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ABSTRAK

Novita Novenra. 2019. Pengaruh Tingkat Kematangan Biji dan Jumlah
Inokulum terhadap Kadar Protein Tempe Berbahan
Dasar Jengkol (Pithecellobium jiringa (Jack) Prain.) dan
Uji Organoleptiknya

Biji Jengkol memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat dijadikan
bahan baku untuk difermentasi menggunakan ragi tempe. Dengan terbatasnya
produksi kedelai di Indonesia, maka perlu dilakukan diversifikasi pangan
mengganti kedelai dengan biji jengkol. Biji jengkol menyebabkan bau tak sedap
saat buang air kecil atau bau mulut setelah dikonsumsi. Dengan adanya proses
fermentasi biji jengkol menggunakan ragi tempe diharapkan dapat mengurangi
bau tak sedap pada biji jengkol dan dapat menghasilkan pangan yang lebih
bermutu, menarik, disukai dan terjangkau oleh daya beli masyarakat. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan biji dan jumlah
inokulum terhadap kadar protein tempe berbahan dasar biji jengkol
(Pithecellobium jiringa (Jack) Prain.) serta untuk mengetahui pendapat responden
terhadap bentul, tekstur, aroma dan rasa.

Penelitian dilaksanakan dari bulan Oktober 2018 sampai bulan Maret 2019,
di Laboratorium Penelitian Terpadu dan Laboratorium Bioteknologi Jurusan
Biologi FMIPA UNP. Metode yang digunakan untuk uji kadar protein yaitu
metode Lowry dan uji organoleptik menggunakan uji hedonik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)-Faktorial dengan 2 faktor. Faktor
pertama adalah tingkat kematangan biji jengkol dengan 2 taraf yaitu : (muda, tua)
dan faktor kedua adalah dosis inokulum tempe yang terdiri dari 5 taraf yaitu : (1,6
g, 18 gdan 2 g 22 g, 24 g). Masing-masing kombinasi perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Data kandungan protein total diolah menggunakan analisis ragam
dengan 0=5%, dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Data uji
organoleptik diolah secara deskriptif.

Dari hasil analisa yang telah dilakukan, secara umum kadar protein total
hasil fermentasi biji jengkol tua lebih tinggi dibandingkan dengan hasil fermentasi
biji jengkol muda. Sedangkan kadar protein total biji jengkol tanpa fermentasi
lebih rendah diantara keseluruhan perlakuan. Sedangkan untuk uji organoleptik
biji jengkol hasil fermentasi mendapat respon yang baik dari semua parameter.
Kecuali parameter aroma dan rasa mendapat nilai rendah dari responden bukan
penyuka biji jengkol.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu makanan tradisional yang mempunyai kadar gizi sangat baik
adalah tempe. Tempe merupakan salah satu hasil fermentasi kedelai yang sudah
cukup dikenal sebagai makanan yang bermanfaat bagi kesehatan. Tempe
mengandung vitamin Bi» yang biasanya terdapat dalam daging dan juga
merupakan sumber kalori, vitamin dan mineral (Suprapti, 2003).

Tempe memiliki banyak manfaat bagi tubuh manusia, diantaranya :
menurunkan flatulensi dan diare, menghambat biosintesis kolesterol dalam hati,
mencegah oksidasi LDL, menurunkan total kolesterol dan triasilgliserol,
meningkatkan enzim antioksidan SOD, dan menurunkan resiko kanker rectal,
prostat, payudara, dan kolon (Astuti et al, 2000). Manfaat lain yang diperoleh dari
pengolahan kedelai menjadi tempe adalah peningkatan nilai gizi, daya cerna, dan
pengurangan senyawa antinutrisi. Hal ini dikarenakan kapang yang tumbuh pada
kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana
yang mudah dicerna oleh manusia (Kasmidjo, 1990).

Indonesia sampai saat ini masih sangat bergantung pada impor kedelai.
Seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk, konsumsi kedelai juga
meningkat. Berdasarkan Pusat dan Sistem Informasi Pertanian Kementerian
Pertanian (2016) mencatat konsumsi kedelai pada tahun 2018 mencapai 3,05 juta
ton, sedangkan produksi kedelai hanya mencapai 864 ribu ton, sehingga terjadi
defisit 2,19 juta ton. Defist neraca kedelai akan terus meningkat menjadi 2,24 juta

ton pada tahun 2021. Peningkatan konsumsi kedelai yang terjadi akan



meningkatkan impor kedelai karena produksi kedelai di dalam negeri belum
mampu memenuhi kebutuhan masyarakat terhadap kedelai (Sari et al, 2013).

Permasalahan ketersediaan kedelai untuk produksi tempe dapat diatasi
dengan cara mencari alternatif bahan dasar tempe yang bukan kedelai. Beberapa
penelitian tentang pembuatan tempe berbahan dasar non — kedelai telah dilakukan
diantaranya tempe biji durian (Silvia, 2009), tempe biji karet (Paharindayanti,
2011), tempe biji nangka (Rista, 2014), dan tempe biji jengkol (Rosidi, 1994).

Jengkol (Pithecellobium jiringan (Jack) Prain.) merupakan salah satu
produk hasil perkebunan yang banyak ditemukan hampir di seluruh wilayah
Indonesia. Tanaman ini biasanya digunakan bijinya untuk dimasak maupun
dimakan segar, akan tetapi jengkol mendapatkan nama yang negatif karena
baunya.

Jengkol menyebabkan bau tidak sedap saat buang air kecil atau bau mulut
setelah dikonsumsi atau setelah proses metabolisme. Bau akan meningkat apabila
jengkol dimakan sebagai lalap tanpa diolah sebagai masakan. Penyebab bau
adalah asam jengkolat dengan kandungan yang cukup tinggi yaitu : sekitar 1-2%.
Asam jengkolat adalah asam amino bebas yang terdapat dalam biji jengkol.
Menurut Muchtadi (1989), asam jengkolat adalah asam amino yang mengandung
belerang dan asam amino ini terdapat dalam keadaan bebas dan tersebar merata
dalam buah jengkol. Sebenarnya, bau jengkol dapat dikurangi, meski belum dapat
dihilangkan sama sekali. Banyak cara dapat dilakukan, salah satunya melalui

proses perendaman dan perebusan. Dengan demikian, kedua proses tersebut



selain bermanfaat untuk melunakkan biji jengkol, juga berperan dalam
mengurangi bau tak sedap.

Menurut Astawan (2009), biji jengkol mengandung protein 23,3 g/100 g
bahan, vitamin C 80 mg/100 g bahan, karbohidrat 20,7 g/100 g bahan, kalsium
140 mg/100 g bahan, fosfor 1667,9 mg/100 g bahan, besi 4,7 g/bahan dan air
49,5/100 g bahan. Kandungan protein yang tinggi menjadikan peluang untuk
menggantikan kedelai dengan bahan dasar biji jengkol untuk pembuatan tempe.

Diversifikasi pangan menjadi salah satu pilar utama dalam mewujudkan
ketahanan pangan. Dengan terbatasnya produksi kedelai di Indonesia, maka perlu
dilakukan diversifikasi pangan mengganti kedelai dengan biji jengkol. Dengan
adanya pembuatan tempe biji jengkol yang diharapkan dapat menghasilkan
pangan yang lebih bermutu, menarik, disukai dan terjangkau oleh daya beli
masyarakat.

Krisdayanti (2015) telah berhasil membuat tempe berbahan dasar biji
jengkol dengan mengamati variasi lama waktu fermentasi. Tempe biji jengkol
dengan kualitas yang baik didapatkan pada waktu 48 jam. Sementara itu, Rosidi
(1994) juga telah melakukan penelitian mengenai tempe berbahan dasar biji
jengkol. Berdasarkan hasil penelitiannya diperoleh waktu perendaman yang baik
adalah 24 jam untuk menghasilkan tempe yang baik.

Namun pengaruh tingkat kematangan biji jengkol, jumlah inokulum ragi
tempe serta daya terima masyarakat secara organoleptik belum pernah
dilaporkan. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian yang

berjudul Pengaruh Tingkat Kematangan Biji dan Jumlah Inokulum



terhadap Kadar Protein Tempe Berbahan Dasar Jengkol (Pithecellobium
jiringa (Jack) Prain.) dan Uji Organoleptiknya.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dipapar maka rumusan masalah dari
penelitian ini secara umum adalah :
1. Bagaimana pengaruh tingkat kematangan biji jengkol terhadap kadar protein
total tempe berbahan dasar biji jengkol ?
2. Bagaimana pengaruh jumlah inokulum terhadap kadar protein total tempe
berbahan dasar biji jengkol ?
3. Apakah ada interaksi antara tingkat kematangan biji dan jumlah inokulum
terhadap kadar protein total tempe berbahan dasar jengkol ?
4. Apakah secara organoleptik tempe berbahan dasar biji jengkol dapat
diterima oleh responden ?
C. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk :
1. Mengetahui pengaruh tingkat kematangan biji jengkol terhadap kadar
protein total tempe berbahan dasar biji jengkol.
2. Mengetahui pengaruh jumlah Inokulum terhadap kadar protein total tempe
berbahan dasar biji jengkol.
3. Mengetahui apakah ada interaksi antara tingkat kematangan biji dan jumlah
inokulum terhadap kadar protein total tempe berbahan dasar jengkol.

4. Mengetahui pendapat responden terhadap bentuk, tekstur, aroma dan rasa.



D. Hipotesis Penelitian
Hipotesisi penelitian ini adalah :

1. Tingkat kematangan biji jengkol berpengaruh terhadap kadar protein total
tempe berbahan dasar jengkol.

2. Jumlah inokulum berpengaruh terhadap kadar protein total tempe berbahan
dasar biji jengkol.

3. Ada interaksi antara tingkat kematangan biji dan jumlah inokulum terhadap
kadar protein total tempe berbahan dasar jengkol.

E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk beberapa pihak,
antara lain :

1. Bagi Peneliti, sebagai latihan dalam mengembangkan dan menerapkan
konsep keilmuan kimia organik dan kimia pangan dan juga memberikan
pengalaman tersendiri bagi peneliti terutama dalam pembuatan tempe
berbahan dasar jengkol.

2. Bagi pemerintah, sebagai salah satu langkah dalam menyukseskan
ketahanan pangan nasional.

3. Bagi masyarakat, sebagai masukan bagi masyarakat bahwa pembuatan

tempe tidak hanya dari kedelai tetapi juga bisa memanfaatkan biji jengkol.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat

disimpulkan bahwa:

1. Tingkat kematangan biji jengkol berpengaruh terhadap kadar protein
total tempe berbahan dasar biji jengkol.

2. Jumlah inokulum berpengaruh terhadap kadar protein total tempe
berbahan dasar biji jengkol.

3. Ada interaksi antara tingkat kematangan biji dan jumlah inokulum
terhadap kadar protein total tempe berbahan dasar jengkol.

4. Secara organoleptik tempe berbahan dasar biji jengkol mendapat respon
yang baik dari 20 panelis, dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa,
kecuali untuk responden bukan penyuka biji jengkol dengan parameter
araoma dan rasa mendapat kriteria tidak suka.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka disarankan perlu
dilakukan, hal yang dapat disarankan adalah : Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut untuk cara menghilangkan bau dan rasa tak sedap pada tempe biji jengkol.
Hal ini bertujuan agar tempe biji jengkol dapat diterima lebih baik lagi

dimasyarakat.
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