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BAB I 

PENDAHULUAN 

 Latar Belakang 

Pembelajaran sains adalah pembelajaran yang menekankan pada suatu 

pemahanam konsep sains yang melibatkan pemahaman peserta didik terdapat 

suatu produk hasil teknologi yang terkait dan bermanfaat bagi masyarakat. 

Pembelajaran sains perlu dikaitan antara permahanan perserta didik terhadap 

konsep sains dalam kehidupan sehari-hari (Yastuti, dkk., 2014). Tempe 

merupakan salah satu produk teknologi sains yang banyak dikomsumsi oleh 

masyarakat. Tempe adalah makanan hasil fermentasi kacang kedelai oleh ragi 

tempe berjenis Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, rhizopus Oryzae, 

Rhizopus stolonifera, dan Rhizopus arrhizus yang secara umum dikenal sebagai 

kapang tempe (Alvina & Hamdani, 2019). 

Produksi tempe di Indonesia masih dilakukan secara tradisional. Oleh 

karena itu sulit untuk memproduksi tempe dalam jumlah lebih banyak, waktu 

yang singkat dan menghasilkan produk yang berkualitas. Salah satu proses 

produksi tempe adalah proses fermentasi. Proses fermentasi tempe memakan 

waktu yang cukup panjang yang mana mempengaruhi jumlah produksi tempe. 

Proses fermentasi akan berlangsung baik jika, suhu, pH dan jumlah ragi optimal. 

Derajat keasaman (pH) memudahkan kapang tempe untuk melakukan 

fermentasi. Selama ini, pH berkisar 6,5-5 karena perendaman kedelai hanya 

menggunakan air biasa. Waktu yang panjang untuk menurunkan pH akan 

menghambat produksi tempe, oleh karena itu para produsen tempe sering kali 

menggunakan cuka makan untuk membantu menurunkan pH. Tujuan perendaman 

adalah agar biji kedelai lunak dan terjadinya pengasaman. 

Tempe yang pembuatannya tidak diasamkan mudah terkontaminasi 

bakteri dan mudah membusuk. Konsumsi asam asetat yang lebih pekat dapat 

berbahaya bagi manusia maupun hewan dibandingkan dengan konsumsi asam 

asetat encer seperti cuka. Hal tersebut dapat menyebabkan perubahan yang 

mematikan pada keasaman darah dan kerusakan pada sistem pencernaan 
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(Lumowa & Nurani, 2014). Kebanyakan para produsen tempe menambahkan cuka 

makan pada rendaman tempe hingga menjadi pH 4,5. Kurang lebih membutuhkan 

2 ml cuka makan untuk mencapai pH 4,5 (Barus, dkk., 2019). 

Ketika proses perendaman tempe bakteri- bakteri akan menghasilkan asam 

laktat dan asam asetat sehingga air rendaman akan mengalami penuruan pH. 

Penurunan pH tersebut dimaksudkan untuk memberikan kondisi yang cocok 

untuk tumbuh jamur. Kapang mempunyai pH optimum antara 5 dan 7 dan dapat 

tumbuh pada kisaran pH 3 – 8.5 (Suprihatin, 2010). 

Berdasarkan masalah produksi tempe dan asam asetat (cuka makan) yang 

berbahaya bagi kesehatan maka perlu dicari alternatif yang bisa membantu 

mempercepat proses produksi tempe tanpa memberi dampak buruk bagi 

kesehatan. Asam asetat merupakan asam organik sama dengan asam sitrat. Asam 

sitrat merupakan asam organik lemah yang ditemukan pada buah dan daun 

tumbuhan genus citrus atau jeruk – jerukan . Asam sitrat secara alami ada dalam 

buah jeruk. Jeruk (citrus sp.) dan anggur memiliki kandungan asam sitrat yang 

tinggi, sementara buah golongan berry memiliki kandungan asam sitrat kategori 

sedang, seperti stroberi, raspberry, cranberry, dan gooseberry (Putri, 2015). 

Jeruk manis yang dikenal dengan nama latin Citrus sinensis mengandung 

asam sitrat. Permintaan jeruk manis dari tahun ke tahun terus meningkat karena 

harganya yang ekonomis (Rasud, dkk., 2015). keunggulan dari jeruk manis sendiri 

yang memiliki rasa yang manis, dan kandungan air yang tinggi dibandingkan 

dengan varietas yang lain (Novitasari, 2018). 

Sampai saat ini penelitian tentang jeruk manis adalah manfaatnya sebagai 

senyawa aktif antibakteri, antijamur, dan sifat antioksidannya. Sebagaimana 

penelitian Puspitasari dan sumantri (2019) yang mengungkapkan bahwa jeruk 

manis mengandung vitamin C dan flavonoid, sehingga dapat menjadi sumber 

antioksidan alami. Begitupun hasil penelitian Michiko (2020) yang 

mengungkapkan bahwa ekstrak kulit jeruk manis memiliki efektivitas antibakteri 

dalam mencegah pertumbuhan bakteri Propionibacterium acnes. Sejauh ini belum 

ada yang peneliti yang meneliti manfaat air jeruk manis untuk mempercepat 

waktu terbentuknya tempe. Penelitian lainya yaitu Miskah (2009) menyatakan 
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bahwa waktu fermentasi tempe menjadi lebih singkat dengan penambahan ekstrak 

kulit dan bonggol nanas karena dapat membuat keasaman rendaman kedelai jauh 

lebih asam dibanding pembuatan tempe konvensional. 

Hasil penelitian ini berkaitan dengan pembelajaran biologi SMA kelas XII 

pada materi bioteknologi adalah sebagai alternatif materi praktikum.. Kegiatan 

tersebut dilakukan untuk mencapai kompetensi dasar 4.10. yakni Menyajikan 

laporan hasil percobaan penerapan prinsip - prinsip Bioteknologi Konvensional 

berdasarkan scientifik method. Berdasarkan analisis kompetesi dasar tersebut, 

prosedur pembuatan tempe merupakan teknik fermentasi yang menerapkan contoh 

prinsip bioteknologi konvensional. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan 

hasil belajar peserta didik melalui praktikum pembuatan tempe dengan 

menggunakan sari jeruk manis yang digunakan sebagai zat asam tambahan yang 

diharapkan dapat mempengaruhi proses fermentasi tempe. 

Penelitian ini diperlukan untuk mendapatkan bahan alami yang bisa 

dimanfaatkan untuk mempercepat proses fermentasi tempe, lebih tepat untuk 

dikonsumsi, dan tidak berbahaya bagi kesehatan. Sumbangan hasil penelitian ini 

pada pembelajaran biologi yaitu perangkat pembelajaran berupa Lembar Kerja 

Peserta Didik (LKPD). 

 
 Permasalahan Penelitian 

1. bagaimana pengaruh konsentrasi air jeruk manis (Citrus sinensis) 

terhadap kecepatan pembentukan tempe? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi air jeruk manis (Citrus sinensis) 

terhadap umur simpan tempe? 

3. Bagaimana pengaruh konsentrsi air jeruk manis (Citrus sinensis) 

terhadap pertumbuhan kapang tempe? 

4. Bagaimana pengaruh konsentrasi air jeruk manis (Citrus sinensis) 

terhadap kadar protein tempe? 

5. Bagaimana pengaruh konsentrasi air jeruk manis (CItrus sinensis) 

terhadap kadar air tempe? 
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6. Bagaimana pengaruh konsentrasi air jeruk manis (Citrus sinensis) 

terhadap tingkat kesukaan konsumen? 

 
 Batasan Masalah 

1. jenis ragi yang digunakan adalah ragi komersial dengan merek dagang 

Raprima. Jeruk Manis (Citrus sinensis) yang digunakan dibeli dari pasar 

yang berasal dari Jember, Jawa Timur. 

2. Jeruk berukuran yang besar, kulit jeruk halus, mulus, mengkilap dan 

warna orange kehijauan. 

3. Sari jeruk manis di dapatkan dengan cara pemerasan menggunakan alat 

pemeras jeruk manual. 

4. Tingkat kesukaan konsumen berdasarkan warna, rasa, aroma dan tekstur 

tempe. Panelis terdiri dari pria dan wanita. 

 
 Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi air jeruk manis (Citrus sinensis) dalam 

pembentukan tempe. 

2. Memberikan sumbangan dalam pembelajaran biologi SMA 

 
 

 Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti diharapkan untuk dijadikan sebagai pengetahuan pengaruh 

konsentrasi air jeruk manis  dalam pembentukan tempe. 

2. Bagi guru diharapkan dapat menjadi rujukan pembelajaran biologi 

tentang materi bioteknologi. 

3. Bagi peserta didik diharapkan dapat menambah informasi dan pengalaman 

belajar peserta didik tentang pemanfaatan jeruk manis. 

4. Bagi masyarakat diharapkan sebagai alternatif pengganti asam cuka untuk 

mempercepat proses fermentasi. 

 
 Hipotesis 

Hipotesis nol (H0) : 



Universitas Sriwijaya 

5 

 

 

 

 

1. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap kecepatan 

pembentukan tempe. 

2. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap daya 

simpan tempe. 

3. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap 

pertumbuhan kapang. 

4. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap kadar 

protein. 

5. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air. 

6. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat 

kesukaan konsumen. 

Hipotesis kerja (H1) 

1. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh nyata terhadap kecepatan 

pembentukan tempe. 

2. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh nyata terhadap daya simpan 

tempe. 

3. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh nyata terhadap pertumbuhan 

kapang. 

4. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh nyata terhadap kadar protein. 

5. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh nyata terhadap kadar air. 

6. Konsentrasi air jeruk manis berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat 

kesukaan konsumen 
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