentrasi dan jenis daun singkong berpengaruh nyata terhadap 

karateristik  tempe yang dihasilkan. 
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