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1.1. Latar Belakang 

Kacanff, t;unggak ( yj_g_Qg,_lli)_g_u i cu lata) rnerupakan 

kornodi ti kacang--kacangan yang dapat dikembangkan di 

laban kering beriklim kering_. lahan pekarangan dan lahan 

sawab, dic;arnpin11 i tu kacang tunggak berumur pendek ( 60-

70 l1nri) dcngan potPnsi basil yang tinggi (0,90- 2,00 

ton/ba) (Kasim dan Djunainab, 1993). 

Pada saa·t ini kacang tunggak dimanfaatkan mulai 

dari daun muda .. polong muda serta biji kering yang dapat 

•likonsumsi ~;cbaJJai r:ayuran (~'lidiya-ti, 1985). Selain 

digunakan sebagai lauk ;'ttau tepung, kacang tunggak belum 

dimanfaat.kan sccarn np1~i mn1. Mr~c:kipun demikian kacang 

tunggak termasuk jenis kacang-kacangan yang mempunyai 

nilai 'gizi cukup tinggi dan sifat fisiknya hampir sama 

dengan kedelai. Pemanfaatan kacang tunggak sebagai bahan 

baku untuk pembua.tan tempe dibarapkan dapat meningkatkan 

kegunaan kacang tunggak. Hal ini terutama akan sangat 

bermanfaa·t bagi me.syarakat lahan kri tis, mengingat tempe 

banyak mengandung nilai gizi potensial (Karyadi dan 

Hermana, 1995) dan mencegah terjadinya penyakit 

degeneratif (Bawaibi, 1997). 

Kacang tunggak memiliki beberapa macam galur. 

Galur-galur yang memiliki stabilitas rata-rata dan 



memiliki adaptasi umum yang baik dilepas sebagai 

varie·tas. Varietas yang mempunyai sifat-sifat tersebut 

antara lain dilepas dengan nama KT-2, KT-4 dan KT-5 

( Trustinah, 1992). 

Sejauh ini variet.as yang telah ditemukan diatas 

belum di teli ti potem: inya sebagai bahan baku tempe, 

meskipun penelitian pembuatan tempe dari kacang tunggak 

t,elah dilaporkan oleh Djurtoft ( 1985) untuk rakyat di 

Nigeria. Menurut Sapuan dan Soetrisno (1996), karakter-

istik dan mutu tempe dipengaruhi oleh varietas dan mutu 

bahan baku yanrr digunakan. Kedua un~;ur terse-but bersama-

sama menentukan karakteristik mutu fisik, organoleptik 

dan kimi.awi (komposisi dan nilai gizi). Oleh karena itu 

perbedaan bent11k fisik varietas-varietas unggul kacang 

tunggak (t.erutama terlihat dari warna kulit bijinya), 

diperkirakan dapa1~ mempengaruhi karakteristik mutu 

fisik, kirniawi dan organolept,ik tempe kacang tunggak 

yang dihasilkan. Sebagaimana diketahui bahwa warn a 

coklat. kehihnnan pada kuli t~ biji umumnya disebabkan oleh 

tanin (Hui, 1992). Dan adanya tanin dalam biji dapat 

mencegah pert.umbuban mikroorganisme, sehingga dapat pula 

mempcngaruhi kualitas tempe kacang tunggak yang dihasil-

kan. 

Karakteristik dan mutu tempe selain dipengaruhi 

oleb variet.as dan mutu bahan bakunya juga di tentukan 



oleb teknologi prosesnya (Soetrisno, 1996). Proses pem­

buatan ·tempe. keberhasilan pembuatannya sant-rat ditentu-

kan'olell pengerulalia~ tiap-tiap tabapan proses. Masing-

utasing tnhapnn proses torsebut mempunyai fungsi sendiri­

sendiri yang mendukung kebert1asilan pertumbuhan miselia­

miselia Llp~ttlL{. Scduh satu tabapan proses .)'ang berperan 

ant.ara lain adalab lama pengukusan. Pengukusan yang 

terlalu singkat ak:ctn 11P')ngakibatkan substrat sukar ditem­

bus dan dilapukkan oleh miselium kapang, sedangkan bila 

terlalu lama jarir1gannya menjadi lemah dan banyak men-

yt=ra.p air .j:~1di dapat mengbarnb:~t penyehnran oksigen 

sehingga pertumbuhcm mi;;el i a kapang sul i i~ berkembang 

( Sar•11ono, 19~!G), dan kontaminan tumbuh dengan eepat. 

f:'•oJnp;'ti saat ini belum banyak dilakukan peneli­

tian mengen!li pengaruh lama pengukusan terhadap kualitas 

tempe dari kacang t.tmggak dari beberapa varietas akibat 

perbedaan 

bijinya). 

fisik kacang tunggak (terutama warna kulit 

sehingga belum banyak diketahui pengaruh 

keduanya unt.uk mengbasilkan tempe kacang tunggak yang 

bail<. 

l. 2. Tujuan Pcnelii;itm 

Pencl i i~ian bertujuan untuk mendapa·tkan 

kombinasi perlakuan ant.ara varietas dan lama pengukusan 

untuk mengh~:w i lkan t.empe kacang tunggak yang baik. 




