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ABSTRACT

Tempeh is a fermented food product that has the potential to be a source of antioxidants and
contains several nutrients needed by the body. The existence of innovation in terms of raw
materials, namely the addition of other types of beans such as Sacha Inchi Beans (Plukenetia
Volubilis L.) has the potential to minimize imports of soybeans from outside. The aim used
in this research was to find out how yeast concentration affects sacha inchi bean tempeh. The
design used in this research was a single factor Completely Randomized Design (CRD). Each
treatment was repeated 3 times. The data analysis used was Analysis of Variant (ANOVA)
and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Based on research that has been carried out,
sacha inchi bean tempeh with different yeast concentrations can affect the pH value (p>0.05),
but does not affect the water content, protein and fat content (p<0.05). The research results
showed that the pH value was 5.68-5.41, the water content was 42.1%-37.0%, the protein
was 6.82%-3.80%, and the fat content was 31.55%-22.58%. The results of multiple
comparison organoleptic tests on the aroma with more concentrations added were much
better than commercial tempeh. The taste is slightly worse than commercial tempeh, and the
texture at concentrations of 0.9% and 1.8% is slightly worse, however concentrations of 1.2%
and 1.5% are the same as commercial tempeh.
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ABSTRAK

Tempe merupakan salah satu produk pangan hasil fermentasi yang berpotensi sebagai
sumber antioksidan serta mengandung beberapa zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Adanya
inovasi dalam hal bahan baku yaitu dengan penambahan jenis kacang lain seperti Kacang
Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) berpotensi untuk meminimalisir import kedelai dari
luar. Tujuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu untuk mengetahui bagaimana
konsentrasi ragi mempengaruhi tempe kacang sacha inchi. Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. Setiap perlakuan
diulang sebanyak 3 kali ulangan. Analisis data yang digunakan berupa Analysis of Variant
(ANOVA) dan uji banding Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Berdasarkan penelitian
yang telah dilakukan bahwa tempe kacang sacha inchi dengan konsentrasi ragi yang berbeda
dapat mempengaruhi nilai ph (p>0,05), namun tidak mempengaruhi nilai kadar air, protein
dan kadar lemak (p<0,05). Hasil penelitian menunjukkan nilai ph diperoleh 5.68-5.41, kadar
air diperoleh 42.1%-37.0%, Protein diperoleh 6.82%-3.80%, dan Kadar Lemak diperoleh
31.55%-22.58%. Hasil uji organoleptik perbandingan jamak pada aroma semakin banyak
konsentrasi yang ditambahkan sangat lebih baik dari tempe komersil. Rasa agak lebih buruk
dari tempe komersil, dan pada tekstur konsentrasi 0,9% dan 1,8% agak lebih buruk, akan
tetapi konsentrasi 1,2% dan 1,5% sama dengan tempe komersil.

Kata Kunci: Sacha Inchi, Konsentrasi ragi, Tempe
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PENDAHULUAN

Makanan fermentasi tradisional yang
disebut tempe sangat disukai masyarakat.
Tempe sebagai produk fermentasi khas
Indonesia, telah lama dikenal memiliki
nilai gizi yang tinggi dan beragam manfaat
kesehatan. Makanan yang terbuat dari
kedelai tidak hanya murah, tetapi juga
memiliki nutrisi
karbohidrat,
mineral, dan nutrisi lainnya. Selain itu,
yang
menghasilkan

banyak seperti

protein, lemak, vitamin,
tempe mengandung

tubuh

isoflavon,
membantu
antioksidan dan melawan radikal bebas
(Fauziah et al., 2022).

Ketergantungan Indonesia pada impor
kedelai yang menjadi bahan baku utama
tempe, semakin mengkhawatirkan seiring
meningkatnya konsumsi tempe. Untuk
mengatasi hal ini, perlu dilakukan inovasi
dengan mengganti kedelai dengan kacang
sacha inchi yang memiliki potensi sebagai
alternatif sumber protein nabati (Fauziah
etal., 2022).

Kacang sacha inchi adalah salah satu

yang baru dikenal oleh petani dan
masyarakat Indonesia. Kacang sacha
inchi, yang kaya akan asam lemak

esensial, terutama omega-3, protein, dan

antioksidan, menawarkan potensi besar
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untuk meningkatkan kualitas gizi tempe
(Kodahl,  2020).

pemanfaatan kacang sacha inchi ini diolah

Sehingga  dalam
menjadi produk tempe dengan proses
fermentasi.

Proses fermentasi merupakan tahapan
yang sangat penting dalam produksi
tempe, yang dalamnya ditambahkan jamur
tempe atau biasa disebut ragi. Ragi tempe
menghasilkan spora dalam jumlah yang
lebih banyak. Spora ini memiliki viabilitas
tinggi, mampu bertahan dalam kondisi
yang
mengalami perubahan genetik. Tingkat

lingkungan bervariasi  tanpa

germinasi spora Yyang tinggi setelah
inokulasi pada substrat kacang sacha inchi
menjamin pertumbuhan miselium yang
cepat dan merata. Kualitas starter kultur
Rhizopus oligosporus yang murni, bebas
kontaminan, dan memiliki kapasitas
produksi spora yang optimal merupakan
faktor krusial dalam menghasilkan tempe
dengan kualitas yang konsisten. Bentuk
fisik koloni jamur yang ideal adalah
pertumbuhan miselium yang padat,
berwarna putih pucat, dan kemampuan
untuk menghasilkan produk metabolit
sekunder yang berkontribusi pada cita rasa

dan aroma khas tempe (Ambarwati, 2016).



Menurut hasil penelitian sebelumnya
oleh Sapitri et al., (2018) konsentrasi ragi
yang baik untuk membuat tempe kedelai
adalah 0,5%, 1%, dan 1,5% dari berat
bahan.

Berdasarkan latar belakang masalah
ini, penelitian lebih lanjut diperlukan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
ragi pada pembuatan tempe kacang sacha
inchi (Plukenetia volubilis L.)

METODE PENELITIAN

Alat Dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah; wadah, sendok, timbangan,
panci, saringan, kompor, vacuum sealer.
Adapun alat yang digunakan dalam
analisis yaitu; oven pengering, neraca
analitik, spatula, desikator, pipet mikro,
lemari asam, labu Kjeldahl, bunsen, cawan
porselen, gelas ukur, inkubator, laminar air
flow, cawan Petri, corong, pH meter,
soxhlet, tabung reaksi, erlenmeyer,
termometer, magnetik stirrer, statif dan
klem, buret, aluminium foil. Adapun
bahan yang digunakan kacang sachi inchi,
ragi tempe dan air. Adapun bahan analisis
yaitu akuades, alkohol, H2SOs, H:0O,
HCL, asam asetat, larutan iod dan NaOH

0,1 N, kalium oksalat, formaldehida,
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indikator pp, batu didih, larutan N-heksan,
Potato Dextrose Agar (PDA).
Prosedur Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu
konsentrasi ragi. Masing-masing
perlakuan menggunakan konsentrasi ragi
berbeda-beda yang terdiri dari 4 perlakuan
dengan 3 kali ulangan, yaitu Konsentrasi
ragi 0,9%, 1,2%, 1,5%, dan 1,8% sesuai

dengan metode (Sapitri et al., 2018).

Metode Pelaksanaan

e Pembuatan Tempe Kacang Sacha
Inchi

Kacang sacha inchi dibersihkan
dari kulitnya setelah itu direndam
menggunakan garam himalaya 15g
dalam 300g kacang. Kemudian
kacang ditiris lalu kacang direbus
selama 2 jam dengan suhu 90°c.
Setelah direbus, kacang dinginkan
pada wadah vyang berbeda-beda
30%.

inokulum

sampai suhunya mencapai
Kemudian ditambahkan
sesuai konsentrasi ragi yaitu 0,9%,
1,2%, 1,5% dan 1,8% aduk hingga
Kemudian di

tercampur merata.

kemas dalam plastik setelah itu di



sealer dan di lubangi menggunakan
tusuk  gigi. Proses fermentasi
dilakukan di inkubator dengan suhu

30°C selama 24 jam.

Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati pada

penelitian ini adalah Uji kadar air
HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Hasil Pengujian
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(Purwitasari, 2023), pH (Potential
Hydrogen) (Setiaji et al., 2019), kadar
protein metode mikro kjeldahl (AOAC,
1995), kadar lemak (BSN, 3715:2021),
Colifrom (Karika et el., 2014) dan
Perbandingan Jamak (Leko et al., 2022).

Perlakuan pH Kadar Air Protein Kadar Lemak
0,9% 5.68° 42.12 6.82° 31.552
1,2% 5.63° 40.2% 5.782 29.407
1,5% 5.542® 39.6% 4.282 26.37%
1,8% 5412 37.02 3.80% 22.58%

Salah satu karakteristik penting
dalam penilaian suatu produk adalah
pH atau potensial hydrogen, yang
menunjukkan  Berdasarkan  pada
Gambar 6. Nilai pH pada tempe
kacang  sacha inchi  dengan
konsentrasi ragi yang berbeda
menunjukkan nilai pH menurun.
Selama proses fermentasi dengan
menggunakan ragi tempe terjadi
penurunan pH karena adanya aktivitas
dari mikroba yang tumbuh selama
fermentasi. Berdasarkan hasil uji sidik

ragam dengan tingkat signifikan a-
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0,05 menunjukkan terdapat pengaruh
siginifikan terhadap nilai pH pada
tempe kacang sacha inchi dengan
konsentrasi yang berbeda. Hasil uji
Duncan’s  Multiple Range Test
(DMRT)  menunjukkan  bahwa
perlakuan pada konsentrasi ragi 1,8%
berbeda nyata dengan konsentrasi
1,5%, dan konsentrasi 1,5% berbeda
dengan  konsentrasi  1,2% dan
konsentrasi 0,9%.

Penurunan kadar pH pada
tempe kacang sacha inchi disebabkan
oleh ragi yang menyerap ke dalam

kacang sacha inchi. Selain itu



penurunan pH juga disebabkan oleh
yang
asam-asam organik
Hal
didukung oleh Samai (2024) yang

aktivitas  mikroorganisme
menghasilkan
selama proses fermetasi. ini
menyatakan bahwa fermentasi akan
menyebabkan nilai pH menurun

karena mikroorganisme dapat
menghasilkan senyawa asam selama
proses fermentasi sehingga membuat
suasana bahan atau media menjadi
lebih asam. Wijaya & Yunianta
(2015)

aktivitas enzim protease yang dapat

juga menjelaskan bahwa

menguraikan protein menjadi lebih
mudah larut dalam air, menyebabkan
nitrogen terlarut meningkat dan pH
dari produkpun menjadi lebih asam.
Kadar Air
Jumlah air yang dikandung
suatu bahan dikenal sebagai kadar air.
yang
dipanaskan hingga suhu pengujian

Penurunan  berat  bahan
dapat digunakan untuk menghitung
nilai kadar air (Listiyono Putri &
Kartikawati, 2022). Berdasarkan pada
Gambar 7 nilai kadar air pada tempe
kacang  sacha inchi  dengan
yang berbeda

menunjukkan nilai kadar air menurun.

konsentrasi  ragi
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Berdasarkan hasil uji sidik ragam

dengan tingkat signifikan «-0,05
menunjukkan terdapat pengaruh tidak

signifikan pada tempe kacang sacha

inchi dengan konsentrasi yang
berbeda.
Semakin tinggi konsentrasi ragi

yang digunakan maka semakin rendah
kadar air pada tempe kacang sacha inchi,
hal

perubahan metabolisme yang berlangsung

tersebut terjadi karena adanya
selama proses fermentasi berlangsung.

Selama  proses  fermentasi  tempe
berlangsung, Rhizopus sp. menghasilkan
enzim protease yang akan menguraikan
protein menjadi fragmen-fragmen yang

mudah larut air. Kemampuan Rhizopus sp.

memproduksi enzim protease
mempengaruhi  pembentukan  peptida
bioaktif selama fermentasi tempe.
Aktivitas protease fermentasi tempe

kacang sacha inchi terdeteksi setelah
fermentasi 12 jam ketika pertumbuhan
jamur masih relatif sedikit (Hidayat et al.,
2016).

Hal ini didukung oleh Meyer, (2016)
menyatakan bahwa penurunan kadar air
disebabkan karena penguapan air terikat,

sebelum fermentasi sebagian molekul air



membentuk hidrat dengan molekul-
molekul lain yang mengandung atom
oksigen, nitrogen, karbohidrat, protein,
garam-garam  dan  senyawa-senyawa
organik lainnya sehingga sukar diuapkan
dan selama proses fermentasi berlangsung
enzim-enzim  mikroba  memecahkan
karbohidrat

tersebut, sehingga air yang terikat berubah

dan  senyawa-senyawa
menjadi air bebas.
Kadar Protein

Protein sangat penting untuk tubuh
manusia karena berfungsi sebagai bahan
bakar, pengatur, dan pembangun (Sains et
al., 2024). Berdasarkan pada Tabel 1
menununjukkan bahwa nilai protein pada
inchi

tempe sacha

konsentrasi ragi berkisar 6.82%-3.80%.

kacang dengan
Berdasarkan hasil uji sidik ragam dengan
tingkat signifikasi (P<0,05) menunjukkan
terdapat pengaruh tidak signifikasi pada
tempe kacang sacha inchi terhadap nilai
protein. Semakin tinggi konsentrasi ragi
maka kadar protein akan menurun.

Hal ini karena pada proses fermentasi
menghasilkan pepton, polipeptida asam
amino, dan enzim protease, NH3 dan
nitrogen. Semakin banyak penambahan
ragi, semakin banyak nitrogen yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan kapang
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sehingga kadar protein akan semakin
2016).

Rhizopus oligosporus adalah jenis kapang

menurun (Muthmainna et al.,

yang dominan pada tempe. Kapang ini
tumbuh di tempe dan menghasilkan enzim
yang
Rhizopus oligosporus menjadi senyawa

memecah senyawa kompleks

yang lebih sederhana (Sains et al., 2024).

Hal ini didukung oleh Yulia et al.
(2019), vyang

senyawa-senyawa

menjelaskan  bahwa

kompleks  protein
dalam kacang sacha inchi dipecah oleh
kapang aktif selama proses fermentasi.
yang
kemampuan untuk mengubah molekul

Enzim  protease, memiliki
protein kompleks menjadi molekul yang
lebih sederhana (Barus, 2018). Protein
akan dipecahkan oleh enzim protease
menjadi peptida dan seterusnya hingga
akhirnya menjadi senyawa NH3 atau NH2,
yang akan hilang saat penguapan terjadi.
Saat fermentasi berlangsung lebih dari 24
jam, proses pematangan terjadi, yang
mengurangi jumlah enzim protease yang
diproduksi ragi. Setelah fermentasi, tempe
menjadi lebih coklat, tetapi fermentasi
yang belum pematangan akan berwarna
putih karena menghasilkan enzim yang

paling banyak. Proses fermentasi dapat



menyebabkan penurunan kadar protein
(Kusnanto, 2013).

Penurunan kadar protein diakibatkan
adanya degradasi lanjut dari protein yang
amonia

membentuk sehingga

memengaruhi aroma tempe berbahan
dasar kacang sacha inchi. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Kemala (2016), yang
menyatakan  bahwa kapang tempe
menghasilkan enzim protease selama
fermentasi, yang memiliki kemampuan
untuk mengubah ikatan peptida pada
protein dan bahan peptida lainnya menjadi
asam amino bebas. Selama proses
fermentasi, kapang memecahkan bagian
kedelai, menghasilkan rasa tempe yang
unik. Protein diuraikan menjadi peptida
atau asam amino oleh enzim protease,
yang kemudian diuraikan oleh enzim
deaminase (Sains et al., 2024).
Kadar Lemak

Kadar lemak adalah fase terdispersi
dalam produk emulsi minyak dalam air,

maka konsentrasinya merupakan faktor

yang sangat penting untuk tubuh
(Astawan, Wresdiyati, & Maknun, 2017).
Berdasarkan tabel 1 diatas

menunjukkan menununjukkan bahwa nilai

kadar lemak pada tempe kacang sacha
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inchi dengan konsentrasi ragi berkisar
31.55%-22.58%. Berdasarkan hasil uji
sidik ragam dengan tingkat signifikasi
(P<0,05) menunjukkan terdapat pengaruh
tidak signifikan pada konsentrasi ragi
tempe kacang sacha inchi. Semakin tinggi
konsentrasi ragi maka kadar lemak pada
tempe kacang sacha inchi semakin
menurun.

Hal ini terjadi sebagai akibat dari
peningkatan jumlah mikroorganisme yang
lemak

berkontribusi pada pemecahan

dalam tempe, yang disebabkan oleh
konsentrasi ragi yang lebih tinggi. Enzim
lipase yang dihasilkan Rhizopus sp.
berdampak pada penurunan kandungan
lemak. Trigliserol dihidrolisis menjadi
asam lemak bebas oleh enzim lipase
selama fermentasi. Selain penambahan
konsentrasi inokulum, kapang Rhizopus
sp. mengkonsumsi asam lemak bebas
yang
menghasilkan tempe dengan kadar lemak

sebagai sumber energi,
yang rendah. Karena asam linoleat, asam

oleat, dan asam palmitat digunakan

sebagai sumber energi oleh kapang
Rhizopus oligosporus dan R. stolonifer,
maka konsentrasinya menurun selama
proses fermentasi (Budianti, 2018). Hal ini

didukung dalam jurnal Nurminah (2013)
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yang menyatakan bahwa konsentrasi ragi
yang tinggi mempengaruhi kapang untuk
menguraikan lemak pada substrat selama
kadar

berkorelasi negatif dengan konsentrasi

fermentasi, sehingga lemak
ragi. Selain itu, ada aktivitas enzim lipase,

enzim yang memiliki kemampuan untuk

memecah lemak menjadi asam-asam
lemak.
Coliform

Laktosa difermentasi oleh bakteri

batang gram negatif yang disebut
coliform, untuk menghasilkan gas dan
asam. Bakteri ini merupakan indikator
kontaminasi feses dan kemungkinan
adanya patogen enterik (Bambang et al.,
2014). Berdasarkan nilai coliform seperti

yang ditampilkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji coliform sampel

Kode Kombinasi Kombinasi Hasil Ket
Sampel  Tabung Tabung MPN

Positif Positif Coliform

Coliform Coliform (APM/q)

LB BGLB
Tl 3-3-3 3-0-1 39 BMS
T2 3-3-3 2-2-1 28 BMS
T3 3-3-3 2-1-1 20 BMS
T4 3-3-3 2-1-0 15 BMS

Ket: BMS (Belum Memenuhi Standar)
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Berdasarkan pada Tabel 2 Jumlah
coliform sampel T1, T2, T3 dan T4 secara
kuantitas lebih tinggi. Namun demikian,
kontaminasi coliform pada semua sampel
masih berada di bawah batas cemaran
coliform yang ditetapkan oleh SNI 3144-
2015, vyaitu 10 APM/g. Keberadaan
bakteri toksik dan enteropatogenik
dimungkinkan oleh kontaminasi koliform
pada tempe kacang koro pedang. Kualitas
air yang digunakan untuk produksi adalah
salah satu dari banyak elemen yang
kontaminasi

berkontribusi  terhadap

coliform (Bambang et al., 2014).

Bakteri terutama coliform, mudah
menyebar melalui air. Jika air yang
digunakan  dalam  produksi  tempe
terkontaminasi oleh air limbah, maka
bakteri  coliform  akan ikut terbawa.
Sampel air produksi ketika diinokulasikan
(dimasukkan) ke dalam media tersebut
menunjukkan bakteri
Hal

keruhnya media dan produksi gas. Keruh

pertumbuhan

coliform. ini ditandai dengan

pada media menunjukkan adanya
pertumbuhan bakteri dalam jumlah yang
banyak, sedangkan produksi gas adalah
salah satu karakteristik pertumbuhan

bakteri coliform. Semua sampel tempe



yang diuji dibuat menggunakan air tanah.

Meskipun menggunakan air tanah,

kemungkinan kontaminasi tetap ada,
terutama jika sumber air tanah sudah
bakteri

(Khag, Khanifa &

terkontaminasi ~ oleh dari
lingkungan sekitar
Dewi, 2016).

Hal ini didukung oleh Alli (2014),
yang menjelaskan bahwa kontaminasi air
dalam produksi tempe adalah masuknya
zat asing, seperti bakteri, virus, atau bahan
kimia berbahaya ke dalam air yang
digunakan untuk merendam atau mencuci
kacang sacha inchi sebelum proses
fermentasi. Hal ini dapat terjadi karena
berbagai faktor, mulai dari kualitas sumber
air yang kurang baik hingga kurangnya
sanitasi dalam proses produksi (Kartika et
al., 2014).

Organoleptik Perbandingan Jamak

Uji ini digunakan untuk menentukan
apakah ada perbedaan di antara satu atau
lebih contoh dengan contoh bahan baku
yang tersedia di pasar, serta untuk
memperkirakan seberapa besar perbedaan
tersebut (Istiqgomah, 2022). Nilai rata-rata
uji perbandingan jamak untuk parameter
aroma, rasa, dan tekstur seperti yang

ditampilkan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Hasil Uji  Oganoleptik
Perbandingan Jamak
Konsentrasi  Aroma Rasa  Tekstur

Ragi
0,9% 2,8%® 4,28 6P
1,2% 3,4° 5,5P 4,78
1,5% 2,74 5,6° 5,42
1,8% 2,42 5,8P 6,2°

Ket: *Skor nilai 1= amat sangat lebih baik, 2=
sangat lebih baik, 3= agak lebih baik, 4 = lebih
baik, 5= sama, 6= agak lebih buruk, 7= lebih
buruk, 8= sangat lebih buruk, 9= amat sangat
lebih buruk.

Berdasarkan skor rata-rata pada Tabel
3 menunjukkan bahwa nilai aroma, rasa
dan tekstur tempe kacang sacha inchi agak
lebih buruk dengan aroma, rasa dan tekstur
tempe kedelai. Berdasarkan hasil Sifat
organoleptik tempe dapat dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan, proses yang
dilakukan, pertumbuhan jamur, dan lama
inkubasi (Nurrahman et al., 2017). Hal ini

karena setiap jenis kacang yang digunakan

memiliki  karakteristik  unik  yang
mempengaruhi  produk tempe yang
dihasilkan  (Radiati, 2016). Proses

perendaman dalam pembuatan tempe
dapat menyebabkan fermentasi bakteri
yang menghasilkan asam laktat, yang
rasa dan bau

menghasilkan asam.

Selanjutnya fermentasi jamur
mengdegradasi senyawa organik seperti

karbohidrat, lemak, dan protein, yang



menghasilkan rasa khas tempe dan proses
yang lebih yang

menghasilkan bau busuk pada produk

inkubasi lama
akhir. Selain itu, fermentasi jamur dapat
menghasilkan benang-benang putih yang
mengikat kacang, menyebabkan tekstur
padat dan menyatu (Chelule et al., 2014).

KESIMPULAN

Berdasarkan  penelitian  ini  dapat
disimpulkan bahwa sebagai berikut:

1. Tempe kacang sacha inchi dengan
konsentrasi ragi yang berbeda dapat
mempengaruhi nilai ph (p>0,05),
namun tidak mempengaruhi nilai
kadar air, protein dan kadar lemak
(p<0,05).

2. Hasil uji organoleptik perbandingan
jamak pada aroma semakin banyak
konsentrasi yang ditambahkan sangat
lebih baik dari tempe komersil. Rasa

lebih  buruk dari

pada

agak tempe

komersil,  dan tekstur
konsentrasi 0,9% dan 1,8 agak lebih

buruk, akan tetapi konsentrasi 1,2%

dan 1,5% sama dengan tempe
komersil.
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