
I. PENDAHULUAN 

I. 1. Latln· Oelakang 

Kebutulmn d:1sar mammia yrutg penting di samping papan, mmdang, pendidibm 

drut keselmtan adalalt pamtrut. Kecuk·uprut prutgrut merupakrut masalah yrutg belurn 

lerpec~dtkan ;,elundmy<~ sampai saat ini, \Valaupun induslri pangan !ems berkembl"mg 

dengru1 pesatnya yang ditru1dai dengan semakiu meningkatnya macrun produk pangrut 

ohdmn di masyru·akal. Fsaha pengru~ekaragmmm dan pemtembangrut sumber pangan, 

kalori dru1 gizi yang mundt hargmtya dan mudah diperoleh adalalt salalt saht altE'matif 

p~~nte~·ldimmya. 

Salalt satu cara untuk mengatasinya adalalt dE>ngan mE'ngkomamtRi tempe.Tempe 

adalah produk fennentasi yang runat dikenal oleh nmsyarakat Indonesia, karena 

citm·asmtya yrutg klms. nilai gizi yang tinggi, hm·ganya yang mural1 dan klta"ialnya bagi 

kE'R\'halmt 

Tempe yru1g dibuat dru·i kedelai nwrupakan temp<' yang paling dihnal luas dan 

paling bmtyak dimmlfantkan orang untuk I auk makmtmJ. Selain tempe kedelai, ada juga 

temp<' dari bahan lain ~eperti tempe benguk, t<>mp<> lan!loro, tempe g<>mbus, tt"mpe 

bungkil_ alau tempe bon_gkrek (Smwono, 1996). 

Kedelai yang umum digunakan sebagai bahan bal-m tempe. mempunyat 

kelemahmt-kelemahan sebagai berikut: tidak tahan terlmdap hama dru1 penyakit, tumbuh 

kurmii{ baik pada tmmh berpasir, tumbuh baik pada pH tanal1 sekitar 6- 6,5 (tidak 
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dapat hnnbuh pada tooah asam), umur panen lama atau pru~iang (Lrunina, 1990). 

Dilihat dari beberapa kelemahru1 yru1g ada pada kacruig kedelai. ada baiknya 

kalau dicari jenis kacoog-kacangrui lain ymig sifatnya kurruig lebih sruna dengru1 

kerlelai. dan salah satu kacang-kacangrui yang dapat digunakan sebagai penggruitinya 

;~dal(lh kac::mg tunggak. 

Di sini. P<'lly'liSUH mgm mengadakrut p•melitirui untuk pembuatan l<>mpe dari 

bahan baku yang belum pemah diteliti sebelumnya yaitu dengru1 men~~:gimakoo kacang 

tunggak alan yang sl"ring dikenal oroog d<>ngan nruua kacang tolo. 

Kac:Uig tunggak (nella w1guicuiata) m;;-mpnnyai potensi untuk dikembrutgkrui 

st>bagai bahan pruigan. f:ac;~ng tunggak mt>mi lib kennggulrut dari Regi budidaya 

dibruidingkmi dengan kncang-kacruigrui lain (keddai dan kacruig h~jau) ymig dapat 

tumbuh di lalmn kritis. Kacruu~ tunggak taltrui terhadap kekeringru1. dapat turnbuh di 

t:mah nm~mn, pentwntnn tanam::m mml<th dan nnmr pnnennyn pt>ml<'k ntau ,...,pnt 

(T111stinah dan Kmmo, 1990; J:a~;no. 1991). 

Berdasru-bm Daitru· Komposisi Bahan Makmirui yru1g dikeh•m·kan oldt 

Dir;>klorat Gizi Departf?men f:esc>hatrui R;>publik Indonesia !alum 1979. kacruig tunggak 

mt>miliki km)(lungan protein sebesar 22,9%. \Valaupun kandung(ln prot;;-innya lehih 

rendah daripada kedelai (34,9°-o) tetapi tidak jauh berbeda clengrui kacang-kacangan 

lain ynng sudah dikenal dan dimm1fuatkrui secara luas oleh masyarakat, seperti kacmtg 

hijm1 (22,2')1)) drui kacm1g meral1 (23J')IJ ). 
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Dalrnn hal ini yrn1g menjadi kendala dalrnn pengembrnigrn• kacrn1g tunggak 

st>bagai bahan baku industri adalah terbatay;nya pengt>talnmn lt>nlang pt>ngohthan kacang 

tun~gnk kacrn1g tunggnk bt>lum banynk dibudidayakan dan dirmmfaatkru1 gtma 

mP.nghasi lkrn1 produk yang dapat diterima m!u.;yarakat. yang mural! dan dapal 

me>ningk:-~tknn !'ltatu!'l gizi masyarakat. Karena ke>ndala inilah po;onulis ir~gin me>no;oliti ;:atu 

hal yang masih bru1.1 yang rmmgkin akan dapat m~;n_guntungkan di bidang p~mgru1 dan 

he>npma untuk menin~katkan staius gizi masyarakal Indont>sia. 

Tt>mpe \mcang tunggak dibuat dengan cara yang sruna ~epo;orti dalarn pembuatan 

kmpe k;:delai. yang IJI<o'lllpunyai tiga tahap prose>s utruna. yailu; hidrasi dan penga!lrunan 

biji dengan pert>ndmnan. sterili~m;i sebagiru1 terhadap biji dengan pert>busan atau 

pengtOO.Jsru• drn1 fem1entasi olehjarnur tempe (Kasmic~jo, 1990). 

Kemasan yang biasa digunakan untuk tennentasi tt>mpe yaitu daun pisang, daun 

jati, vvant atau barnbu. clan sel:uUutnya Ielah dikembangkan pt>ngg~maan bahm1 

pengemas tempt> dari kantong plastik yrn1g diberi lubru1g {Stt>inhTaus, 1960 9illarn 

Kasmidjo, 1990). 

Inln1bm;i dilakukan dt>ngan suhu 25~sarnpai 37°C selama 36 ~ 48 jam. Selanm 

inkubasi t;;>Ij:.Hii pro;;es fennentasi yang menyebabkan pentbahan komponen-komponen 

dalarn biji. 

Pada pen:;> lilian ini akan dipelajari pengmuh baltan pengenms tersebut terlmdap 

kualitas tempt> kacang tunggak sebagai faktor L dan lama fennentasi sebagai faktor lL 

knrena diduga j;;>nit: bahan pengemaR drui lruna fennentar.;i rnt>mpt>ngru11hi kualita:::: tempe 

kacang tunggak. 
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1.2. T1~ju:m Peuelitian 

Pt>nt>lifian ini b<>linjnan unh1k m<>ndapalkan kornbin~mi p<>rlaknan anlara jenis 

balum peng<>mas clan lama femJent;~si y:mg optimum nnlnk m•mghm~ilkan tempe kacang 

fUilf?1!!lk yang berkual itao;. 


