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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 (4rachis 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% (7,5g1/300gr)) 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 0<0.05 , tekstur
0.029 dimana a<0.05, warna 0.05 dimana 0<0.05 dan aroma 0.00 dimana a<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.' 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.’

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

'D. Hernawati dan M. Vita, "Variasi Inokulum Rhizopus sp. Pada Pembuatan Tempe
Berbahan Dasar Kedelai dan Bungkil Kacang Tanah", Bioma, 4.1 (2019), 58-67.

Alda 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




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.’ 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.* Beberapa penelitian
terdahulu mendapati bahwa nutrisi tempe lebih gampang dicerna, diserap dan
dimanfaatkan oleh tubuh, dibandingkan kedelai jika dikonsumsi secara

langsung.”® Menurut Hasnah dan Norfasihah, protein yang terkandung dalam

’A. Kasno & D. Harnowo, "Karakteristik Varietas Unggul Kacang Tanah dan Adopsinya
Oleh Petani", Iptek Tanaman Pangan, 9.1 (2014), 16-24.

*Indah 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.

°E.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).



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%.” 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.®

Secara umum proses pembuatan tempe meliputi beberapa tahapan, yaitu:
penghilangan kotoran, sortasi dan penghilangan kulit, perendaman, proses
perebusan, penirisan, inokulasi, pengemasan, dan inkubasi/fermentasi.’
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. '’

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

®Ruri Winanti, Siti Harnina Bintari, & Dewi Mustikaningtyas, "Higienitas Produk Tempe
Berdasarkan Perbedaan Metode Inokulasi", Unnes Journal of Life Science, 3.1 (2014), 39-46.

"Hasnah Haron & Norfasihah Raob, "Changes in Macronutrient, Total Phenolic and
Antinutrient Content During Preparation of Tempeh", J. Nutr Food Science, 4.2.

¥Ani Sulistyarsi, Pujiati, & Desy Erviyanti, "Uji Kandungan Protein dan Uji Organoleptik
Terahadap Kualitas Tempe Berbahan Dasar Kacang-kacangan", Prosiding Seminar Nasional
SIMBIOSIS I, 2016.

?(I)—Iasruddin & N. Pratiwi, Mikrobiologi Industri, (Bandung: Alfabeta, 2015).

Ibid.



tahap pertama fermentasi. Fermentasi primer, juga dikenal sebagai fermentasi
kedua, terjadi ketika ragi ditambahkan ke kedelai yang dapat difermentasi."!

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.)?

" Anita Budianti, "Engaruh Konsentrasi Ragi Dan Lama Fermentasi Terhadap Sifat Kimia
dan Organoleptik Tempe Kedelai Hitam (Glycine soja)", Skripsi, (Malang: Universitas Brawijaya,
2018).



C. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui:

1. Pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap kualitas tempe
berbahan biji kacang tanah (4rachis 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.



Konsentrasi ragi merupakan kadar atau jumlah ragi yang digunakan dalam
fermentasi tempe. Konsentrasi ragi yang digunakan adalah 10%, 20%, dan
30%.

Lama fermentasi merupakan waktu konversi gula sederhana menjadi
senyawa organik oleh mikroorganisme anaerob. Lama fermentasi yang
digunakan adalah 24, 48 dan 72 jam.

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.

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.



BABII
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 || P2 P3
K1 KI1PI Kdii?? K1P3
K2 K2P1 K2P2 K2P3
K3 K1P3 K2P3 K3P3
Keterangan:

KI1P1 : konsentrasi ragi 1,5%, lama fermentasi 48jam
KI1P2 : konsentrasi ragi 1,5%, lama fermentasi 72 jam
KI1P3 : 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 TAIN
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 °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 °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 °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.



BAB YV

PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Iya terdapat pengaruh karena konsentrasi ragi dan lama fermentasi
terhadap kualitas tempe berbahan biji kacang tanah (4rachis hypogaea L.)
pada Rasa sebesar pada rasa 0.013 dimana 0<0.05 , tekstur 0.029 dimana
a<0.05, warna 0.05 dimana a<0.05 dan aroma 0.00 dimana 0<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 (4rachis hypogaea L.).

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
KI1P1 bernilai 3.9, faktor warna dengan nilai KIP1 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.

49



DAFTAR PUSTAKA

Aisya, Dini Rohayadatul., Lini Mulyani, Messy Yulianti, Afifatul Achyar. 2022.
Pembuatan Tempe dari Kacang Tanah (Arachis hypogea L.) dengan Variasi
Lama Fermentasi Terhadap Kualitas Tempe. Prosiding SEMNAS BIO 2022

Anita Budianti, ‘Engaruh Konsentrasi Ragi Dan Lama Fermentasi Terhadap Sifat
Kimia Dan Organoleptik Tempe Kedelai Hitam (Glycine Soja)’ (Malang:
Universitas Brawijaya, 2018) <http://dx.doi.org/10.1186/s13662-017-1121-
6%0Ahttps://doi.org/10.1007/s41980-018-0101-
2%0Ahttps://doi.org/10.1016/j.cnsns.2018.04.019%0Ahttps://doi.org/10.101
6/j.cam.2017.10.014%0Ahttp://dx.doi.org/10.1016/j.apm.2011.07.041%0Aht
tp://arxiv.org/abs/1502.020>

Aslamiah, Indah Diniar, and Sularno, ‘Respons Pertumbuhan Dan Produksi
Kacang Tanah Terhadap Penambahan Konsentrasi Pupuk Organik Dan
Pengurangan Dosis Pupuk Anorganik’, Prosiding SEMNASTAN, 2017, 115—
26 <https://jurnal.umj.ac.id/index.php/semnastan/article/view/2266>

Astuti, N.P., ‘Sifat Organoleptik Tempe Kedelai Yang Dibungkus Plastik, Daun
Pisang Dan Daun Jati’ (Surakarta: Universitas Muhammadiyah Surakarta,
2009) <http://eprints.ums.ac.id/5714/1/J 300 060 002.PDF>

Dewi, Rivia Kumala, ‘Pengaruh Pemberian Konsorsium Mikroba Dalam
Biofertilizer Terhadap Pertumbuhan Dan Produktivitas Kacang Tanah
(Arachis Hypogaea L.)’ (Surabaya: Universitas Airlangga, 2012)

Dwinaningsih, E.A., ‘Karakteristik Dan Sensori Tempe Dengan Variasi Bahan
Baku Kedelai/Beras Dan Penambahan Angka Serta Variasi Lama
Fermentasi’ (Surakarta: Universitas Sebelas Maret, 2010)

Ginting, R., Perancangan Produk (Yogyakarta: Graha Ilmu, 2010)

Haron, Hasnah, and Norfasihah Raob, ‘Changes in Macronutrient, Total Phenolic
and Antinutrient Content During Preparation of Tempeh’, J. Nutr Food
Science, 4.2

Hasruddin, and N. Pratiwi, Mikrobiologi Industri (Bandung: Alfabeta, 2015)

Hernawati, D., and M. Vita, ‘Variasi Inokulum Rhizopus Sp. Pada Pembuatan
Tempe Berbahan Dasar Kedelai Dan Bungkil Kacang Tanah’, Bioma, 4.1
(2019), 5867 <https://doi.org/10.20956/bioma.v4il.6499>

Hidayat, N., M.C. Padaga, and S. Suhartini, Mikrobiologi Industri (Jogjakarta:
Andi, 2006)

Irmayanti, S., Munandar, K., & Eurika, N. (2019). Pemanfaatan Kacang-



Kacangan Sebagai Bahan Baku Dalam Pembuatan Tempe. Jurnal Biologi
Dan Pembelajaran Biologi, 5(1), 1-12

Kasmidjo, R.B. 1990. Tempe: mikrobiologi dan kimia pengolahan serta
pemanfaatannya. Yogyakarta: PAU Pangan dan Gizi: Universitas Gadjah
Mada Kasno, A., and D. Harnowo, ‘Karakteristik Varietas Unggul Kacang
Tanah Dan Adopsinya Oleh Petani’, Iptek Tanaman Pangan, 9.1 (2014), 16—
24,

Ko, Sangjin, Rahasia Membuat Roti Sehat (Jakarta: Kawah Media, 2012)

Malo, Febriani Elisabeth, ‘Pengaruh Kadar Ragi Terhadap Uji Organoleptik Dan
Kadar Protein Total Tempe Kacang Hijau (Phaseolus Radiatus L.) Dan
Tempe Kedelai (Glycine Max L.) Lokal’ (Yogyakarta: Universitas Sanata
Dharma, 2019)

Rahayu, Winiati P., C.C. Nurwitri, and Putri Komalasari, Mikrobiologi Pangan
(Bogor: IPB Press, 2012)

Rino Kardino, ‘Pengaruh Pemberian Pupuk Cair Hayati Dan Urea, TSP, KCL
Terhadap Pertumbuhan Dan Produksi Tanaman Kacang Tanah (Arachis
Hypogeae L.).” (Pekanbaru:  Universitas Islam  Riau, 2019)
<https://repository.uir.ac.id/1239/1/Rino Kardino - 1.pdf>

Safitry, Alda, Mutia Pramadani, Wilza Febriani, Afifatul Achyar, and Resti
Fevria, ‘Uji Organoleptik Tempe Dari Kacang Kedelai ( Glycine Max ) Dan
Kacang Merah ( Phaseolus Vulgaris )’, Jurnal Prosiding SEMNAS BIO 2021,
1.1 (2021), 358-68
<https://semnas.biologi.fmipa.unp.ac.id/index.php/prosiding/article/downloa
d/352/313/1100>

Santosa, B.A.S., ‘Inovasi Teknologi Defatting: Peluang Peningkatan Diversifikasi
Produk Kacang Tanah Dalam Industri Pertanian’, Pengembangan Inovasi
Pertanian, 3.3 (2010), 199-211

Sopandi, T., and Wardah, Mikrobiologi Pangan (Yogyakarta: Andi Publisher,
2014)

Sulistyarsi, Ani, Pujiati, and Desy Erviyanti, ‘Uji Kandungan Protein Dan Uji
Organoleptik Terahadap Kualitas Tempe Berbahan Dasar Kacang-
Kacangan’,  Prosiding  Seminar  Nasional SIMBIOSIS I, 2016
<https://www.researchgate.net/publication/325681007 Uji_Kandungan Prot
ein_Dan Uji_Organoleptik_Terahadap Kualitas Tempe Berbahan Dasar
Kacang-Kacangan>

Winanti, Ruri, Siti Harnina Bintari, and Dewi Mustikaningtyas, ‘Higienitas
Produk Tempe Berdasarkan Perbedaan Metode Inokulasi’, Unnes Journal of



Life Science, 3.1 (2014), 3946

Zulchi, Try, and Husni Puad, ‘Keragaman Morfologi Dan Kandungan Protein
Kacang Tanah (Arachis Hypogaea L.)’, Bul. Plasma Nutfah, 23.2 (2017),
91-100 UIN Syarif Hidayatullah Jakarta. ISSN : 2809-8447



BYNS ey

-+

eng

exng jebueg

ESEY ¢

€3NS YepiL jeDUeg

EXNS YepiL

exng yely

Bing

WO =t oD | O | v

eyng jebueg

Bwoly ¢

N3 Yepi jebueg

EAng ¥epi

exyng yeby

eyng

W=t o0 e v

e)ng jebueg

BuBM )

NYONVYILIN

E{C |1

EdEN

[4:1%]

bdEd

£d2)

240

Je4) Edi td IdiX | EBIN

edweg apay

Iseyyisads

uodsar wiojoy eped (A) 1sipjoeyo epuey

Haquiaw weduap 1fn Lep ueeynsay jexSun depeyso) uejuods eresss uep eioos ueduop epue uerejiuad ueyuag :

Jueowy] nyeg ueyequag oduwaj :

HVNV.L ONVOVI IVE NVHVEAAS 3dWAL MLLITTONVOUO IFNATINIANOA

Isynasup
ynpoig

uenduag effue|

SIjoueq eweN

Andajouediq) il amuuog ‘| vendure




NS YEpIL jebueg

ENNG ¥epil

eyng yeby

eng

Wi | oo v

eyng jebueg

Injsyel 'y

&inS ¥epiL jebueg

EXNG ¥epiL




SE|6€|SLE|8E|SYE|SLE|SOV| ¥ | SOV |6€E[S8€E| v |sgE|SLE| LE|svE | STy
OL |8 | S |9.| € | st | 18 (08| 18 |8 | £¢ |08| 2 | st | we | 22 | s8 | v8 lel0)
elvlel®l 2 € p [z{ % | st e [&] s € | v | s v | € WN | 0z
e|lv]| v lel| ¥ s ] & | &¥F v |'silE v | €| 2 v | s 4| 6T
s|lv ]| v [s]| v S g |s] v || v [v] ¥ E v | v v | s WAL [ 8T
€| s v | S t v v (v, s || € [€£]| v siv| v ¢ |5 s | Lt
vl g ey v s el €lv| v vl & z el ¥ & | & S| ot
cl%wl e [H] 5 e v | skmtetmilEsi e PR € | €| € s | ¥ vy | ST
el el g [ 2l ¥ 5 v | sSsmral s [ v ] * S v | v s | s TN | YT
v | v ]| eS| v £ s EeE | ¥ [s | ¢ r [£] s v | € 1al et
s | v | JCEE=r £ 3l [T R z €[ ¢ v | € nN| eI
€| vj | 2|5 v ¢ EREEEE by [ v ¢ v | v | € v |t vd | 1T
v | & cdliENiN € v SR T | ¢ s v | s v | v ¥z | ot
v | BBkE [ & ] 8 3 s el € |#) v |[v] ¥ £ 2] € v | € sN| 6
AR AW == v - T P~ Y ™ € | €| v s | v Wi | 8
£ | v | GG v v GRS G R e v | s | ¢ v | s wus | £
v | gl P g v ™ T T D T s [ v ]| € v |t urv | 9
AR LK S O T B T T N T v | s | v 5 | w s | s
€| . £ E] € v IR v | £ | BE e v | s wzs | v
EEA S € v|[ENEEERE | v | £ [EE € | v | € v | s om| €
z | v | O Z t \IERINe Ty [ v | %8 v | €| ¥ v | s w| 2
€l v | s EElNE v e EEINE s [ ¥ [s| B s | v | s v | P Ws| I
2 N ol 1 t | BN O et f T[T ¢ z |1

€42 zdo TdDH €41 TdT TdDi YNYN | ON

NYNXV143d
vSv

stpuey yndajouesiQ 10N eeq [ise g ueadure]



SE| 68 | SLE|8E | SIE | SLE| v | S6E [ SOV | 6E | SLE| v | S8 | SLE | L€ | S8 | STb eley-eyey
OL |8 ) St |9t | € | St |08| 6L | 18 |8 | SL |08 £ | sz | v | 2¢ | 58 | o8 le30).
E|l v | € |v| ¢z € |v| 2 ¥ {s| € |v]| s € w5 ¥ Le AN | oz
E vl b |z 4 v | s| 2 € s| v [s]| € v | € [4 v | S | 61
S{vl ¥ |s 14 S |v]| s v E|l v | v ¥ & | # # § 25 YN | g
ALERSEIEERERAREERENFTET—— | = WS | g1
vlv] s |[s| v v | S| v £ v v el ¢ T | €| ¢ - S| ot
sl & [#®] s v iR | v ¥ A e | £ £ s | v Y| st
E|E £ vl v E S | S JiERET S | v v s |5 T pr
tiE| €185 # E | Sleati S [SERL o EINcEINE ¥ le]| s 7§ € LN
el s el g €AE] 8 AL | AN e e e v | € N | zp
E| v S |¥]| s v €| * v | E] ¥ | »]| € v ivl e v | v v o1p
vy €| € |€e]| ¢ Enllral_c | £ % | sl S | v | s v | ¥ ¥Z | o1
i€ |v] s £ |=sfv &1+ | g [ vy - v | € SN| 6
L2 T - - v | €| v 12 S|t | Sumw £ | € 12 s | v v g
Elv| s |v| € || s AEY W = T v | s WS |
vls| v |€e| € v | S| s S LR <) RSN T | v vl g
vlv | v |v]| € Gy | € 5 v | £ |s]| s v |s| ¥ S | v ¥ | g
€| v | € | € £ W ERE T v | ¢ e ? | ¥ | s 4 ¥zs [y
€|l v | ¥ | € z € | v| € [ £ | v ||EERkR E | v | € v | s om | ¢
T | v | €€l ® e el e v | € | ¢ ¥ - volell ¥ v | s iz
€l vl s |v| ¥ t %] € € |s|{vis] v s %5 v WS | 1
el vilsl % T el iz E ol [z || E 2 i1 fE -

€4 [Z13] TdT €dTH ZdTH TdTY VINYN | ON

NVMIVId3d!

BALSYAL




LE| b |S6E|L'E | SBE | S6'E | SLE[ SOV [SLE[SIE|S8E | SOV | GLE | S6E | S8 | 8¢E | £F SS'v er
vL |08 | 6L | ¥L | LL 6L S 18 SL €L LL 18 SL 6/ £L | 9L |98 | 16 |eloL
v L4 E 14 13 ¥ S € 4 3 14 € S v il € N 0z
€ | ¥ 13 14 € 14 S € 14 € 14 S hd € v R S L] 6T
€| ¥ ¥ 14 S v ¥ 14 S € 14 S v 14 S 14 14 S Y 8T
€E | ¥ 14 S )4 14 € B 14 14 14 S v L4 S ¥ S S s LT
¥ |E ¥ 14 € € £ € 14 £ ¥ € v £ € E 14 € 15 9T
v |S 14 L4 S 5 S S £ v 14 E € £ L4 € 14 ¥ v ST
E |V S 14 € v € v € 14 € v 'S 14 ¥ S g S N ¥
SpP s v 14 L4 5 € 14 S v E L4 S = S 14 S 1a €1
El P S ¥ 14 14 £ L4 14 ¥ € € 4 € £ 14 14 S NN [4]
E | S 14 13 v § £ 5 14 € 14 S ¥ 14 S 14 |4 S vy 1T
| E 14 € v € E ¥ e £ 14 S 14 14 ¥ € |4 ) ¥z 0T
v € (4 € L4 € S € “ 4 i L4 i [4 € S 14 SN 6
S i E 14 v 14 S v 5 € L4 S 14 §: 5 14 14 5 S Y 8
€18 14 L4 13 14 L4 14 S 14 ¥ 5 E 14 S v 4 S NYS L
L 13 v 14 € ¥ 14 £ 8 £ v 14 e 4 & b 14 ory El
S 1 E 14 € 14 S € 14 s £ 4 & € ¥ £ ¥ ENs 14 HS S
vt € 14 € € 4 S 14 14 14 13 € 14 & 14 4 S yzs L4
P4 14 € L4 € 3 14 14 € 14 5 v L4 € 14 4 S oM €
L S 14 S L4 S 4 € v 14 14 5 14 E v v S i [4
E |9 £ 14 14 S 14 € 14 14 4 = € 14 14 S 4 14 WS T
£ |z T € 4 1 3 z T € & 1 13 Z T E: 4 T

€4 o T €4TX il TdTA YIWVN ON

NYMXYTH3d

VNYYM




s¢ | L€ ge celev|oe| v | e |se|6e| e |oelee| v |oe| w VIvHyLVE
oL L 6L SL L 8 TL 08 1 74 SL LL 8 (/A L 08 &L 08 flvl01
£ € € 14 T4 £ < 14 14 £ ] 4 £ i€ € ¥ 14 AN 0z
v |t | s | v | v |€]s | e | v |celv]|s]|v]|z]|ce]c v G
£ o} S ¥ v € 4 € ¥ 14 S 14 S 4 S t L YA 81
v | v | * | €| ¢ | s | v |e|v]|s v v |5 ]|v]|v]c= S W
£ 4 ¥ ¥ 14 € g S ] £ S ¥ € € ¥ i4 4 s 91
v | E | v | €| v | *r | €|z z |z 1o —p—— AN
4 g 14 14 S S v v ¢ € € € ¥ S ¥ S 4 S % b
S i S t v £ 11 £ 14 S ¥ S £ t € S 4 fal 1a €1
€ * 4 < € 14 € £ 14 ¥ [4 ¥ 4 4 £ S € i NN (4%
4 S 4 4 4 £ i € ¥ ¥ S ¥ S ¥ S € 14 S vy 11
BEREREREEF AFEIEEEEA. T, s | o
EBEEEREEEEE R . 0 W e
13 i 5 4 £ ¥ s v S ¥ 1 ¥ 3 13 v S 4 14 S Hd 8
EBEEEREEEEER | e 0 3 Wes | L
(4 £ £ 4 (4 £ v = € ¥ € ¥ S ¥ £ 3 v b ry 9
S| v | e lv|s @S |clslr il cimcnuEnEREEa R
el e [ v [ v | € [W |0 [ 5 [ 0 | v |y |7 s e e sy Ws| v
€ 14 S t € 14 4 € € € ¥ ¥ S 1] 4 ¥ S ¥ oM £
€ € 14 4 £ € £ S 4 ¥ S E 5 ¥ 14 S t 14 i 4
€ i £ t 14 S 4 £ ¥ € ¥ £ 8 ¥ 4 S 4 14 WS 1
€ r 1 13 4 T E 4 T E (4 T £ 4 i € & 14
£dTA (414 ] TdoH €T dii TdTX YIANVN ON
NVMIVIY3d

YINOHY




Lampiran 3.Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Panelis

RASA
PERLAKUAN HLANoAN RERATA
1 2 3
P1 42 43 39 4.1
K1 P2 3.7 38 3.9 38
P3 4 39 39 3.9
P1 a1 4 41 41
K2 [ 38 37 38 38
P3 38 39 35 3.7
TEKSTUR
PERLAKUAN LA RERATA
1 5 3
P1 22 a3 3.9 2.1
K1 P2 37 3.8 3.9 38
P3 4 38 3.9 39
P1 a1 4 4 4.0
K2 P2 38 3.7 3.8 3.8
P3 3.8 3.9 35 3.7
WARNA
PERLAKUAN HUBNGAN RERATA
E 2 3
P1 46 43 3.8 4.2
K1 P2 39 4 3.8 39
P3 41 3.9 3.7 39
P1 36 41 3.8 3.8
K2 P2 4 3.9 3,78 3.9
P3 4 4 3.7 39
AROMA
PERLAKUAN LAty RERATA
1 2 3
P1 4 3.9 4 4.0
K1 P2 37 3.6 4.2 38
P3 39 3.8 37 3.8
3 4 36 4.2 3.9
K2 P2 37 36 3.8 37
P3 4 3.7 35 3.7
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Lampiran 5 Tabel ANOVA dan uji Beda Duncan Faktor Rasa

Tabel 4.1 Anova Untuk Faktor Rasa

ANOVA
Sum of Squares df Mean Square 3 F Sig.
129.200 39 3.313 1.807 .013
146.667 80 1.833
275.867 119 {

Tabel 4.6 Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi Terhadap Faktor Rasa

Rasa
Duncan®
- Subset for alpha
=0.05
N 1

40 383

40 3.80

Sig. 856

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.
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Lampiran 7 Tabel ANOVA dan uji Beda Duncan Faktor Tektur

Tabel 4.3 Anova Untuk Faktor Tekstur
ANOVA

Mean
df - Square = F  Sig
2 1.058 3658 .029
17 289

119

Tabel 4.4 Uji Lanjut Duncan Untuk Faktor Tekstur
Tekstur

Duncan®

Subset for alpha = 0.05

N { 1 | 2
40 3.65:
40 3.83 3.83
4 ? 3.98
148 215
Means for groups in homogeneous subsels are

displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.

16



17

b i 00'zk Tooe 000° 000" 00zt €

i 6 veTh 08'g 159° gl 196 €

Zh 6 [TZ 189 z88" 9zg'l 190k 3

€1 Zi 7K 0601 [58 LIE eez ¢

vi €l 0LGh %4} €ee 11 L9l €
T 1 gr vl 56 LS 000°L 00zl €

€ 2zl £Z1L €68 g 192 €

U i 066 €6 g [ TR—

zl 1 €20} s LS g

zl L g 00zZH 000° 000° 00ZL €
T T =T Ly 788" 8251 19°11 €
€1 ol N vSL Tzee 8251 ££°11 € .
T L 256 LS "000°% 00Zi €

= ot 258 LS 0001 001k ig

€l b — 56 Ls "000°L 002k €

T ) 2601 LE 0007 00°€l it

€l 4 060} €68 LS G Gl
£l ol K} Zeg 825} EEL i3

€l i 088 199" T on £

WNUWIXepy W N punog Jaddn punog 1emo | 1013 PiS : uclieinsq pIs ; ueapy N

UEB JOj [BAISIU]| SOUSPYLOD) %GH |
BUJBAA
saanduosaq

vuae A Jdingsa(q pqe], § uesiduey




18

ST

Sl 8 T3 TS 08zt T 0t
z o1 L] 59 i T €
a o 58 s [or T e
i or 5% T o0t £
zi T A 53 s VLTS
gl g oh6 186" g T
€l T A £ee’ TS 197 £
£ o il Zow 0 = £
vi D o6 Fee s eee €
s oF 10 068 > B TA—

ok oL 000} 0001 000" 0001 ®

v & YR 0611 e eewl
m or orzl €26 e oot
i oF aver Z59 ey 000% Wi £
G i 600 €08 S@rE o002 N
Vi K7 55l 056 759 il oI
Vi D LT 066 769 TogrT 9% £
e m o £Z0) gee I WEEn
€L 8 8591 80t €Sk FAR KA
7 iZr oo 00t “600°
€ o ol AN e
i “or i 068 55




16

Lampiran 9 Tabel ANOVA dan uji Beda Duncan Faktor Warna

Tabel 4.5 Anova Untuk Faktor Warna

ANOVA
Warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
108.992 39 2.795 l 2600 .000
86.000 80 1.075 ;
194,962 119

Tabel 4.6 Uji Lanjut Duncan Untuk Faktor Warna

Warna
Duncan
Pengulangan N Subset for alpha
=0.05
1
L 40 3.80
: 40 350
40 il 385

Sig- - : 198
Means for groups in homegeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
40.000.
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Lampiran 11 Tabel ANOVA dan uji Beda Duncan Faktor Aroma

Tabel 4.3 Anova Untuk Faktor Aroma

ANOCVA
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
47.325 118 .398 0.00 0.00
.000 0 0.00
47.325 119

Tabel 4.4 Uji Lanjut Duncan Untuk Faktor Aroma

Aroma
Duncan
Subset for alpha =
Pengulangan N 0.05
i
40 3.73
40 o378
40 : 3.98
; 084

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.
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DOKUMENTASI

Gambar 3. Pengelupasan kulit kacang tanah Gambar 4. Penimbang kacang




Gambar 7. Pengemasan kacang

Gambar 8. Pengemasan kacang
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Gambar 12. Tempe
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Gambar 13. Fanelis Gambar 14. Fanelis

Gambar 15. Fanelis Gambar 16. Fanelis




(y) KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA
X INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI AMBON
HIH FAKULTAS ILMU TARBIYAH DAN KEGURUAN

JI. Tarmizi Taher Kebun Cengkeh Batu Merah Atas Ambon 87128

T relp (0911) 3823811 Website : www itk iainambon. ac.id Email: tarbiyah.ambon@gmail.com

Nomor : B- 284 /In.09/4/4-a/PP.00.9/5/2023 22 Mei 2023
Lamp. : -
Perihal : lzin Penelitian

Yth. Kepala Laboratorium MIPA IAIN Ambon
di
Ambon

Assalamu ‘alaikum wr.wb.

Sehubungan dengan penyusunan skripsi “Pengaruh Kosentrasi Ragi dan Lama
Fermentasi Terhadap Kualitas Tempe Berbahan Biji Kacang Tanah (Arachis
Hypogapa L.) ” oleh:

Nama . Suci Adu

NIM : 170302052

Fakultas  : limu Tarbiyah dan Keguruan
Jurusan . Pendidikan Biologi

Semester : Xli (Dua Belas)
kami menyampaikan permohonan izin penelitian atas nama mahasiswa yang
bersangkutan di Laboratorium MIPA IAIN Ambon terhitung mulai tanggal 24 Mei s.d. 24

Juni 2023 dengan ketentuan apabila terjadi kerusakan alat laboratorium akibat
penelitian ini menjadi tanggung jawab peneliti.

Demikian surat kami, atas bantuan dan perkenannya disampaikan terima kasih

Wassalamu ‘alaikum wr.wb.

Dekan,

‘(Ridhwan Latuapo

Tembusan:

1. Rektor IAIN Ambon;
2. Ketua Program Studi Pendidikan Biologi;
’@ Yang bersangkutan untuk diketahui.
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: INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI (IAIN) AMBON

BIH FAKULTAS ILMU TARBIYAH DAN KEGURUAN
e — LABORATORIUM MIPA
JI. Tarmizi Taher Kebun Cengkeh Batu Merah Atas Ambon 97128
Telp. (0911) 3823811 Website -www.iai ac.id Email: y @gmail.com
SURAT KETERANGAN

Nomor: B-046/In.09/4/4-j/PP.00.9/07/2023

Yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama . Wa Atima, M.Pd

NIP . 196806241991032002

Pangkat/Gol./Ruangan . Pembina, IV/a

Jabatan . Kepala Laboratorium MIPA

Dengan ini menerangkan bahwa :

Nama : Suci Adu

NIM . 170302052

Program Studi . Pendidikan Biologi

Perguruan Tinggi . Institut Agama Islam Negeri Ambon

Judul Penelitian .  Pengaruh Konsentrasi Ragi dan Lama Fermentasi
Terhadap Kualitas Tempe Berbahan Biji Kacang Tanah
(Arachis Hypogapa L.)

Lokasi Penelitian . Laboratorium MIPA Fakultas llimu Tarbiyah dan
Keguruan IAIN Ambon

Waktu Penelitian . 23 Mei sampai dengan 29 Mei 2023

Yang bersangkutan telah selesai melaksanakan penelitian pada Laboratorium MIPA
Fakultas lImu Tarbiyah dan Keguruan IAIN Ambon.
Demikian surat keterangan ini diberikan untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Ambon, 20 Juli 2023

==
Pmpala Laboratorium MIPA,
-

oy, g

Wa Atima, M.Pd

Tembusan :
- Dekan Fakultas llmu Tarbiyah dan Keguruan (Sebagai Laporan)
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