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I:. PBNDJ\HULUAN 

1.1. Latar Be1atang 
Tempe merupakan salah satu jenis makanan 

tradisional yang amat dikenal oleh masyarakat Indonesia. 

Tempe merupakan hasil proses fermentasi dari biji kedelai 

ciengan kapang Rhizopus sp, yang membentuk massa yang 

padat dan kompak. Tempe merupakan sumber protein nabati 

dan telah banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena ci ta 

rasanya yang khas, khasiatnya bagi kesehatan, nilai 

gizinya yang seimbang dengan sumber protein hewan.i lain 

seperti ciaging sapi, ciaging ayam, susu dan telur, 

disamping itu harqanya juga terjangkau oleh semua lapisan 

masyarakat. Selain dikenal oleh masyarakat Indonesia, 

ternyata tempe cukup . populer dikalangan masyarakat 

Internasional. 

Tempe yang berkualitas baik ditunjukkan oleh 

ketebalan jamur yang menyelimuti biji, warnanya yang 

P!+tih, tel<sturnya yang kompak dan cita rasanya. yang 

sh~si.fik (Kasmidjo, 1989) 

}
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GAKI (Gangguan Akibat Kurang Iodium) merupakan 

ma~/' lah gizi utama di Indonesia dan banyak negara lain di 

dun a. Kekurangan iodium mengakibatkan penyakit gondok, 

yan jika dibiarkan terus akan berakibat fatal. Penyakit 

yan tidak bisa disembuhkan ini dapat menyebabkan tuli, 
' , kreatinisme (cebol), gangguan kandungan dan syaraf. 

Be~- catatan dari Departemen Kesehatan, selain 

pat 10 juta penderita gondok juga terctapat 750 juta 

penyakit kretin. Bahkan terdapat pula 3,5 juta 

gangguan akibat kurang iodium (G/I,KT) lainnya 
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serta 15 juta penduduk yang yang bermukim di daerah rawan 

GAKI (Anonimous, 1992). 

Kenyataan tersebut sangat menyodihkan mengingat 

Indonesia memiliki potensi sumber daya laut, terutama 

ikan dan rumput !aut yang cukup potensial sebagai sumbe.r· 

iodium. Oleh karenanya maka salah sat.u upaya pencegahan 

dan penanggulangan GAKI dapat dilakukan yaitu dengan 

mengkonsumsi bahan pangan yang banyak mengandung iodium, 

seperti rumput !aut. 

Rumput !aut atau yang biasa disebut dongan algae, 

merupakan komodi ti dari sekto.r perikanan yang potensial 

untuk dikembangkan di Indonesia. Rumput laul lllt.~rupakan 

tanaman ganggang multi sellulet.· yang te.rgolong dalam 

divisi Thallophyta. Jenis rumput laut yang merniliki nilai 

ekonomi yang tinggi di Indonesia adalah dari kelas 

Rhodophyceae (ganggang me.rah), dan yang . tela It l>erhasil 

diqudidayakan adalah da.ri genus Eucheuma yai t.u Euchema. 

cot toni dan Eucheum'a spinosum. Euclleuma spiiJosum dapat 

digunakan sebagai bahan carnpuran dalam tempe. 

Menurut Winarno (1991), kandungan iodiurn pada 

ganggang merah sebesar 0,1-0,15% dari berat kering. 
I 

Konsumsi iodium yang dianju.rkan untuk orang dewasa (19-22 

tahun) adalah sebesa.r 140 g/hari, orang tua (23-50 

tahun) adalah 130 g/hari dan untuk usia leb.i.h dari 51 

tahun sebanyak 110 g/hari (Winarno, 1991). 

Dengan adanya penambahan rumput laut ditaarapkan 

dapat rnemper·kaya kandungan iod.ium daJ.am tenape, cidll 

diha.l'apkan pula dapat memenuhi kebutuhan akan konsumsi 

iodium pada masyarakat Indonesia. 

Disamping kandungan iadiumnya yang tinggi, Eucheuma 

spinosum juga banyak mengandung karbohidrat, yang 

sebagian besa.L' te.rdi.ri atas komponen polisakal.'ida 
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penyusun rumput laut seperti agar~agar, karagenan, 

porfiran dan furcelaran yang dapat menghasilkan produk 

yang bersifat dapat membentuk gel (Gelatinious pZ"oduct). 

Hal ini dapat menyebabkan penghambatan dalam proses 

penetrasi hifa kapang tempe menembus rumput laut selama 

proses fermentasi tempe, sehingga proses fermentasi 

membutuhkan waktu yang lebih lama. 

-Sehubungan dengan masalah tersebut maka dilakukan 

penelitian terhadap konsentrasi rumput laut (Eucheuma 

spinosum) dan lama fermentasi tempe agar dapat dihasilkan 

tempe yang mempunyai kandungan iodium tinggi. 

1.2. Tujuan Peneliti•n 

Mengkaji pengaruh penambahan rumput laut (Eucheuma 

spinosum) dan lama fermentdsi terhadap beberapa sifat 

fisiko kimia tempe kedelai. 




