
 

 

 

 

 

 

III. BAHAN DAN METODE 

 

 

 

 

A. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di salah satu tempat pengolahan tempe milik pasangan 

Bapak Jono dan Ibu Griyasih di Jl. Padjajaran Gg. Danau Toba No. 17 Kelurahan 

Gunung Sulah Kecamatan Sukarame Bandar Lampung, Laboratorium Analisis 

Hasil Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian Politeknik Negeri Lampung pada bulan Juli - Agustus 2011. 

 

 

B. Bahan dan Alat 

 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sampel produk tempe pada salah 

satu pabrik pengolahan tempe di Kelurahan Gunung Sulah Kecamatan Sukarame 

Bandar Lampung, media pertumbuhan bakteri, dan bahan keperluan analisis 

lainnya.  Peralatan yang digunakan adalah kuisioner uji skoring mengenai sifat 

organoleptik, glasswares, inkubator, autoclave, furnace, hotplate dan timbangan 

(3 digit). 
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C. Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan melalui empat tahapan, yaitu (1) observasi lapang untuk 

mendata proses pengolahan tempe, (2) penentuan titik kritis dan kondisi optimal,  

(3) penyusunan draft Standard Operating Procedure (SOP) pengolahan tempe, 

dan (4) Uji coba SOP. Pengamatan yang dilakukan meliputi mutu bahan baku, 

mutu sumber air dan mutu produk (kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik) 

sebanyak tiga kali ulangan. Data hasil pengamatan disajikan dalam bentuk tabel 

dan grafik  kemudian dianalisis secara deskriptif. 

 

D. Pelaksanaan Penelitian 

 

 

1. Observasi Lapang 

 

 

Observasi lapang dilakukan melalui pengamatan dan pencatatan kondisi proses 

pengolahan tempe pada salah satu pabrik pengolahan tempe di Kelurahan Gunung 

Sulah Kecamatan Sukarame Bandar Lampung. Proses yang akan diamati meliputi 

kondisi sanitasi, spesifikasi alat, bahan baku kedelai dan bahan lain yang 

digunakan serta deskripsi langkah proses peristiwa meliputi: sortasi, perebusan, 

perendaman, pengupasan kulit kedelai, persiapan fermentasi, fermentasi, 

pemanenan produk dan optimasi organoleptik.  Pencatatan setiap tahap produksi 

meliputi kuantitas bahan, spesifikasi alat dan cara serta waktu yang digunakan 

untuk setiap langkah pengolahan tempe serta pengujian mutu bahan baku kedelai 

dan pengujian air. 
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2. Penentuan Titik Kritis dan Kondisi Optimal 

 

a. Penentuan Titik Kritis 

 

Penentuan titik kritis dilakukan dengan mengamati tiap detail tahap proses 

produksi untuk kemudian dikondisikan dengan bantuan pohon keputusan yang 

menyatakan pendekatan pemikiran yang logis sesuai dengan SNI 01-4852-1998. 

Pohon keputusan berisi pertanyaan-pertanyaan mengenai pengendalian pada 

setiap tahap. Penentuan titik kritis dilakukan untuk mengetahui pada tahap mana 

perlu dilakukan pengendalian mendalam akan bahaya yang mungkin dapat terjadi 

karena pada titik kritis apabila tidak dilakukan pengendalian dapat menyebabkan 

hal yang tidak diinginkan baik itu mutu atau pun produk akhir. 

 

b. Kondisi Optimal 

 

Penentuan kondisi optimal dilakukan dengan membandingkan hasil pengamatan 

dengan literatur di tiap tahap proses pengolahan tempe sehingga diperoleh kondisi 

yang menghasilkan produk tempe terbaik. Penentuan kondisi optimal ini juga 

merupakan salah satu acuan penyusunan Draft SOP. 

 

3. Penyusunan draft Standard Operating Procedure (SOP) Pengolahan 

Tempe 

 

 

Penyusunan draft standard operating procedure (SOP) pengolahan tempe 

didasarkan pada buku catatan (logbook) yang berisi dokumentasi dari setiap 

langkah pengolahan tempe dan Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) serta 
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berdasarkan produk tempe terbaik dari hasil uji skoring terhadap sifat 

organoleptik tempe yang dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.  Draft Standard 

Operating Procedure (SOP) pengolahan tempe akan disajikan sebagai prosedur 

kerja dilengkapi dengan  kuantitas bahan, spesifikasi alat dan waktu yang 

digunakan untuk setiap langkah pengolahan tempe. 

 

 

4. Uji Coba SOP 

 

SOP yang telah disusun kemudian diterapkan di unit usaha pengolahan tempe 

tersebut. Produk yang dihasilkan kemudian diamati kadar air, kadar abu dan uji 

organoleptik. Hasil dari pengamatan  kemudian dibandingkan dengan produk 

tempe yang dihasilkan tanpa mengacu pada SOP. 

 

 

E. Pengamatan 

 

1. Analisis Mutu Bahan Baku dan Air 

 

 

Analisis mutu bahan baku dilakukan dengan mengambil contoh sampel bahan 

baku kedelai yang digunakan di sentra produksi tempe. Syarat pokok mutu kedelai 

mengacu pada SNI 01-3922-1995 untuk mengetahui mutu bahan baku yang 

digunakan. Pengambilan contoh dilakukan dengan mengambil secara acak 

sebanyak akar pangkat dua dari jumlah karung dengan maksimum 30 karung dari 

tiap partai barang, kemudian dari tiap-tiap karung diambil contoh maksimum 500 

gram. Contoh-contoh tersebut diaduk/dicampur sehingga merata kemudian dibagi 

empat dan dua bagian diambil secara diagonal, cara ini dilakukan beberapa kali 

sampai mencapai contoh seberat 500 gram. Contoh ini disegel dan di beri label 
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untuk dianalisa. Berat contoh analisa 100 gram. Pengujian mutu bahan baku 

dilakukan dengan cara manual dengan pinset, persentase butir warna lain, butir 

rusak, butir belah, kotoran ditetapkan berdasarkan berat masing-masing 

komponen dibandingkan dengan berat contoh analisa dikalikan 100 %. 

 

Adapun analisis mutu air dilakukan dengan pengujian sumber air menggunakan 

uji bakteri koliform menggunakan metode APM (Angka Paling Mungkin) sesuai 

dengan SNI 01-2897-1992. Penentuan kualitas koliform dengan uji penduga 

(Presumptive test) dilakukan dengan 9 tabung (seri 3-3-3). Medium yang 

digunakan adalah kaldu laktosa masing-masing tabung berisi 9 ml kaldu laktosa 

dilengkapi dengan tabung durham dalam posisi terbalik. Pada 3 seri tabung 

pertama diisi 10 ml sampel air, 3 seri tabung kedua diisi dengan 1 ml sampel air, 

dan 3 seri tabung ketiga diisi dengan 0,1 ml sampel air. Semua tabung reaksi 

kemudian diinkubasi pada inkubator pada suhu 37
o
C. Terbentuknya gas dalam 

tabung durham mengindikasikan adanya kandungan koliform. Bila inkubasi 1 x 

24 jam hasilnya negatif, maka dilanjutkan dengan inkubasi 2 x 24 jam pada suhu 

35
o
C. Jika dalam waktu 2 x 24 jam tidak terbentuk gas dalam tabung durham, 

dihitung sebagai hasil negatif. Jumlah tabung yang membentuk gas dicatat. Nilai 

APM Koliform dapat dihitung dengan melihat pada Tabel APM. 

 

 

2. Penentuan Kadar Air 

 

Kadar air dilakukan dengan metode Sudarmadji, dkk., 1997. Cawan alumunium 

dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan di dalam desikator dan 

ditimbang. Sebanyak 5 g sampel ditimbang lalu dimasukkan ke dalam oven pada 



32 

 

suhu 105 – 110 
o
C selama 3 jam. Setelah didinginkan dalam desikator selama 15 

menit, kemudian ditimbang. Setelah diperoleh hasil penimbangan pertama, lalu 

cawan yang berisi sampel tersebut dikeringkan kembali selama 30 menit, setelah 

itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Hasil 

penimbangan kedua ini dibandingkan dengan penimbangan pertama. Bila 

penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot tidak lebih dari 0,001 g dari 

penimbangan pertama maka dianggap konstan. Akan tetapi bila tidak, maka 

dilakukan penimbangan kembali sampai diperoleh pengurangan bobot dua 

penimbangan berturut. Kemudian cawan dan sampel kering ditimbang. 

 

         

         ( )  
                  ( )                     ( )

                  ( )
      

 

3. Penentuan Kadar Abu 

 

Kadar abu berdasarkan metode Sudarmadji, dkk., 1997. Sebanyak 3 g sampel 

ditimbang dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya. Cawan yang berisi 

sampel tersebut dipijarkan dengan alat pembakar Meker hingga tidak berasap 

selama 1 jam. Kemudian, cawan yang berisi sampel dimasukkan kedalam tanur 

pada suhu 600 
o
C selama 3 jam. Contoh tersebut ditimbang kembali setelah 

didinginkan dalam desikator.  

 

         ( )  
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4. Uji Organoleptik Tempe  

 

 

a. Persiapan produk tempe 

 

 

Produk tempe dari salah satu pabrik pengolahan tempe di Kelurahan Gunung 

Sulah Kecamatan Sukarame Bandar Lampung.  Sebelum dilakukan uji 

organoleptik, untuk pengamatan parameter rasa dan aroma produk tempe digoreng 

terlebih dahulu sedangkan untuk pengamatan parameter tekstur digunakan produk 

mentah. Produk tempe kemudian dipotong dengan ukuran  3 cm x 5 cm x 1 cm 

lalu disajikan diatas piring saji dan diberi kode tiga angka acak pada masing-

masing sampel produk tempe. Pengamatan dilakukan sebanyak tiga kali ulangan. 

 

 

b. Uji Organoleptik 

 

Penilaian organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji skoring terhadap  

tekstur, rasa dan aroma (bau) dari produk (Nawansih dan Fibra, 2005). Panel yang 

digunakan adalah 20 mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian (THP) yang telah lulus 

mata kuliah Uji Sensori sebagai panelis tetap. Adapun kuisioner tersaji dalam 

Tabel 26 (Lampiran). 

 


