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Abstrak

Tempe merupakan makanan tradisional asli Indonesia yang kaya manfaat
diantaranya sebagai antioksidan dan makanan kaya protein. Proses produksi
tempe yang selama ini masih diterapkan di Indonesia umumnya menggunakan
kultur starter yang diperoleh dari pasar yang biasa disebut laru. Komposisi dan
kemurnian dari laru pasar ini tidak konsisten sehingga tempe yang dihasilkan pun
kualitas organoleptiknya beragam. Hal ini akan sangat menghambat usaha
komersialisasi tempe karena industri pada umumnya menghendaki produk yang
kualitasnya stabil dan seragam. Kegiatan ini mencoba mengidentifikas pengaruh
penggunaan kultur starter yang berbeda terhadap kualitas organoleptik rasa,
warna, tekstur, dan aroma tempe yang dihasilkan. Kegiatan menggunakan 3 jenis
kultur starter murni yaitu R. oligosporus, R. oryzae, dan Mucor sp. yang
kemudian dibandingkan dengan kultur starter laru pasar. Metode yang digunakan
adalah metode tradisional yaitu dengan menguji masing-masing kultur starter
dalam produksi tempe. Hasil percobaan menunjukkan keempat kultur starter
menghasilkan tempe yang kualitas organoleptiknya baik. Tempe yang diproduks
dengan menggunakan kultur starter Mucor sp. menghasilkan tempe yang aroma
dan rasanya paling disukai panelis. Tempe yang menggunakan kultur starter R.
oligosporus menghasilkan tempe dengan struktur yang lebih kompak dibanding
tempe yang menggunakan ketiga kultur starter lain.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Tempe merupakan makanan asli Indonesia yang ditbaratfermentasi
kedelai. Fermentasi kedelai berlangsung selama42{aéh pada suhu 30°C
dengan bantuan mikroorganisme tertentu dari golokgpang terutamihizopus
oligosporus. Kedelai akan diliputi oleh struktur menyerupai naeg
halus/biomassa kapang berwarna putih, disebut immsglang mengikat kedelai
menjadi struktur yang kompak. Biomassa kapang empéran penting dalam
pembentukan tekstur tempe. Aroma tempe terbentuk ohetabolit yang
dihasilkan kapang selama proses fermentasi. Kapaegghasilkan enzim
protease dan lipase yang memecah protein dan l&edtai menjadi komponen
yang lebih kecil sehingga komponen ini bersifatatibl(mudah menguap). Oleh
karena itu, tekstur dan aroma tempe sangat dipehgarieh pembentukan



miselium dan aktivitas enzim yang dihasilkan olep&ng. Dengan kata lain, jenis
kapang yang digunakan akan berpengaruh pada mganaeptik aroma, rasa,
dan tekstur tempe yang dihasilkan.

Tempe memperoleh tempat tersendiri di jajaran kulindonesia dan luar
negeri seperti di Amerika Serikat, Belanda, Malaysian Kanada karena rasanya
yang enak, murah, dan bergizi tinggi. Daya cermaem tempe lebih tinggi dari
kedelai biasa karena protein tempe telah dipeagih miikroorganisme, dalam hal
ini kapang, menjadi asam amino yang lebih mudabrdjstubuh. Kadar lemak
tempe yang rendah menjadikan tempe sumber protainy Yaik dikonsumsi
penderita penyakit jantung dibandingkan denganmipgang kaya akan lemak.
Di Amerika Serikat tempe terutama digunakan sebdgging tiruan di kalangan
vegetarian karena kaya akan zat gizi dan tempe pakam salah satu bahan
pangan nabati yang mengandung vitamin. Bitamin B, merupakan vitamin
yang jarang ditemukan pada bahan pangan nabatiumMe®ySDA 100 gram
tempe mengandung vitamin Bsebanyak 6% dari angka kecukupan gizi laki-laki
dewasa. Peningkatan kandungan vitamin tempe ikutilipula oleh penurunan
kandungan beberapa komponen antinutrisi yang umartergapat dalam kacang
kedelai. Komponen antinutrisi ini akan mempengapgmnyerapan zat gizi kedelai
melalui pembentukan ikatan antara komponen antsnatengan zat gizi (tripsin
inhibitor), mengurangi kualitas protein (tannin)emgurangi penyerapan mineral
(asam fitat), menyebabkan darah membentuk gump@iamaglutinin), atau
menyebabkan gangguan metabolisme (goitrogenik).gi?angan komponen
antinutrisi ini terutama terjadi saat proses peaemah kedelai sebelum inokulasi
starter (Hutkins, 2006). Pada Tabel 1 dapat dilibeltwa kadar protein tempe
lebih rendah dari kedelai karena aktivitas enzimgymerombak protein menjadi
asam amino yang lebih mudah dicerna. Selain ituakddmak tempe juga
berkurang karena lemak dirombak enzim menjadi korapoyang berukuran
lebih kecil.

Tabel 1. Komposisi kedelai dan tempe
Soybeans' Tempeh?

Constituent (9/100 g) (g/100 g)
Moisture 7-9 60 - 65
Protein 30-40 18 -20
Soluble Nitrogen <1 2-4
Carbohydrate 28 -32 10-14
Fiber 4-6 1-2
Fat 18 - 22 4-12
pH 6-—7 6—-7

"Whole raw soybeans (prior to soaking)
ZFresh (wet) weight basis

Sumber: Hutkins, 2006.

Tempe yang selama ini beredar di pasaran masihadimelalui proses
fermentasi dengan menggunakan bibit atau startey gapat diperoleh di pasar.



Kultur (biakan) starter atau biasa disebut laru dibbuat secara tradisional
sehingga kemurnian dan komposisi kultur yang dikasitidak konsisten dan
tempe yang dihasilkan pun memiliki mutu organoleptang tidak seragam.
Kurang konsistennya kultur ini akan sangat menglankiomersialisasi tempe
karena produk yang diproduksi pada skala komeskmld besar diharapkan
memiliki mutu organoleptik terutama rasa, aroma) ganampakan tempe yang
konsisten dan seragam.

Konsumsi tempe nasional sangat tinggi karena kosskedelai per kapita
mencapai 8,1 kg kedelai/kapita/tahun pada tahu®.2D@ri jumlah tersebut 80%
kedelai nasional digunakan sebagai bahan baku pEarbuempe dan tahu
(Deptan, 2009). Hal ini menunjukkan bahwa tempegaandiminati oleh
masyarakat Indonesia. Sehingga upaya untuk menkgrasempe yang konsisten
rasa, aroma, dan penampakannya akan sangat potamsik membuka peluang
usaha produksi tempe skala besar. Tempe juga spogatsial dikembangkan
sebagai komoditi ekspor Indonesia karena manfaapeesebagai bahan pangan
kaya protein dan antioksidan telah diketahui sedams oleh masyarakat
internasional. Tetapi upaya produksi komersial tenmp tentu saja harus diawali
dengan usaha untuk memuliakan kultur starter yaggndkan dalam proses
produksi tempe karena jenis kultur starter akargaamempengaruhi kualitas
mutu sensori dari tempe yang dihasilkan.

Rumusan M asalah

Rumusan masalah yang menjadi fokus tulisan iniadahasih belum
teridentifikasinya pengaruh jenis mikroorganismag/aigunakan sebagai kultur
starter tempe terhadap karakter sensori rasa, amenapenampakan tempe yang
dihasilkan pada proses fermentasi.

TUJUAN

Penulisan karya ilmiah ini bertujuan untuk membemik perspektif
mengenai pengaruh jenis kultur starter yang diganakalam pembuatan tempe
terhadap karakter sensori rasa, aroma, dan penampatkpe yang dihasilkan.

MANFAAT

Manfaat yang diharapkan dari penulisan karya ilnmaldalah:

1. Teridentifikasinya jenis kapang yang dapat digunakatuk membuat tempe
beserta karakteristik mutu organoleptik dari masimasing tempe yang
dihasilkan.

2. Sebagai langkah awal untuk usaha pemuliaan kutes tempe sehingga ke
depan dapat dihasilkan kultur starter tempe yammguin

3. Merangsang usaha komersialisasi tempe melalui usddmatifikasi kultur
starter tempe sehingga tempe yang dihasilkan meyapumutu organoleptik
yang konsisten.



4. Meningkatkan minat untuk meneliti tempe terutama skegi pemuliaan kultur
starter.

METODE

Metode yang akan digunakan disebut sebagai metadisibnal yaitu
menumbuhkan starter kapang (inokulum) pada keglalzj telah melalui tahapan
persiapan untuk membuat tempe dan kemudian diamati organoleptik tempe
yang dihasilkan. Metode ini terdiri dari tiga tahgaitu tahap persiapan kultur
starter, tahap produksi tempe, dan tahap pengarpattumbuhan kultur.

Alat dan Bahan

Alat :- cawan petri
- oven
- mortar
- kompor
- panci
- ember plastik
- loyang
- kemasan/kantong plastik
- pisau
- nyiru
- sendok makan
- pengaduk

Bahan : - kedelai
- laru pasar
- biakan murni R. oligosporus, Mucor sp., danR. Oryzae)
- nasi

Waktu dan Tempat

Waktu : 16 Desember 2008
Tempat : Laboratorium Mikrobiologi Departemen llaian Teknologi
Pangan Institut Pertanian Bogor

Persiapan Kultur Starter

Kultur murni yang akan digunakan dalam kegiataradkultur murniR.
oligosporus, Mucor sp., dan R oryzae yang diperoleh dari laboratorium
Mikrobiologi Departemen Ilmu dan Teknologi PangaRBI dan sebagai
pembanding digunakan laru pasar yang mengandurgr lRil Oligosporus yang
diperoleh dari Pasar Anyar Bogdraru pasar merupakan biakan yang biasa
digunakan pengrajin tempe untuk memproduksi tengmg selama ini beredar di
pasaran. Biakan sebelumnya telah ditumbuhkan padadn cawan petri secara



steril selama 3-4 hari kemudian dikeringkan di osampai kering dan dihaluskan
dengan cara digerus dengan mortar.

Produksi Tempe

Pengujian aktivitas dari laru dilakukan melalui yembuatan tempe
dengan menggunakan kultur starter kapang yang dkgn Untuk membuat
produk tempe, digunakan kedelai yang dibeli dassd? Darmaga Bogor
kemudian direbus dan direndam semalam sampai tekbebuih. Tujuan
perendaman adalah melarutkan oligosakarida (gulgerme) kedelai yang
terutama terdiri dari stakiosa dan rafinosa selanggkteri asam laktat dapat
memfermentasi gula tersebut menjadi asam organgamAorganik ini akan
menciptakan kedelai dengan pH asam sehingga pesmhanbmikroorganisme
pengganggu fermentasi yang tidak dikehendaki ddipagah. Kedelai yang telah
direndam tersebut kemudian dikupas kulit arinyaudi dengan air bersih dan
selanjutnya dikukus atau direbus. Kedelai kemudidimginkan dan ditiriskan.

Kedelai dibagi menjadi 4 bagian dan diletakkan didah yang bersih.
Masing-masing biakan mikroorganisme atau laru yasglah dihaluskan
ditambahkan ke kedelai dengan dosis 5 gr/kg keddilzampur rata lalu dikemas
dalam kantong plastik (ketebalan 1,5-2,5 cm). Kagtplastik sebelumnya sudah
dilubangi kecil-kecil tiap 2 cm sehingga, @apat bersirkulasi ke dalam media.
Lubang pada kantung plastik dijaga agar tidak kermnyak dan tidak terlalu
sedikit. Terlalu banyak lubang mengakibatkan tartzinyak @ yang bersirkulasi
ke dalam media dan menyebabkan biakan cepat meuakbgmbra yang berwarna
hitam (tempe jadi busuk). Lubang yang terlalu siédikan menyebabkan.,@ang
bersirkulasi dalam media kurang sehingga pertumbubimkan terhambat.
Pemeraman kedelai dilakukan selama 24-48 jam pddarsiang.

Pengamatan Pertumbuhan Kultur

Kedelai yang telah mengalami proses fermentasimgel hari kemudian
diamati secaraf obyektif berdasarkan tingkat pebwiman miselium, warna
miselium dan aroma tempe yang dihasilkan dan ké&mnudibandingkan dengan
tempe yang dibuat dengan kultur dari laru pasaltuKstarter tempe yang dipilih
hendaknya menghasilkan produk tempe yang kompagastearoma khas tempe
yang kuat, dan rasa tempe yang khas.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengamatan dilakukan untuk melin@ngaruh jenis kultur terhadap mutu
organoleptik tempe kedelaPengaruh yang diamati berupa kekompakan dan warna
miselium serta aroma tempe dan rasa. Data hasil pgargamatan terhadap
pertumbuhan kultur disajikan dalam Tabel 2.

Dari Tabel 2 terlihat bahwa kekompakan dari temp@gy dihasilkan
sangat dipengaruhi oleh karakter pertumbuhan détitkkdan kondisi optimal dari
pertumbuhan kultur. KapanB. oligosporus dan R. oryzae mempunyai sifat



pertumbuhan yang sama sehingga kekompakan tempedyzasilkan seharusnya
sama. Tetapi dalam kegiatan ini tempe yang dibeaigan kapandrR. oryzae
teksturnya kurang kompak. Faktor yang diduga beyperh pada pertumbuhan
miselium kapang tersebut adalah pada pengaturamsiagang berhubungan
dengan jumlah lubang pada kantung plastik. Semeemiarcor sp. memiliki
miselium yang pendek sehingga tempe yang dihasitiasifat kurang kompak
dibanding tempe dari kapang lain.

Tabel 2. Pengaruh jenis kultur terhadap mutu origgia tempe kedelai

No.  Jenis kultur Kekompakan dan Warna Aroma Tempe
Miselium dan Rasa
1 Roligosporus  Sangat kompak; warna putih (BJriu+;<has tempe
2 Mucor Miselium pendek; kurang Bau khas tempe
% kompak; warna putih (++++)
3 Roryzae Kurang kompak; warna putih (Bil; khas tempe
Laru pasar . . Bau khas tempe
4 (pembanding) Kurang kompak; warna putih (++4)
Keterangan : ++++ sangat disukai +++ disukai  gakadisukai + kurang
disukai

Aroma tempe yang dihasilkan pada fermentasi terepeentuk karena
adanya aktivitas enzim dari kapang yang digunakmzim ini akan memecah
protein dan lemak kedelai membentuk aroma yang .kKasnponen yang
dihasilkan memiliki ukuran dan berat molekul yarepih kecil dari bahan
awalnya sehingga komponen lebih mudah menguapti{yaan tercium sebagai
bau tempe. Aroma yang muncul tergantung oleh jeoisponen yang dihasilkan
selama proses fermentasi. Selain itu, juga sanigandaruhi oleh jenis kultur
starter dan jenis kedelai yang digunakan. Aromakgpyang biasa tercium dari
tempe yang normal dihasilkan oleh komponen 3-octardan 1-octen-3-ol (Feng
et al., 2006). Munculnya bau menyengat amonia yang tamgdnuncul pada
tempe diduga disebabkan oleh adanya kontaminagioorlanisme yang tidak
dikehendaki pada kultur starter yang digunakan.aPegfjiatan ini, tempe yang
dihasilkan kultur starteviucor sp. memiliki aroma yang paling baik dibandingkan
dengan tempe yang dihasilkan dari kultur starter. IRengujian tempe secara
organoleptik, dengan cara dikonsumsi, menunjukkaimva tempe yang dibuat
dari kultur starteMucor sp. menghasilkan rasa khas tempe yang paling disukai.
Hal ini diduga disebabkan oleh miseliuMucor sp. yang pendek sehingga
pertumbuhanMucor sp. lebih lambat dibandingkan dengan kultur stargen.|
Dengan demikian, kultuMucor sp. memiliki waktu yang lebih banyak untuk
membentuk komponen rasa dan aroma tempe lebih seanplibandingkan
dengan kultur starter lain. Rasa asam pada tengsbalikan oleh tercemarnya
kultur starter yang digunakan. Hal ini sering dipan pada tempe yang dibuat
dengan kultur starter laru pasar, mengingat kuibirditumbuhkan di media
onggok yaitu ampas dari proses pembuatan minyapkedehingga kultur starter
tercemar oleh onggok. Profil komponen penyusumartempe disajikan dalam
Gambar 1.
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Gambar 1. Profil komponen volatil yang dihasilkateho Rhizopus
oligosporus pada proses fermentasi kedelai
Sumber: Fengt al. 2006

Warna yang dibentuk oleh miselium kapang dipendaoléh jenis kultur
yang digunakan. Pada umumnya warna miselium terapg gihasilkan kultur
pada pengamatan bisa diterima secara sensori aledlip Tempe yang ideal
adalah tempe yang kompak, warna miseliumnya noyaigll putih dan memiliki
aroma normal tempe. Warna miselium yang tidak puténunjukkan adanya
kontaminasi kultur oleh mikroorganisme lain. Beat&an hasil pengamatan
terhadap tempe yang dihasilkan, semua kultur starienghasilkan warna
miselium yang sesuai dengan harapan yaitu putih.

KESIMPULAN

Dari keempat jenis kultur starter yang diuji digefokesimpulan bahwa
kultur starterMucor sp., Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, dan laru pasar
menghasilkan tempe dengan mutu organoleptik yaigylaau memiliki rasa dan
aroma khas tempe, struktur tempe dengan kekompgdagn dapat bagus/dapat
diterima, dan warna miselium putih. Kultur starducor sp. merupakan kultur
starter yang menghasilkan rasa dan aroma yanggpdisukai dibandingkan
dengan kultur starteR.oligosporus, R.oryzae, dan laru pasar. Kultur starter
R.oligosporus menghasilkan tempe dengan struktur paling kompla&ndingkan
dengan struktur tempe yang dihasilkan kultur staaie.
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