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Abstrak. Biji Jengkol memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat
dijadikan bahan baku untuk difermentasi menggunakan ragi tempe. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pendapat responden terhadap kualitas rasa tempe biji
jengkol hasil fermentasi menggunakan ragi tempe. Uji ini berguna untuk
mengetahui daya terima hasil fermentasi biji jengkol dimasyarakat. parameter
yang digunakan dalam penelitian ini untuk uji kualitas rasa pada hasil fermentasi
biji jengkol yaitu warna, tekstur, aroma, dan rasa. Metode yang digunakan untuk
uji organoleptik adalah metode angket yaitu angket uji hedonik (uji kesukaan). Uji
ini melibatkan 20 orang panelis yang terdiri dari 10 orang penyuka biji jengkol dan
10 orang bukan penyuka biji jengkol. Uji tersebut diuji berdasarkan warna, tekstur,
aroma, rasa hasil fermentasi biji jengkol yang hasilkan. Data uji organoleptik
diperoleh melalui angket uji hedonik (uji kesukaan). Data uji organoleptik diolah
secara deskripsif dan disajikan dalam bentuk persentase,. Berdasarkan hasil
persentase yang diperoleh dari penyuka biji jengkol didapatkan hasil warna 78%
(suka), tekstur 80% (suka), aroma 76% (suka), rasa 78% (suka), sedangkan yang
bukan penyuka jengkol didapatkan hasil warna 76% (suka), tekstur 80% (suka),
aroma 38% (tidak suka), 26% (tidak suka). Hasil analisa menunjukkan bahwa hasil
fermentasi menggunkan ragi tempe dapat diterima oleh responden dengan kriteria
memiliki bau yang normal (khas tempe), warna putih, tekstur kompak serta rasa
yang normal (tidak terasa asing).
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1. PENDAHULUAN

Salah satu makanan tradisional yang mempunyai kadar gizi sangat baik adalah
tempe. Tempe merupakan salah satu hasil fermentasi kedelai yang sudah cukup dikenal
sebagai makanan yang bermanfaat bagi kesehatan. Tempe mengandung vitamin Bi»
yang biasanya terdapat dalam daging dan juga merupakan sumber kalori, vitamin dan
mineral (Suprapti, 2003).

Makanan tradisional yang diproses melalui fermentasi terbukti bahwa makanan
fermentasi tidak hanya aman dikonsumsi tetapi juga berkhasiat bagi kesehatan. Hal ini

disebabkan selama proses, beberapa senyawa anti gizi maupun yang bersifat racun bisa
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diturunkan atau dikonversi menjadi senyawa yang bermanfaat, sehingga makanan
fermentasi menjadi aman dikonsumsi bahkan mempunyai senyawa spesifik yang
berfungsi sebagai senyawa fungsional dan mengatur proses metabolisme senyawa lain
sehingga proses perncernaan menjadi lebih baik (Masdarini, 2011). Salah satu bahan
baku yang dapat difermentasi adalah biji jengkol, dimana biji jengkol dapat difermentasi
menjadi tempe.

Jengkol (Pithecellobium jiringan (Jack) Prain.) merupakan salah satu produk hasil
perkebunan yang banyak ditemukan hampir di seluruh wilayah Indonesia. Tanaman ini
biasanya digunakan bijinya untuk dimasak maupun dimakan segar, akan tetapi
mendapatkan nama (stigma) yang negatif karena baunya.

Penyebab bau adalah asam jengkolat dengan kandungan yang cukup tinggi yaitu :
sekitar 1-2%. Asam jengkolat adalah asam amino bebas yang terdapat dalam biji jengkol.
Menurut Muchtadi (1989), asam jengkolat adalah asam amino yang mengandung
belerang dan asam amino ini terdapat dalam keadaan bebas dan tersebar merata dalam
buah jengkol. Sebenarnya, bau jengkol dapat dikurangi, meski belum dapat dihilangkan
sama sekali. Banyak cara dapat dilakukan, salah satunya melalui proses perendaman
dan perebusan. Dengan demikian, kedua proses tersebut selain bermanfaat untuk
melunakkan biji jengkol, juga berperan dalam mengurangi bau tak sedap.

Biji jengkol diolah menjadi makanan dengan cara pengolahan yang masih biasa
seperti perebusan, penggorengan, sebagai bahan dasar pembuatan keripik dan juga
sebagai lalapan. Pengolahan biji jengkol dengan adanya penerapan teknologi untuk saat
ini masih belum maksimal, oleh karena itu pengolahan jengkol berbasis teknologi
pengolahan secara fermentasi menjadi tempe, diharapkan dapat mengurangi bau dari
jengkol dan diharapkan dapat meningkatkan daya tarik, harga jual jengkol, dan
merupakan produk diversifikasi jengkol.

Pada tempe, melalui proses fermentasi, asam fitrat bisa diturunkan hingga 30%.
Sehingga dalam tempe yang telah semangit (jamur tempe atau Rhyzopus sp. yang masih
berupa miselium putih belum banyak membentuk spora), kadar asam fitrat tidak lebih dari
1%. Pada kadar sebesar itu, asam fitrat tidak lagi berfungsi sebagai penghambat tetapi
dapat bermanfaat mengatur proses metabolism karbohidrat sehingga tidak terjadi
lonjakan gula darah (Hiperglisemia). Hal ini sangat bermanfaat bagi tubuh, khususnya
bagi penderita diabetes mellitus (Pambayun, 2005).

Waktu fermentasi juga memberikan pengaruh dalam kualitas produk suatu produk,
produk fermentasi adalah produk yang dapat diterima baik secara kenampakan, aroma,
serta nutrisi yang dihasilkan (Darajat dkk, 2014). Selama proses fermentasi tersebut

terjadi peningkatan kelarutan zat-zat gizi terutama protein dan karbohidrat (gula terlarut).
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Dengan demikian fermentasi dapat membantu meningkatkan daya serap zat-zat gizi
dalam tempe biji jengkol tersebut (Komari, 1999).

Selama fermentasi, kandungan protein meningkat dari 1-2% menjadi 4%, jadi tempe
biji jengkol lebih bergizi dibandingkan dengan bahan dasarnya. Bahkan selama
fermnetasi, kandungan asam jengkolat dapat dikurangi walaupun tidak dapat dihilangkan
sama sekali.

Makanan fermentasi, adalah makanan yang diproses melalui bantuan
mikroorganisme atau komponen biologis lain seperti enzim, sehingga memberika produk
sedemikian rupa yang menguntungkan bagi manusia dari sudut pandang kesehatan
(Pambayun, 2005). Banyak orang yang menggemari makanan fermentasi, tetapi hanya
sedikit yang menyadari bahwa makanan fermentasi memiliki keunggulan terutama dari
segi manfaat (khasiat) dan keamanan bagi kesehatan.

Untuk itu Penelitian ini dilakukan dengan bertujuan untuk mengetahui uji kualitas
rasa biji jengkol (Pithecellobium jiringan(Jack) Prain.) hasil fermentasi yang memiliki

karakteristik baik dan dapat diterima oleh masyarakat.

2. BAHAN DAN METODE
2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci, kompor, tirisan, baskom,
nampan, pisau, sendok, batang pengaduk, plastik, tisu, timbang analitik, stopwatch.
Bahan yang digunakan adalah biji jengkol sebanyak + 100 biji yang diperoleh dari Pasar
Raya Kota Padang, Sumatera Barat, air, inokulum tempe merk (RAPRIMA).
2.2 Metode
2.2.1 Fermentasi Biji Jengkol Menggunkan Ragi Tempe

Tahap pertama yang dilakukan adalah memilih biji jengkol yang berkualitas baik
yaitu biji yang utuh, tidak kisut, dan masih segar. Biji jengkol yang digunakan sebanyak
750 gram. Biji jengkol selanjutnya dipisahkan terlebih dahulu dari kulitnya, dicuci bersih
dan direbus sampai empuk selama = 1 jam pada suhu 90°-100° C, dan selanjutnya
ditiriskan. Biji jengkol direndam selama 24 jam, kemudian direbus kembali selama = 30
menit untuk menghilangkan kemungkinan adanya kontaminan selama proses
perendaman. Biji ditiriskan lalu dikering anginkan. Setelah dingin dan kering biji jengkol
dipotong kecil-kecil, lalu ditimbang masing-masing 50 gram. Dan kemudian ditaburi
dengan ragi tempe sampai rata. Dosis ragi yang ditambahkan adalah 1,6 g, 1,8 g, 2,0, 2,2
g, dan 2,4 g.

Setelah semua biji jengkol tercampur rata dengan ragi, maka biji dimasukkan dalam

wadah plastik berukuran 10cm x 12cm yang sudah dilubangi. Wadah plastik diberi lubang

74



kecil-kecil untuk agar bisa udara masuk dan proses peragiannya berjalan dengan baik.
Masing-masing plastik yang telah berisi biji jengkol dan ragi disimpan dalam wadah
tertutup dan gelap yang tertutup rapat selamat 24 jam untuk menjaga suhu agar jamur
ragi dapat tumbuh dengan baik. Kemudian biji tempe dikeluarkan dan dilanjutkan sampai
semua biji jengkol tertutup miselium jamur. Tempe sudah jadi ditandai dengan biji jengkol
yang terbungkus miselium jamur dan terasa hangat saat dipegang.
2.2.2 Uji Organoleptik Fisik Tempe Jengkol

Uji organoleptik meliputi parameter warna, teksur, aroma dan rasa menggunakan
uji hedonik (uji kesukaan) uji ini melibatkan 20 orang penalis yang terdiri daro 10 orang
penyuka jengkol dan 10 orang bukan penyuka jengkol. Data diambil menggunkan angket
uji hedonik dengan menggunakan skala likert.
2.2.2 Uji Angket Hedonik (Uji Kesukaan)

Data yang diperoleh yaitu berdasarkan angket uji hedonik dianalisis dengan

persentase (%) menggunakan rumus berikut :

R Indek _ Jumlah Semua Skor 100
umus fnaens = Skor Maksimum x

Setelah persentase diperoleh, maka dilakukan pengelompokkan sesuai kriteria
yang dimodifikasi dari (Purwanto, 2012) sebagai berikut :

86 % - 100 % = Sangat Suka

76 % -85% = Suka

60% -75% = Cukup Suka

55% - 59% = Kurang Suka

<54 % = Tidak Suka

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Hasil Fermentasi Tempe Biji jengkol
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Gambar 1. Tempe Biji Jengkol
(Dokumentasi Pribadi)

Biji jengkol difermentasi dengan menggunakan ragi tempe selama 72 jam, selama
72 jam didapatkan tempe yang berkualitas baik dengan ditandai tempe biji jengkol
memiliki warna yang putih yang disebabkan adanya miselium jamur yang tumbuh pada
permukaan biji jengkol, aroma khas tempe tidak tercium bau asing, rasa yang normal
tidak terasa rasa asing, dan memiliki tekstur yang kompak/ padat yang terselimuti oleh
hifa Rhyzopus sp.

Gambar 2. Tekstur Tempe Biji Jengkol
(Dokumentasi Pribadi)

3.2 Hasil Uji Organoleptik Tempe Biji Jengkol

Analisis fisik yang dilakukan pada tempe jengkol dilakukan untuk mengetahui
karakteristik tempe jengkol yang dihasilkan. Analisis fisik dilakukan dengan cara
mengamati tempe yang dihasilkan. Uji ini dilakukan oleh peneliti berdasarkan spesifikasi
warna, aroma, tekstur dan rasa. Uji fisik pada produk tempe jengkol didapatkan hasil
sebagai berikut :

Tabel 1. Uji Organoleptik Penyuka Tempe Biji Jengkol

Kriteria
Warna Tekstur Aroma Rasa

Responden

Ri1
R>
Rs
R4
Rs
Rs
R7
Rs
Ro
R1o

ArhwpbhbbhAprbpbDb
B S S i s
A DMDOWS
Wwhbhbbhbbhbhpoobb
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Total 39 40 38 39
Total (%) 78% 80% 76% 78%

Kriteria Suka Suka Suka Suka

Tabel 2. Uji Organoleptik Tidak Suka Tempe Biji Jengkol

Responden Kriteria

Warna Tekstur Aroma Rasa

R1 4 4 3 1

R> 4 4 1 1

Rs 3 4 2 1

R4 4 4 3 1

Rs 4 4 2 2

Re 4 4 3 2

R 3 4 2 2

Rs 4 4 1 1

Ro 4 4 1 1

Rio 4 4 1 1

Total 38 40 19 13
Total (%) 76% 78% 38% 26%

Kriteria Suka Suka Tidak Suka Tidak Suka

Grafik 1. Perbandingan Uji Kesukaan dan Tidak Suka Tempe Biji Jengkol

Uji Organoleptik Tempe Biji Jengkol

B Penyuka Jengkol M Tidak Suka Jengkol

80% 80% 76% 78%

Warna Tekstur Aroma Rasa

3.3 Pempanasan
3.3.1 Analisis Organoleptik Tempe Biji Jengkol

Hasil uji organoleptik tempe biji jengkol yang menggunakan angket uji hedonik (uji
kesukaan), uji ini melibatkan 20 orang panelis yang terdiri daro 10 orang penyuka jengkol
dan 10 orang bukan penyuka jengkol. Berikut adalah tingkat kesukaan panelis terhadap
kesukaan tempe biji jengkol :
3.3.1.1Warna
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Warna penting bagi makanan, baik makanan yang tidak diproses maupun yang
diproduksi. Bersama-sama dengan aroma, tekstur, rasa dan kekompakan, warna
memegang peran penting dalam penerimaan makanan (De Man, 1997).

Dari hasil perhitungan yang diambil dari hasil pengujian organoleptik terhadap
tempe biji jengkol oleh penguiji telah dikonfersikan kedalam persen, maka didapatkan hasil
untuk warna penyuka jengkol 78%, menurut persepsi panelis yang berarti warna putih
dengan kriteria suka. Sedangkan untuk warna bukan penyuka jengkol didapatkan hasil
76%, menurut persepsi panelis yang berarti warna putih dengan kriteria suka.

Pembentukan warna putih pada tempe sangat dipengaruhi oleh pembentukan
miselium. Miselium yang padat menutupi biji jengkol sehingga tempe akan terlihat putih
dan bersih. Warna tempe yang baik adalah seluruh seluruh permukaan tempe berwarna
putih bersih (Winanti dkk, 2014).
3.3.1.2 Tekstur

Tekstur merupakan salah satu atribut mutu yang penting. Kadang-kadang lebih
penting dari pada bau, rasa dan warna. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat
diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan
dengan jari (Kartika dan Bambang, 1988).

Pada analisis tekstur terdapat tingkat kekompakan pada tempe yang dihasilkan.
Teksrur yang kompak pada tempe jengkol dikarenakan mengandung miselia-miselia
kapang yang berfungsi untuk mengikat potongan-potongan jengkol sehingga
menghasilkan tempe jengkol yang bertekstur padat dan kompak.

Dari hasil perhitungan yang diambil dari hasil pengujian organoleptik terhadap
tempe biji jengkol oleh penguiji telah dikonfersikan kedalam persen, maka didapatkan hasil
untuk tekstur penyuka jengkol 80%, menurut persepsi panelis yang berarti tekstur kompak
dan padat dengan kriteria suka. Sedangkan untuk tekstur bukan penyuka jengkol
didapatkan hasil 80%, menurut persepsi panelis yang berarti kompak dan padat dengan
kriteria suka.

Tempe yang baik memiliki tekstur yang padat dan kompak. Tekstur tersebut
terlihat pada tempe biji jengkol, tempe tersebut memiliki jumlah miselium yang banyak,
sehingga susunan biji jengkol tampak lebih padat dan kompak. Miselium akan
meningkatkan kerapatan masa tempe sehingga membentuk suatu masa tempe yang
kompak dan mengurangi rongga udara didalamnya, sehingga tempe tidak mudah
memisah jika tekan (Sukardi dkk, 2008 ; Winanti dkk, 2014).
3.3.1.3 Aroma

Pengujian kesukaan terhadap aroma dilakukan dengan membau tempe yang

sudah jadi. Dalam industri pangan pengujian aroma atau bau dianggap penting karena
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dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk terkait diterima atau tidaknya suatu
produk (De Man, 1989).

Dari hasil perhitungan yang diambil dari hasil pengujian organoleptik terhadap
tempe biji jengkol oleh penguiji telah dikonfersikan kedalam persen, maka didapatkan hasil
untuk aroma penyuka jengkol 76%%, menurut persepsi panelis yang berarti aroma khas
tempe tidak tercium bau asing dengan kriteria suka. Aroma yang dihasilkan berasal dari
aroma miselium kapang yang bercampur dengan aroma lezat dari asam amino bebas dan
aroma yang ditimbulkan karena penguraian lemak (Sukardi dkk, 2008).

Sedangkan untuk aroma bukan penyuka jengkol didapatkan hasil 38%, menurut
persepsi panelis yang berarti bau asing dengan kriteria tidak suka. Penyebabnya adalah
menurut penalis tempe biji jengkol memiliki aroma tengik dan menyengat. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Feng dkk, (2006) dalam suciati (2012), bahwa aroma yang muncul
tergantung oleh jenis komponen yang dihasilkan selama proses fermentasi. Selain itu,
juga sangat dipengaruhi oleh jenis kultur starter dan jenis bahan baku yang digunakan.
3.3.1.4 Rasa

Uji rasa dilakukan dengan mencicipi tempe yang telah dibubuhi garam dan
digoreng. Dari hasil perhitungan yang diambil dari hasil pengujian organoleptik terhadap
tempe biji jengkol oleh penguiji telah dikonfersikan kedalam persen, maka didapatkan hasil
untuk rasa penyuka jengkol 78%, menurut persepsi panelis yang berarti rasa normal dan
tidak asing dengan kriteria suka. Rasa tempe diperoleh dari hasil proses fermentasi
karbohidrat, protein, dan lemak dalam bahan yang digunakan oleh jamur sehingga
menghasilkan rasa yang khas (Nurrahman dkk, 2012). Hal ini menjadikan tempe tersebut
lebih gurih ketika digoreng dibandingkan tempe lainnya. Tempe dengan tekstur dan masa
yang kompak pada saat digoreng tidak akan menyerap banyak minyak goring, sehingga
rasa yang dihasilkan lebih gurih (Sukardi dkk, 2008).

Sedangkan untuk rasa bukan penyuka jengkol didapatkan hasil 26%, menurut
persepsi panelis yang berarti tidak enak dengan kriteria tidak suka. Hal ini duga karena

rasa tempe biji jengkol terasa asing.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa: hasil fermentasi biji jengkol dapat diterima oleh responden dengan karakteristik
fisik hasil fermentasi sesuai kriteria penyuka biji jengkol sesuai SNI 3144:2009 yaitu :
memiliki bau normal (khas tempe), warna normal (putih), tekstur kompak, serta rasa yang

normal (rasa khas tempe dan tidak terasa asing).
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