[. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Lebntuhan dasar manusia yang penting di samping papan, sandang, pendidikan
dan kesehatan adalah pangan. Kecukupan pangan merupakan masalah yang belum
terpecahkan seluruhnya sampai saat ini, walaopun industri pangan tems berkembang
dengan pesatunya yang ditandai dengan semakin meningkainya macam produk pangan
olahan di masyarakat. Usaha penganekaragmmnan dan pengembangan sumber pangan,
kalor1 dan giz1 yang murah harganya dan mudah dipercleh adalah salah satu alternatif
pernecaliannya.

Salah =atu cara vatuk meongatasinva adalah dengan mengkonsumsi tempe. Tempe
adalah produk fermentasi yang amat dikenal oleh masyarakat Indonesia, karena
citarasanva yang khas. mlai gizi vang tinggi, harganya vang murah dan khasialnya bagi
kesehatan,

Tempe yang dibuat dari kedelai merupakan tempe yang paling dikenal luas dan
paling banvak dunanfantkan orang untuk lauk makanan. Selain tempe kedelai, ada juga
tempe dari bahan lain seperti tempe benguk, tempe lamtoro, tempe gemnbus, tempe
bungkil, atan tempe bongkrek (Sarwono, 1996).

Fedelai vang wmum digmakan sebagai bahan baku tempe. mempunvai
keleinahan-kelemahan sebagai berikut: tidak tahan terhadap hama dan peayakit, tumbuh

kurang baik pada tanah berpasir, tunbuh baik pada pH tanah sekitar 6 - 6,5 (tidak



dapat tunbuh pada tanah asam), wmur panen lama atan panjang (Lamina, 1990).

Dilibat dari beberapa kelemahan vang ada pada kacang kedelai. ada baiknya
kalan dicart jemis kacang-kacangan lamm yang sifalnya kurang lebibh sama dengan
kedelai. dan salah satu kacang-kacangan yang dapat digunakan sebagai penggantinya
adalah kacang hinggak.

Di sini. penyusun ingin mengadakan penelitian untuk pembuatan tempe dari
bahan baku vang beluu pernah diteliti sebelummva yaitu dengan menggunakan kacang
tunggak atan yang sering dhkenal orang dengan nama kacang tolo.

Kacimg tunggak (Fiena unguiciiata) mempunyai potensi untuk dikembangkan
sebagai bahan pangan. Facang tunggak memuliki keunggulan dari segi budidava
dibandingkan dengan kacang-kacangan lain (kedelai dan kacang hijau) vang dapat
tumbuh i lahan kritis. Kacang tunggak tahan terhadap kekeringan. dapat tumnbuh di
tanah masam, perawatan tanaman mndah dan wmur panennya pendek atau cepat
(Trustinah dan Kasno, 1990; Flasno, 1991).

Berdasarkan Daftar Komposisi Bahan Makanan vang dikeluarkan oleh
Direktorat Gizi Departemen Fesehatan Republik Indonesia talun 1979, kacane tunggak
memiliki kandungan protein sebesar 22,9%. Walaupun kandungan proteinnya lebih
rendah danipada kedelai (34,9%5) tetap1 tidak jauh berbeda dengan kacang-kacangan
lain vang sudah dikenal dan dimanfaatkan secarn luas oleh masyarakat, sepertt kacang

htjan (22.2%0) dan kacang merah (23,1%).



Dalam hal 1 yang menjadi kendala dalain pengembangan kacang tunggak
sebagal baban baku imdustri adalah terbatasnya pengetahuan tentang pengolahan kacang
tunggak, kacang tunggak belum banyak dibudidayakan dan dimanfaatkan guna
menghasilkan preduk yang dapat diteruna masyarakat, vang mwwah dan dapat
meningkatkan status gizi masyarakat. Karena kendala inilah penulis ingin meneliti satu
hal yang masih baru yang mungkin akan dapat menguntuingkan di bidang pangan dan
berguna untuk meningkatkan stafus gizi masyarakat Indonesia.

Tempe kacang tunggak dibuat dengan cara vang sama seperti dalam pembuatan
terpe kedelal. yang mempunyai tiga tahap proses utama, yaitu: idrasi dan pengasaman
byt dengan perendaman. sterihisasi sebagian tevhadap bin dengan perebusan atan
pengukusan dan fermentasi oleh jamur tempe (¥ asmidjo, 1990).

Femasan yang biasa digunakan untuk fermentasi tempe yaitu daun pisang, daun
Jati, waru atau bambu, dan selanjutoya telah dikembangkan penggunaan bahan
Kasmidjo, 1990).

Tnkubasi dilakukan dengan suhu 25 sampai 37°C selama 36 — 48 jam. Selama
inkubast terjadi proses fermentasi yang menyebabkan perubahan komponen-komponen
dalam biji.

Pada penelitian im akan dipelajari pengaruh bahan pengemas tersebut terhadap
kualitas tempe kacang tunggak sebagai faktor 1. dan lamna fermentasi sebaga faktor 11
karena diduga jenis bahan peugemas dan lama fermentas: mempengaruhi kualitas tempe

kacang tinggak.



1.2. Tujuan Pepelitian
Penelthan mn bertiynan untuk mendapatkan kombmasi perlakuan antara jenis
bahan pengemas dan lama fennentast yang optimum untuk menghasilkan tempe kacang

tunggak yang berkualitas.



