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ABSTRAK 

 

Suci Adu, NIM. 170302052.  Dosen pembimbing I Irvan Lasaiba, M.Biotech dan 

pembimbing II Heny Mutmainnah, M.Biotech dengan judul “Pengaruh 

Konsentrasi Ragi Dan Lama Fermentasi Terhadap Kualitas Tempe 

Berbahan Biji Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) 

Semakin melonjaknya konsumsi kedelai menyebabkan harga kedelai dunia 

juga naik, sehingga perlu perpanjangan tangan pemerintah mencari alternatif 

bahan baku lain untuk mengganti kedelai sebagai bahan baku. JCara ini dirasa 

merupakan suatu terobosan yang diharapkan dapat mengurangi permintaan 

kedelai di pasaran. Penggunaan kacang-kacang dari berbagai jenis sebagai bahan 

dasar pembuatan tempe akan menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori 

tempe berbeda pula. Alasannya terdapat perbedaaan komposisi gizi yang 

dikandung, seperti protein, karbohidrat, lemak, dsb. Sehingga bahan baku 

alternatif yang bisa dijadikan sebagai bahan baku tempe adalah kacang tanah 

(Arachis hypogaea L.). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi dan besar pengaruh itu sendiri 

terhadap kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.). 

Metode penelitian digunakan disini yaitu kuantitatif yang bersifat eksperimental 

laboratoris. Penelitian dirancang menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) 

yang terdiri dari dua faktor, yaitu: 1) konsentrasi ragi (K1 = 1,5% (4,5gr/300gr); 

K2 = 2% (6gr/300gr) dan K3 = 2,5% (7,5gr/300gr)) dan 2) lama fermentasi (P1 = 

48 jam; P2 = 72 jam dan P3 = 96 jam) yang masing-masing faktor diulang 

sebanyak tiga kali. Dengan lokasi penelitian  di Laboratorium MIPA IAIN 

Ambon. Sedangkan untuk waktu penelitian dimulai dari tanggal 23 Mei 2023 

sampai dengan 29 Mei 2023. Teknik analisis data yang digunakan dalam 

penelitian adalah ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengetahui pengaruh  

dengan taraf signifikansi 5% dan uji lanjut menggunakan uji Duncan melalui 

program SPSS v.25Hasil penelitian yang diperoleh adalah pengaruh konsentrasi 

ragi dan lama fermentasi terhadap kualitas tempe berbahan biji kacang tanah 

(Arachis hypogaea L.) pada Rasa sebesar pada rasa 0.013 dimana α<0.05 , tekstur 

0.029 dimana α<0.05, warna 0.05 dimana α<0.05 dan aroma 0.00 dimana α<0.05 . 

yang artinya keempatnya memenuhi syarat nilai signifikan lebih kecil dari nilai 

0.05. Artinya konsentrasi ragi dan fermentasi mempengaruhi kualitas tempe 

berbahan kacang tanah (Arachis hypogaea L.). Dan besar pengaruh konsentrasi 

ragi dan lama fermentasi yang dinilai penelis terhadap kualitas tempe berbahan 

biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.) yaitu; faktor rasa K1P1 dengan nilai 3.83, 

tekstur  pada konsentrasi K1P1 bernilai 3.9, warna  dengan nilai  K1P1 sebesar 

3.95 dan aroma dengan nilai  K1P1 bernilai 3.98 

 

Kata Kunci : Konsentrasi Ragi, Lama Fermentasi, kacang tanah (Arachis 

hypogaea L. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan khas Indonesia yang merupakan hasil bioteknologi adalah tempe, 

yang mana kedelai atau jenis kacang-kacangan merupakan bahan dasar 

pembuatannya. Tempe terbuat dari hasil fermentasi kacang kedelai dengan 

beberapa kapang jenis Rhizopus seperti R.oligosporus, R.oryzae, R.arrhizus, 

R.stolonifer, R.microsporus, R.rhizopodiformis, R.chinensis, dan Mucor sp. 

Rhizopus sp. merupakan inokulum yang bagus dalam proses pembuatan tempe, 

karena mampu menghasilkan antibiotik serta biosintesis vitamin B, setelah kita 

mengkonsumsi tempe.
1
 Tempe mengandung protein setara daging sapi, dan kini 

semakin mendunia di kalangan orang-orang yang bergaya hidup modern. 

Permintaan kedelai yang tinggi ditunjukkan dengan laju pertumbuhan yang 

meningkat dan persaingan penggunaan kedelai sebagai produk makanan 

mengakibatkan produsen atau pengrajin tempe juga mengalami kesulitan dalam 

memperoleh bahan baku, sehingga tidak ada jalan lain selain mereka harus 

mengimpor dari negara-negara penghasil kedelai, seperti Brazil, Amerika Serikat, 

Argentina, dsb.
2
  

Semakin melonjaknya konsumsi kedelai menyebabkan harga kedelai dunia 

juga naik, sehingga perlu perpanjangan tangan pemerintah mencari alternatif 

bahan baku lain untuk mengganti kedelai sebagai bahan baku. Jika hal ini 

                                                 
1D. Hernawati dan M. Vita, "Variasi Inokulum Rhizopus sp. Pada Pembuatan Tempe 

Berbahan Dasar Kedelai dan Bungkil Kacang Tanah", Bioma, 4.1 (2019), 58–67.  
2Alda Safitry dkk, "Uji Organoleptik Tempe Dari Kacang Kedelai (Glycine max) dan 

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris)", Jurnal Prosiding SEMNAS BIO 2021, 1.1 (2021), 358–68. 

hal: 358 
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berlanjut terus-menerus akan berdampak lebih besar terhadap masyarakat 

Indonesia, yang tingkat ekonominya menengah kebawah. Salah satu kebijakan 

yang diterapkan pemerintah adalah mengoptimalkan potensi kacang-kacangan 

lokal. Cara ini dirasa merupakan suatu terobosan yang diharapkan dapat 

mengurangi permintaan kedelai di pasaran. Penggunaan kacang-kacang dari 

berbagai jenis sebagai bahan dasar pembuatan tempe akan menghasilkan 

karakteristik fisikokimia dan sensori tempe berbeda pula. Alasannya terdapat 

perbedaaan komposisi gizi yang dikandung, seperti protein, karbohidrat, lemak, 

dsb. Sehingga bahan baku alternatif yang bisa dijadikan sebagai bahan baku 

tempe adalah kacang tanah (Arachis hypogaea L.). 

Sebagai tanaman pangan, kacang tanah berada pada posisi ketiga setelah 

padi dan kedelai. Sedangkan sebagai komoditi kacang-kacangan, kacang tanah 

berada di posisi kedua setelah kedelai.
3
 Kacang tanah mengandung energi dan 

kadar lemak yang paling tinggi dibandingkan dengan kacang merah dan kacang 

kedelai. Kandungan gizi kacang tanah antara lain: energi (606 kal) protein (25-30 

g) lemak (40-50 g) karbohidrat (12 g) dan vitamin B1.
4
 Beberapa penelitian 

terdahulu mendapati bahwa nutrisi tempe lebih gampang dicerna, diserap dan 

dimanfaatkan oleh tubuh, dibandingkan kedelai jika dikonsumsi secara 

langsung.
56

 Menurut Hasnah dan Norfasihah, protein yang terkandung dalam 

                                                 
3A. Kasno & D. Harnowo, "Karakteristik Varietas Unggul Kacang Tanah dan Adopsinya 

Oleh Petani", Iptek Tanaman Pangan, 9.1 (2014), 16–24. 
4Indah Diniar Aslamiah dan Sularno, "Respons Pertumbuhan dan Produksi Kacang Tanah 

Terhadap Penambahan Konsentrasi Pupuk Organik dan Pengurangan Dosis Pupuk Anorganik", 

Prosiding SEMNASTAN, 2017, 115–26. 
5E.A. Dwinaningsih, "Karakteristik dan Sensori Tempe Dengan Variasi Bahan Baku 

Kedelai/Beras dan Penambahan Angka Serta Variasi Lama Fermentasi", Skripsi, (Surakarta: 

Universitas Sebelas Maret, 2010). 
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kecang mentah berjumlah 43.65%, namun akan mengalami penyusutan ketika 

melewati proses perendaman dan perebusan saat proses pembuatan tempe, 

sehingga tersisa pada akhir sebesar 17.34%.
7
 Pernyataan ini senada dengan Iljas 

dkk (1973) menyatakan proses mencuci, perendaman dan memasak menyebabkan 

kandungan protein berkurang, semakin lama waktu perendaman semakin hilang 

pula kandungan proteinnya.
8
 

Secara umum proses pembuatan tempe meliputi beberapa tahapan, yaitu: 

penghilangan kotoran, sortasi dan penghilangan kulit, perendaman, proses 

perebusan, penirisan, inokulasi, pengemasan, dan inkubasi/fermentasi.
9
 

Fermentasi tempe mampu menghilangkan bau langu pada kedelai. Selain itu 

dalam proses pembuatan tempe terdapat beberapa faktor penting yang dapat 

menyebabkan proses pembuatan tempe gagal produksi, diantanya: cara 

pengupasan, inkubasi, aerasi, kelembaban, dan kemasan.
10

 

Konsentrasi ragi dan lama fermentasi merupakan dua faktor yang 

mempengaruhi produksi tempe. Jamur Rhizopus sp, yang juga dikenal sebagai 

jamur tempe, terdapat dalam ragi tempe. Menurut Hidayat et al. (2006), jamur 

Rhizopus putih merupakan jamur yang paling banyak ditemukan pada ragi tempe. 

Miselianya akan menghubungkan biji kedelai dengan tempe. Ada dua fermentasi 

yang diperlukan untuk menghasilkan tempe. Kedelai direndam dalam air selama 

                                                                                                                                      
6Ruri Winanti, Siti Harnina Bintari, & Dewi Mustikaningtyas, "Higienitas Produk Tempe 

Berdasarkan Perbedaan Metode Inokulasi", Unnes Journal of Life Science, 3.1 (2014), 39–46. 
7Hasnah Haron & Norfasihah Raob, "Changes in Macronutrient, Total Phenolic and 

Antinutrient Content During Preparation of Tempeh", J. Nutr Food Science, 4.2. 
8Ani Sulistyarsi, Pujiati, & Desy Erviyanti, "Uji Kandungan Protein dan Uji Organoleptik 

Terahadap Kualitas Tempe Berbahan Dasar Kacang-kacangan", Prosiding Seminar Nasional 

SIMBIOSIS I, 2016. 
9Hasruddin & N. Pratiwi, Mikrobiologi Industri, (Bandung: Alfabeta, 2015). 
10Ibid. 



4 

 

tahap pertama fermentasi. Fermentasi primer, juga dikenal sebagai fermentasi 

kedua, terjadi ketika ragi ditambahkan ke kedelai yang dapat difermentasi.
11

 

Dapat ditarik kesimpulan, berdasarkan penjelasan sebelumnya, bahwa 

lama fermentasi dan konsentrasi ragi berperan penting dalam produksi tempe 

kacang tanah. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut. Karena memiliki 

potensi untuk meningkatkan kualitas tempe kacang, keberadaan kedua unsur 

tersebut sangat penting. Kedepannya, penelitian ini diharapkan dapat menjadi 

acuan bagi para pelaku industri makanan, khususnya industri tempe, agar dapat 

menghasilkan produk tempe yang lebih berkualitas, memiliki nilai gizi yang lebih 

baik, dan tentunya mengurangi ketergantungan mereka pada impor kedelai dan 

beralih ke kacang tanah yang diproduksi di dalam negeri. 

Berdasarkan uraian-uraian yang telah dipaparkan, peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian dengan judul: “Pengaruh Konsentrasi Ragi dan Lama 

Fermentasi Terhadap Kualitas Tempe Berbahan Biji Kacang Tanah (Arachis 

hypogaea L.)”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Apakah terdapat pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap 

kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.)? 

2. Seberapa besar pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap 

kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.)? 

                                                 
11Anita Budianti, "Engaruh Konsentrasi Ragi Dan Lama Fermentasi Terhadap Sifat Kimia 

dan Organoleptik Tempe Kedelai Hitam (Glycine soja)", Skripsi, (Malang: Universitas Brawijaya, 

2018). 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui: 

1. Pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap kualitas tempe 

berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.). 

2. Seberapa besar pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap 

kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.). 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat 

sebagai berikut: 

1. Hasil penelitian ini dapat digunakan oleh akademisi di tingkat perguruan 

tinggi untuk membuat petunjuk praktis dan sumber belajar untuk mata 

kuliah mikrobiologi pangan. 

2. Hasil suatu penelitian dapat digunakan oleh peneliti untuk memajukan 

karyanya dan menambah informasi baru dalam bidang ilmu pengetahuan 

khususnya mikrobiologi pangan. 

3. Sebagai informasi mengenai alternatif pemanfaatan biji kacang tanah 

dalam produksi tempe bagi masyarakat.. 

E. Defenisi Operasional 

Defenisi operasional ini berisikan penjelasan mengenai istilah-istilah yang 

berkaitan dengan judul penelitian, agar tidak terjadi kerancuhan pengertian antara 

peneliti dengan pembaca. 
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1. Konsentrasi ragi merupakan kadar atau jumlah ragi yang digunakan dalam 

fermentasi tempe. Konsentrasi ragi yang digunakan adalah 10%, 20%, dan 

30%.  

2. Lama fermentasi merupakan waktu konversi gula sederhana menjadi 

senyawa organik oleh mikroorganisme anaerob. Lama fermentasi yang 

digunakan adalah 24, 48 dan 72 jam. 

3. Tempe merupakan makanan khas Indonesia yang terbuat dari fermentasi 

kedelai atau bahan lainnya dengan bantuan kapang jenis Rhizopus seperti 

R.oligosporus, R.oryzae, R.stolonifer, dsb. 

4. Biji Kacang Tanah merupkan biji dari tanaman kacang tanah yang 

bentuknya agak bulat dan lonjong serta memiliki warna yang bervariasi, 

yaitu putih, merah, ungu atau cokelat. 

 

 

 

 

 

 

 



BAB II 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan bersifat eksperimental laboratoris. 

Penelitian dirancang menggunakan RAK (Rancangan Acak Kelompok) yang 

terdiri dari dua faktor, yaitu: 1) konsentrasi ragi (K1 = 1,5% (4,5gr/300gr); K2 = 

2% (6gr/300gr) dan K3 = 2,5% (7,5gr/300gr)) dan 2) lama fermentasi (P1 = 48 

jam; P2 = 72 jam dan P3 = 96 jam), dimana masing-masing faktor diulang 

sebanyak 3 kali, sehingga totalnya 9 unit percobaan. 

P 

K P1 P2 P3 

K1 K1P1 K1P2 K1P3 

K2 K2P1 K2P2 K2P3 

K3 K1P3 K2P3 K3P3 

Keterangan: 

K1P1 : konsentrasi ragi 1,5%, lama fermentasi 48jam 

K1P2 : konsentrasi ragi 1,5%, lama fermentasi 72 jam 

K1P3 : konsentrasi ragi 1,5%, lama fermentasi 96 jam 

K2P1 : konsentrasi ragi 2%, lama fermentasi 48 jam 

K2P2 : konsentrasi ragi 2%, lama fermentasi 72 jam 

K2P3 : konsentrasi ragi 2%, lama fermentasi 96 jam 

K3P1 : konsentrasi ragi 2,5%, lama fermentasi 48 jam 

K3P2 : konsentrasi ragi 2,5%, lama fermentasi 72 jam 

K3P3 : konsentrasi ragi 2,5%, lama fermentasi 96 jam 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dirancanakan akan berlokasi di Laboratorium MIPA IAIN 

Ambon. Sedangkan untuk waktu penelitian dimulai dari tanggal 23 Mei 2023 

sampai dengan 29 Mei 2023 
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C. Prosedur Penelitian 

1. Alat dan Bahan 

Tabel 3.1 Alat Penelitian serta fungsinya 

Alat Fungsi 

panci (±22 cm) Untuk perebusan 

spatula Sebagai pengaduk 

Kompor Sebagai Pembakar 

Saringan Untuk menyaring 

Plastik es batu Sebagai pembungkus 

baskom Sebagai wadah  

Timbangan Digital Sebagai penimbangan bahan 

 

Tabel 3.2 Bahan Penelitian dan fungsinya 

Bahan Fungsi 

Biji Kacang tanah Sebagai bahan penelitian 

Ragi tempe Sebagai bahan penelitian 

Air Sebagai pelarut 

 

Alat dan bahan yang tertera hanya bersifat dugaan, karena akan 

disesuaikan saat peneliti melakukan penelitian. 

2. Langkah-langkah Kerja 

a. Sterilisasi alat 

Peralatan yang terbuat dari gelas disterilisasi dengan autoclave pada suhu 

121 
0
C selama ± 5 menit. 

b. Pembuatan Tempe 

1) Penghilangan Kotoran, Sortasi, dan Penghilangan Kulit 

Biji kacang tanah harus bersih, tidak rusak dan bentuk seragam. 

Kulit biji dihilangkan untuk memudahkan bertumbuhnya jamur. Teknik 
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untuk memisahkan kulit biji, peneliti menggunakan teknik basah. Dengan 

teknik ini biji akan terkelupas dan mudah dipisahkan setalah biji 

mengalami hidrasi (setelah perebusan atau perendaman).  

2) Perendaman atau Prefermentasi 

Perendaman dilakukan ± 1 jam, dimana pada proses ini kadar air 

biji naik sebesar kira-kira dua kali kadar air semula, yaitu mencapai 62 – 

65% karena mengalami proses hidrasi.  

3) Proses Perebusan 

Proses pemanasan atau perebusan biji dilakukan ± 20 menit pada 

suhu 100 
0
C. Tujuannya untuk membunuh bakteri-bakteri kontaminan, 

mengaktifkan senyawa tripsin inhibitor, membantu membebaskan 

senyawa-senyawa dalam biji yang diperlukan untuk pertumbuhan jamur. 

4) Penirisan  

Tujuan untuk mengurangi kadar air dalam biji, mengeringkan 

permukaan biji, dan menurunkan suhu biji sampai sesuai dengan kondisi 

pertumbuhan jamur.  

5) Inokulasi 

Diinokulasi ragi sesuai dengan perlakuan konsentrasi, yaitu: K1 = 

1.5% (4.5gr/300gr) dan K2 = 2% (6gr/300gr)  

6) Pengemasan 

Kemasan yang dipergunakan adalah nampan stainless steel yang 

dilengkapi dengan lubang-lubang kecil. 
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7) Inkubasi atau Fermentasi 

Inkubasi dilakukan pada suhu 36 
0
C selama 48 jam. Selama 

inkubasi terjadi proses fermentasi dan diamati pada waktu lama fermentasi 

(P1 = 48 jam; P2 = 72 jam dan P3 = 96 jam). 

D. Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang dipakai adalah teknik observasi dengan 

menggunakan kuesioner pengumpulan data dengan pengukuran parameter 

meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur dengan respon panelis terlatih sebanyak ... 

orang. 

E. Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian adalah ANOVA 

(Analysis of Variance) untuk mengetahui pengaruh  dengan taraf signifikansi 5% 

dan uji lanjut menggunakan uji Duncan melalui program SPSS v.25. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Iya terdapat pengaruh karena konsentrasi ragi dan lama fermentasi 

terhadap kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.) 

pada Rasa sebesar pada rasa 0.013 dimana α<0.05 , tekstur 0.029 dimana 

α<0.05, warna 0.05 dimana α<0.05 dan aroma 0.00 dimana α<0.05 . yang 

artinya keempatnya memenuhi syarat nilai signifikan lebih kecil dari nilai 

0.05. Artinya konsentrasi ragi dan fermentasi mempengaruhi kualitas 

tempe berbahan kacang tanah (Arachis hypogaea L.). 

2. Besar pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi yang dinilai penelis 

terhadap kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (Arachis hypogaea L.) 

yaitu; faktor rasa K1P1 dengan nilai 3.83, faktor tekstur  pada konsentrasi 

K1P1 bernilai 3.9, faktor warna dengan nilai  K1P1 sebesar 3.95 dan 

faktor aroma dengan nilai  K1P1 bernilai 3.98 

B. Saran 

1. Telah banyak penelitian lanjutan  mengenai penambahan bahan substitusi 

pembuatan tempe segar dengan persentase yang sama atau berbeda, seperti 

mengganti kacang tanah dengan yang lainnya untuk mengetahui 

perbandingan pada karakteristik kimianya, namun belum ada perubahan 

pola konsumsi tempe berbahan tempe. Untuk itu sekiranya kita dan bahkan 

masyarakat untuk dapat mempertimbangkan atau mengaplikasikan 

konsumsi tempe berbahan selain kacang kedelai. 
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