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Optimalisasi Proses Pembuatan Tempe dari
Kacang Benguk (Mzucumiapruriens)

Oleh
Marniza dan Medikasari

RINGKASAN

Tempe adalah makanan asli indonesia yang merupakan produk hasil fermentasi
kedelai (Glycine max) dan sangat digemari. Tempe juga merupakan sumber protein
nabati utama yang sangat murah, tetapi bahan bakunya sebagian besar diimpor. Untuk
mengatasi ketergantungan kebutuhan kedelai perlu dilakukan subsitusi dengan
kacang lokal, atau mengganti bahan baku kedelai dengan kacang yang lain seperti
kacang benguk. Kacang benguk mempunyai kandungan asam sianida (HCN) yang
cukup tinggi dan mempunyai tekstur yang keras.  Untuk itu perlu dilakukan

perlakuan tambahan dalam pengolahannya menjadi tempe.

Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh kondisi proses yang optimal dalam
pembuatan tempe benguk dengan kajian (1) mengetahui lama perendaman dan
perebusan kacang benguk, dan (2) mengetahui konsentrasi starter dan lama

fermentasi yang optimum untuk menghasilkan tempe benguk yang baik.

Penclitian dilakukan atas dua tahapan.  Tahapan pertama untuk mencari lama
perendaman dan perebusan kacang benguk yang optimal. Perlakuan disusun secara
faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan dua ulangan. Faktor
pertama adalah lama perendaman (48, 60, 72 dan 84 jam), dan faktor kedua lama
perebusan (30, 45, 60, dan 75 menit). Hasil yang terbaik digunakan pada penelitian
tahap ke dua, yaitu untuk mencari konsentrasi starter dan lama fermentasi yang

optimal.  Perlakuan disusun secara faktorial dalam Rancangan  Acak Kelompok
Lengkap dengan dua ulangan.  Faktor pertama adalah konsentrasi starter (0,1%,
0,2%, 0,3%, dan 0,4% bib, dan faktor kedua adalah lama fermentasi (1, 2, 3, 4 hari).

Kesamaan ragam antar perlakuan diuji dengan uji Barlett, kemenambahan data diuji



dengan uji Tukey, selanjutnya data diolah dengan sidik ragam dan dilanjutkan dengan

polinomial ortogonal pada taraf 1% dan 5%.

Hasil penelitian lama perendaman dan perebusan kacang benguk menunjukkan bahwa
lama perendaman di atas 48 jam dan lama perebusan 75 menit menghasilkan tempe
yang memiliki karakteristik yang sesuai dengan mutu SNI.  Hasil penelitian
konsentrasi starter dan lama fermentasi menunjukkan bahwa pada kosentrasi strater
0,2% b/b dengan lama fermentasi 2 hari diperoleh mutu tempe yang baik dengan
karakteristik kadar air 60,66%, kadar protein 18,43%, kadar HCN 9,7 mg/100g, kadar

abu 0,68% dengan aroma khas tempe, kompak, dan tekstur agak keras.



V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

ﬁasil penelitian:_lama perendaman dan perebusan kacang benguk mehunjukkan bahwa
lama perendaman 48 jam dan lama perebusan 75 menit menghasilkan tempe yang
memiliki karakteristik yang sesuai dengan mutu SNI. Hasil penelitian konsentrasi
starter dan lama fermentasi me'nunjukl_can bahwa pada konsentrasi starter 0,2% b/b
dehgan lama fermentasi 2 hari diperoleh mutu tempe yang baik dengan karakteristik
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kadar air 60,66%, kadar protecin 18,43%, kadar HCN 9,7 mg/100g, kadar abu 0,68%

dengan aroma khas tempe, kompak dan tekstur agak keras.

5.2 Saran

Disarankan untuk mengadakan penelitian lanjutan tentang ukuran kacang benguk,
memperbaiki tekstur tempe, meningkatkan kuantitas dan kualitas kadar protein
(kelengkapan asam-asam amino yang terkandung dalam tempe benguk) serta ukuran
volume pengemasan, jumlah lubang pada kemasan sebelum dan sesudah inkubasi

pada pembuatan tempe benguk.
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