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ABSTRACT

Tempeh is known as a typical Indonesian fermented food that usually uses soybeans as the main ingredient.

However, the high dependence on soybean imports has encouraged efforts to find local raw material
sources, one of which is winged bean seeds (Psophocarpus tetragonolobus) which have high protein content.

This study aims to evaluate the impact of variations in fermentation time on weight loss, protein content,

and sensory (organoleptic) quality of tempeh made from winged bean seeds. The study was conducted using
a non-factorial Completely Randomized Design (CRD), consisting of four fermentation time treatments,

namely 36, 48, 60, and 72 hours. The parameters observed included the level of weight loss, protein content,

and organoleptic test results in two stages, namely before and after frying, involving panelists as assessors.

The results of observations showed that the longer the fermentation lasted, the weight loss tended to
decrease, but was also accompanied by a decrease in protein content. Fermentation for 36 hours produced
the highest protein content, which was almost equivalent to the protein content of soybean tempeh. In
addition to being an alternative source of vegetable protein, winged bean plants are also known to be rich

in antioxidant compounds and essential nutrients that provide health benefits, such as maintaining heart
function, preventing diabetes, strengthening the immune system, and supporting digestive function. Based
on the results of organoleptic tests, fermentation for 60 to 72 hours provided the best sensory quality in
tempeh before frying, while after frying there was no significant difference between treatments. Therefore,

it can be concluded that fermentation time has a significant effect on the quality of winged bean seed tempeh,

and shows that winged bean seeds have great potential as an alternative to soybeans in the development of
tempeh products.
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ABSTRAK

Tempe dikenal sebagai pangan fermentasi khas Indonesia yang biasanya menggunakan kedelai sebagai
bahan utama. Akan tetapi, tingginya ketergantungan terhadap impor kedelai mendorong upaya pencarian
sumber bahan baku lokal, salah satunya adalah biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) yang memiliki
kandungan protein tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi dampak variasi waktu fermentasi
terhadap penyusutan bobot, kadar protein, serta kualitas sensorik (organoleptik) dari tempe berbahan dasar
biji kecipir. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial,
yang terdiri atas empat perlakuan waktu fermentasi yaitu 36, 48, 60, dan 72 jam. Parameter yang diamati
meliputi tingkat susut bobot, kandungan protein, serta hasil uji organoleptik pada dua tahap, yakni sebelum
dan sesudah penggorengan, dengan melibatkan panelis sebagai penilai. Hasil pengamatan menunjukkan
bahwa semakin lama fermentasi berlangsung, susut bobot cenderung menurun, namun disertai pula dengan
penurunan kadar protein. Fermentasi selama 36 jam menghasilkan kadar protein tertinggi, yang hampir
setara dengan kandungan protein pada tempe kedelai. Selain sebagai alternatif sumber protein nabati,
tanaman kecipir juga diketahui kaya akan senyawa antioksidan dan nutrisi penting yang memberikan
manfaat bagi kesehatan, seperti menjaga fungsi jantung, mencegah penyakit diabetes, memperkuat sistem
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imun, serta mendukung fungsi pencernaan. Berdasarkan hasil uji organoleptik, fermentasi selama 60 hingga
72 jam memberikan kualitas sensorik terbaik pada tempe sebelum digoreng, sedangkan setelah digoreng
tidak ditemukan perbedaan mencolok antar perlakuan. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa waktu
fermentasi memiliki pengaruh signifikan terhadap mutu tempe biji kecipir, serta menunjukkan bahwa biji
kecipir berpotensi besar sebagai alternatif pengganti kedelai dalam pengembangan produk tempe.

Kata kunci: tempe, biji kecipir, susut bobot, kadar protein, uji organoleptik

Pendahuluan

Tempe adalah makanan tradisonal yang sering kita jumpai di indonesia terbuat dari fermentasi
oleh jamur Rhizopus terdapat pada bahan baku kedelai maupun non kedelai. Komponen kunci dalam
proses produksi tempe adalah penggunaan inokulum, yakni larutan yang mengandung kapang
Rhizopus oligosporus sebagai starter fermentasi. Inokulum pada pembuatan tempe merupakan
sumber biakan jamur Rhizopus sp. yang memiliki peran penting dalam menjalankan proses
fermentasi. Inokulum ini bertindak sebagai agen biologis yang mengubah kedelai yang telah direbus
menjadi tempe melalui aktivitas fermentatif yang memodifikasi sifat fisik dan kimia kedelai hingga
membentuk karakteristik khas tempe (Triyonon, 2017). Tempe merupakan sumber pangan bergizi
yang mengandung beragam nutrien penting, seperti protein, karbohidrat, lemak, serta mineral yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Santosa et al., 2019). Selain itu, tempe juga mengandung senyawa
antioksidan berupa isoflavon yang berperan dalam menangkal pembentukan radikal bebas.
Kandungan ini berkontribusi dalam memperlambat proses penuaan serta berpotensi mencegah
berbagai penyakit degeneratif seperti penyakit jantung koroner, diabetes melitus, kanker,
osteoporosis, dan lain sebagainya.

Sebagian besar tempe yang diproduksi saat ini mengunakan bahan baku kedelai. Namun, pada
tahun 2022, produksi kedelai dalam negeri hanya mencapai 30 ribu ton, sedangkan kebutuhan
nasional jauh lebih tinggi, yaitu 2,8 juta ton. Hal ini menunjukan bahwa terdapat kekurangan sekitar
2,2 juta ton, yang harus dipenuhi melalui impor (Badan Pusat Statistik, Neraca Pangan Nasional 2022,
2023). Pada dasarnya, kedelai bukan satu-satunya bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan
tempe. Beberapa jenis biji-bijian lain, seperti biji turi, biji kecipir, biji lamtoro, dan kacang tanah,
juga berpotensi diolah menjadi tempe melalui proses fermentasi yang serupa (Marjanah, 2018), salah
satu nya biji kecipir. Menurut utami et al. (2022), kecipir merupakan spesies yang kurang
dimanfaatkan namun memiliki berbagai potensi penggunaan. Penelitian ini menyoroti kandungan
protein tinggi pada biji kecipir, menjadikannya alternatif potensial pengganti kedelai dalam industri
pangan dan pakan. Biji kecipir yang sudah tua dapat dimanfaatkan dalam pembuatan tempe.
Kandungan tempe terutama biji kecipir yang sudah tua. Menurut Vida (2023) Biji kecipir yang telah
matang mengandung protein sekitar 33,3 hingga 38,3%, di mana kadar tersebut mendekati atau
sebanding dengan kandungan protein pada kedelai, kedelai yaitu sekitar 39,8 — 41,8% , semua pada
bagian tanaman kecipir dapat dimanfaatkan terutama karena kaya nutrisi dan antioksidan, manfaatnya
meliputi menjaga kesehatan jantung, mencegah diabetes, meningkatan sistem kekebalan tububh,
membantu menurunkan berat badan, dan menjaga kesehatan pencernaan (Agustin, 2015).

Penelitian mengenai tempe yang berbahan dasar biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) masih
sangat terbatas terutama dalam hal pengaruh waktu fermentasi terhadap kualitas sensorik, seperti rasa,
tekstur, dan aroma, serta kandungan protein. Beberapa penelitian sebelumnya yang meneliti tempe
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dari biji-bijian lain, seperti kedelai dan biji asam, menunjukkan bahwa lama fermentasi memiliki
peran penting dalam menentukan mutu tempe. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Maharani
(2016), berdasarkan hasil yang diperoleh diketahui bahwa semakin lama waktu fermentasi maka
kadar protein tinggi. Lama fermentasi yang baik untuk pembuatan tempe biji durian yaitu 50 jam.

Penyebab terjadinya penurunan kadar protein akibat fermentasi adalah jamur Rhizopus
oligosporus bersifat proteolitik dan ini penting dalam pemutusan protein. Jamur ini akan
mendegradasi protein selama fermentasi menjadi peptide dan seterusnya menjadi senyawa NH3 dan
N2 yang hilang melalui penguapan. Fermentasi semakin lama kesempatan jamur mendegradasi
protein, sehingga protein yang terdegradasi semakin banyak, akibatnya protein tempe semakin
menurun. Protein akan terdegradasi atau dihidrolisis selama proses fermentasi. Kadar protein akan
naik hingga 24 jam, kemudian mengalami proses pendewasaan akibat adanya enzim, karena lama
fermentasi mengakibatkan produksi enzim yang lebih rendah ditunjukan oleh perubahan warna tempe
menjadi coklat, sedangkan fermentasi yang belum mengalami proses pendewasaan atau matang akan
berwarna putih dan memiliki produksi enzim yang maksimum (Maharani et al. 2016). Penelitian yang
dilakukan oleh Puspitasari (2022) menemukan bahwa waktu fermentasi juga memengaruhi berbagai
aspek organoleptik, seperti warna, rasa, tekstur, dan aroma pada tempe berbahan dasar biji asam.

Berdasarkan kesimpulan diatas meskipun belum ada studi khusus mengenai tempe biji kecipir,
prinsip dasar fermentasi yang berlaku pada tempe jenis lain dapat dijadikan acuan serta alasan
penelitiaan dalam pembuatan tempe biji kecipir dengan manfaat bagi kesehatan yang dihasilkan dari
kecipir tersebut. Besar kemungkinan bahwa variasi waktu lama fermentasi juga akan mempengaruhi
susut bobot, kadar protein, uji organoleptik dalam tempe biji kecipir.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Peralatan bahan dan alat dalam pembuatan tempe biji kecipir merujuk pada penelitian yang
dialakukan Safitri (2018) dengan sedikit modifikassi beberapa tahapan proses pembuatan dan
penambahan garam pada saat proses perebusan biji kecipir dengan tujuan mengurangi bau langgu
yng terdapt pada biji kecipir. Pembuatan dimulai dengan rendam biji kecipir dengan berat 1,2 kg
dalam air semalam dengan perbandingan 1:3 antara biji kecipir dan air, kemudian buang kulit biji
kecipir yangmengapung setelah perendaman. Selanjutnya, bilas biji kecipir 2-3 kali atau hingga
bersih, lalu rebus biji kecipir dengan air dengan perbandingan 1:3 di atas api sedang selama sekitar 1
jam dan angkat. Setelah direbus, bilas biji kecipir dengan air mengalir sambil memisahkan kulit ari
dari biji keciipir dengan meremasnya, bilas kembali biji kecipir dengan air mengalir dan kukus biji
kecipir dalam dandang panas selama 40 menit. Angkat dan tiriskan biji kecipir diatas tampah hingga
kering. Taburi biji kecipir dengan ragi 5 gram sendok teh, aduh hingga rata, kemudian sendokkan
tempe ke daun atau plastik. Bungkus dan padatkan, lalu sematkan dengan tusuk gigi/jarum. Simpan
tempe biji kecipir pada suhu ruang kamar.
Metode penelitian

Penelitian ini mengunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non-Faktorial. Fokus
penelitian terhadap susut bobot, kadar protein, dan uji organoleptik I dan II pada hasil tempe biji
kecipir. Perlakuan yang diterapkan mencangkup waktu fermentasi tempe biji kecipir selama 36 jam,
48 jam, 60 jam dan 72 jam, dimana setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
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Pelaksanaan penelitian

Parameter yang diuji pada tempe biji kecipir yaitu; susut bobot, kadar protein, serta uji
organoleptik tahap I dan II. Susut merupakan berkurangnya massa suatu bahan setelah melewati
proses penyimpanan dalam penelitian biji kecipir, susut bobot dihitungan dengan membandingkan
biji kecipir sebelum prosees fermentasi dengan berat akhir setealh menjadi tempe biji kecipir dengan
rumus yaitu.

Bobot awal-Bobot AKhir
Bobot Awal

Rumus : Susut Bobot (%) = ( ) X 100%

Uji kadar protein adalah jumlah atau presentasi protein yang terkandung dalam suatu bahan yang
dinyatakan dalam satuan persen (%) terhadap berat total bahan tersebut, baik dalam bentukberat basah
maupun kering. Pengujian kadar protein tempe biji kecipir dilakukan mengunakan metode kjedhal
dengan tiga tahap destruksi, destilasi, dan titrasi dengan pengujian tiga tempe terbaik serta uji
organoleptik melibatkan tahap I dan II mencangkup aspek tekstur, aroma, kenampakan (tahap I ),
tekstur, aroma, rasa, kenampakan (tahap II). Metode yang digunakan adalah uji hedonik dengan skala
numerik untuk menilai karakteristik produk yang disajikan. Skala penilaian terdiri dari lima tingkat,
yaitu (1) Sangat tidak suka, (2) Tidak suka, (3) Agak suka, (4) Suka dan (5) Sangat suka.Tujuan dari
uji tahap 1 dan II adalah untuk mengevaluasi respon panelis terhadap tempe biji kecipir sebelum dan
setelah digoreng. Uji organoleptik tempe biji kecipir, panelis diminta untuk mengisi kuesioner
berdasarkan sampel yang telah dicoba dan disediakan. Penelitian ini melibatkan lima belas panelis
tahap I dan dua puluh tahap II di setiap empat perlakuan. Panelis diminta mengisi kuesioner
berdasarkan sampel yang telah dicicipi. Jumlah panelis dibatasi untuk menghindari data yang
berlebihan dan mencegah bias, mengingat uji organoleptik melibatkan panelis terlatih maupun tidak
terlatih.

Hasil dan pembahasan

Hasil Susut Bobot

Penurunan bobot atau masa suatu bahan selama proses seperti pengolahan, penyimpanan, ataupun
distribusi dikenal sebagai susut bobot, kondisi ini umumnya disebabkan oleh hilangnya unsur-unsur
tertentu, seperti air melalui proses penguapan, lemak, maupun zat padat lainya, dalam penelitian ini,
susut bobot dianalisis dengan membandingkan massa tempe dari biji kecipir sebelum dan sesudah
proses fermentasi. Hasil pengujian susut bobot dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Susut Bobot Pada Tempe Biji Kecipir

Perlakuan Susut Bobot
K1 31,66%
K2 23,33%
K3 8,33%
K4 3,33%

Berdasarkan hasil data Tabel 1 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi sangat
mempengaruhi kadar susut bobot tempe biji kecipir, dimana K1 memiliki nilai susut bobot tertinggi
sebesar 31, 66 % dilanjut K2 23,33%, K3 8,33% dan K4 dengan nilai terendah 3,33%. Hal ini dapat
disimpulkan K4 (72 jam) lama waktu fermentasi mengalami penyususutan kadar susut bobot tertinggi
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yang terdapat dalam tempe biji kecipir K1 (36 jam) lama waktu fermentasi mengalami sedikit
penyusutan kadar susut bobot.
Hasil Uji Kadar Protein

Uji kadar protein sendiri merupakan proses atau metode laboratorium yang digunakan untuk
mengukur jumlah atau konsentrasi protein dalam suatu sampel berasal dari tumbuhan disebut protein
nabati, dalam penelitian tempe biji kecipir pengujian dilakukan untuk mengetahui apakah waktu lama
fermentasi dapat berpengaruh terhadap protein yang terdapat pada tempe biji kecipir. Hasil ujinya
bisa dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Protein Tempe Biji Kecipir

Perlakuan Kadar Protein
K1 21,85%
K2 20,35%
K3 20,12%

Berdasarkan hasil uji kadar protein yang tercantum pada Tabel 2. Menunjukan bahwa kadar
protein K1 (36 jam) memiliki nilai tertinggi sebesar 21,85% dilanjut K2 (48 jam) 20,35%, dan K3
(60 jam) memiliki kadar protein terendah dengan nilai 20,12%. Hal ini menunjukan bahwa kadar
protein yang terdapat pada tempe biji kecipir semakin lama waktu fermentasi semakin menurun.
Sebagai perbandingan kandungan kadar protein dalam biji-bijan lainya penelitian yang dilakukan
Romadhon (2019) dimana penelitian tentang kadar protein tempe durian lama waktu fermentasi
dimana hasil uji yang dilakukan 100 gr biji durian selama 36 dan 72 jam yang menghasilkan kadar
protein dengan nilai sebesar 1,783% dan 2,723% dibandingkan tempe biji kecipir yang lebih besar
kadar proteinnya. Dengan demikian bahwa lama waktu fermentasi mempengaruhi kadar protein yang
dihasilkan, serta kadar protein tempe biji kecipir lebih tinggi selain kedelai dibandingkan dengan biji-
bijian lain seperti halnya kadar protein tempe biji durian.

Hasil Uji Organoleptik I

Menurut Hidayat (2024), uji organoleptik atau uji hedonik merupakan salah satu bentuk pengujian
dalam analisis sensori yang bertujuan untuk mengidentifikasi perbedaan kualitas di antara beberapa
produk sejenis. Pengujian ini dilakukan dengan cara memberikan skor atau penilaian terhadap atribut
tertentu dari suatu produk guna mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk tersebut.

Data hasil uji organoleptik tempe biji kecipir, yang dilakukan dalam dua tahap dan dianalisis
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial, disajikan secara rinci pada Tabel 3
dan Tabel 4.

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Tahap I

Perlakuan Tekstur Aroma Kenampakan
K1 1,93¢ 2,47% 2,802
K2 3,07% 3,000 3,60%
K3 3,67° 3,33b 3.60b
K4 3,13% 3,932 3.87¢

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 3, uji organoleptik tahap I dilakukan untuk
mengevaluasi karakteristik sensorik tempe biji kecipir sebelum melalui proses penggorengan.

Penilaian mencakup parameter tekstur, aroma, dan penampakan, dengan menggunakan skala hedonik
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1 sampai 5, di mana: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat
suka. Analisis data dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-
faktorial, yang bertujuan untuk mengidentifikasi persepsi panelis terhadap tempe biji kecipir
berdasarkan variasi waktu fermentasi yang diterapkan.

Hasil pengujian menunjukan pada tekstur K3 menghasilkan tekstur yang paling suka dengan nilai
3,67 dilanjut K4 dan K2, berbeda nyata dari K1 dengan nilai sebesar 1,93. Artinya, fermentasi 60 jam
menghasilkan tekstur tempe terbaik sebelum digoreng. K1 (36 jam) menghasilkan tekstur paling
rendah secara signifikan, pada aroma K4 memiliki aroma paling disukai secara signifikan dengan
nilai sebesar 3,93 dilanjut K3 dan K2, sedangkan K1 menunjukan aroma terendah dibandingkan yang
lain dengan nilai 2,47. Terdapat perbedan aroma yang nyata antar perlakuan fermentasi. Kenampakan
terbaik pada K4 nilai sebesar 3.87 diikuti oleh K2 dan K3, sedangkan K menghasilkan kenampakan
paling rendah. Ini menunjukan fermentasi yang lebih lama memperbaiki tampilan fisik tempe.

Hasil Uji Organoleptik 1I

Uji organoleptik tahap II mencakup empat parameter utama, yakni tekstur, aroma, rasa, dan
penampakan, dengan tujuan untuk menilai persepsi panelis terhadap kualitas sensoris tempe biji
kecipir pasca proses penggorengan. Pengujian ini juga berfungsi untuk mengamati apakah variasi
lama fermentasi masih memberikan pengaruh terhadap karakteristik akhir produk setelah mengalami
perlakuan termal. Evaluasi ini krusial mengingat penggorengan dapat memodifikasi atribut sensoris,
seperti menciptakan tekstur yang lebih garing, meningkatkan intensitas aroma, serta mengubah profil
rasa. Oleh karena itu, dilakukan analisis lanjutan guna menilai sejauh mana produk akhir diterima
oleh konsumen. Selain itu, peneliti ingin memastikan apakah pengaruh fermentasi yang sebelumnya
signifikan tetap bertahan atau mengalami perubahan setelah proses pemanasan. Hasil uji organoleptik
tahap II disajikan secara lengkap pada Tabel 4, yang menampilkan rata-rata skor tiap parameter
berdasarkan variasi waktu fermentasi.

Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Tahap II

Perlakuan Tekstur Aroma Rasa Kenampakan
K1 3,45° 3,40° 3,40° 3,40*
K2 3,552 3,452 3,552 3,502
K3 3,552 3,502 3,65% 3,652
K4 3,65% 3,60* 3,70* 3.70%

Berdasarkan data pada Tabel 4, uji organoleptik tahap II dilakukan sebagai kelanjutan dari uji
organoleptik tahap I dengan parameter penilaian meliputi tekstur, aroma, rasa, dan kenampakan. Hasil
pengolahan data menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara uji organoleptik tahap I dan
tahap II. Hal ini menunjukkan bahwa secara umum persepsi panelis terhadap tempe biji kecipir tidak
mengalami perubahan yang nyata. Namun demikian, terdapat perubahan nilai pada masing-masing
parameter (tekstur, aroma, rasa, dan kenampakan) pada tahap II jika dibandingkan dengan tahap I
berdasarkan hasil analisis data.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa lama fermentasi berperan signifikan dalam
memengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan sensorik tempe berbahan dasar biji kecipir. Semakin
panjang durasi fermentasi, tingkat susut bobot cenderung menurun, namun kandungan protein juga
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mengalami penurunan. Hal ini disebabkan oleh aktivitas enzim proteolitik yang dihasilkan oleh
kapang Rhizopus oligosporus, yang menguraikan protein menjadi senyawa-senyawa sederhana yang
mudah menguap. Fermentasi selama 36 jam tercatat menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar
21,85%, sedangkan fermentasi hingga 72 jam menunjukkan tingkat susut bobot terendah, yaitu
sebesar 3,33%.

Dari aspek organoleptik sebelum digoreng, tempe yang difermentasi selama 60 hingga 72 jam
memperoleh skor lebih tinggi dalam hal tekstur, aroma, dan penampakan, menunjukkan bahwa
fermentasi yang lebih lama dapat meningkatkan kualitas visual dan tekstural produk. Namun, setelah
proses penggorengan, meskipun perbedaan skor organoleptik antar perlakuan tidak signifikan, nilai
rata-rata untuk tekstur, rasa, aroma, dan kenampakan cenderung lebih baik dibandingkan sebelum
digoreng.

Secara keseluruhan, penelitian ini menunjukkan bahwa biji kecipir berpotensi sebagai alternatif
bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe. Hal ini ditunjang oleh kandungan proteinnya
yang relatif tinggi serta kualitas sensorik yang kompetitif, khususnya pada waktu fermentasi yang
sesuai. Fermentasi selama 60 jam direkomendasikan sebagai durasi optimal karena mampu menjaga
kadar protein tetap tinggi dan menghasilkan mutu sensorik terbaik sebelum pengolahan lanjut seperti
penggorengan.
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