
I. PEND.AI{TJLUAN

l.l. Latar Belakang

Tempe merupakan suetu produk fer:rrenrasi yang sudah amat

dikenal oleh masyarakat Indonesia dan telah barryak dikonsumsi oleh semua

nngkatan masyarakat terut4rna diJawa dan Bali pa& umumnya" tempe yang

dikenal oleh masyarakat ialah tempe yang dibuat dari baha' baku kedelar,

yarru sebagar sumber protein yang amat penting bagi manusia. Di samping

iru, tempe dapat juga dibuat dari berbagai bahan baku lain sepero. ampas

kelapa (tempe gembus) dan ampas kacang ranah (tempe bungkil).

Tempe merupakan suaru produk pangan yang mempunyai

suatu keurrikan dibanding dengan produk kedelai yang lain. Keunikan

tersebut ialah kedeiai pada tempe masih &pat dikonsumsi dalam benn:k biji

kedelar berbeda dengan tahu atau susu kedela5 mempunyar kand,ngan

vitamur Brz Img bngs yang jererry dijumpar pada sumber nabati yang lain-

vitamrrr tersebut merupaka' hasrl metaborisme Khbsiera pneumonue yang

nmrbuh secara spontari pada bahan pengemes (da'n waru, jaa dan daun

prsang) yang digunakan selama berlangsungnya ferrnentasi

Adapun keungulan tempe sebagai bahan pangan, yalh.r:

- mempunyai kdori yang rendah (149 kal/100 gr bahan), sehinga sesuar



unruk orang yang sedang dieg

- kandungan proteinrrya tingg5 yaitu 18,3 g/ 1OO gr bahan" sehingga cocok

unhrJs para "vege tarian";

- memiliki efek hipokolesterolem\ yaitu mencegah kenaikan kolesrerol dan

trigliserida dalam senrm dardr sehingga baik untuk mencegah atero-

sklerosis dan penyakit jantung koroneq,

- mempunyu deye cema prorein yang tingi" sehinga baik unnrk golongan
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- mempunyai kandungan karbohidrar dan gule yang rendah, sehingga baik

unruk penderita diabetes;

- adanya aktivitas enzim fitase yang anggr selama proses penempeart, maka

dapat mengludrolisis asam fitat yang menglrambat penyerapan mineral

menjadi inositol dan fosfat bebas, dengan demikian penyerapen mineral

menjadi mudah;

- dengan adanya kapang Rhirypus I, make akan dihasilkannya enzim lipase

yang dapat mengfiidrolisis lemak selana femrenrasr" sehingga dapat

mencegah perumbunan lemak dalam sel hati;

- mempunyar efek anti oksidan;



- mempunyarkandunganvrtaminB rz Img tingr, yang jarangterdapatpada

bahan pangan nabah yang lain.

Kelemahan tempe sebagar bahan pangan, yartu: tidak dapat

disirnpan terlalu lama katena tempe tersebut letbuat dari kedelar yang

kandungan proten dan kelembabannya rittgg, y*g merupakan media yang

baik untuk pertumbuhan mikroba pembusuk. Tempe dapat disimpan paling

Iana 2 han. Setelah masa itu, jamur tempe akan mati dan rumbuhlah bakten

bakten pembusuk yang dapat merombak protein menjadr senyawa-senyawa

yang lebdr sederhana seperti rndol dan amoniak yang merumbulkan bau busuk.

Atas dasar kedua hal di atas, maka perlu dilakukan suatu usaha

diversifikasi pemanfaatan tempe. Salah sarunya, yaitu dengan menjadikan tempe

tersebut sebagar tepung tempe, yang mempunyar kemungkinan pengunaan

yang lebih luas, terutama unhrk keperluan penyediaan pangarl bagr orang-orang

yang ada dalam keadaarr rawan gSzi danunnrk memperbaiki grzi anak usia bahta.

Dengan adanya tepung tempe, make tepung tempe tersebut dapat digunakan

sebagar bahan baku unhrk pembuatan "stic/<Eempe".

DengarL dilakukan penelitian pengolahan tempe menjadi "ttick

rempe" maka akan diperoleh diversifikasi p engolahan tempe menjadi

makanan kecil yang bergrzi.



Pada pembuatan"stitk lempe" rru pengunaan proporsi tePung

tempe y^ng tngr dan berkurangnya Penggunaan tePung tengr

menyebabkan adonan kurang kompak. Untuk itu perlu penambahan tePung

tengu yang menrpakan sumber pab, di samprng proteinnya yang relatif

cukup tingr. Pati rru berfungsi sebagar perekrt adonan sehingga dapat

dihasrlkan adonan yang kompak.

1.2. Perrnasalahan

Berapakah jumlah proporsi tepung tempe dan tepung terigu

yang dapat menghasrlkan r/ar,€ tempe yang renyah dan disukai oleh

konsumen ?

1.3. Tujuan

Menglaji proporsi tepung tempe dan tepung tengr: terludap

sifat fisik, khemis dan organolepuk r/lr,€ tempe sehinga dapat dihasilkan $ick

tempe yang drsukar konsumen.




