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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh  

penambahan konsentrasi telur ayam yang tepat dalam pembuatan tempe serta untuk 

diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen. Manfaat 

dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

diversifikasi jenis tempe yaitu tempe yang dibuat dengan menggunakan bahan 

tambahan telur ayam, memberikan informasi kepada masyarakat tentang referensi 

pembuatan tempe yang dibuat dengan menggunakan bahan tambahan telur ayam, 

menambah alternatif olahan berbahan tambahan telur dan menghasilkan variasi 

produk tempe yang dapat diterima masyarakat. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 9 taraf 

sebanyak 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Rancangan 

perlakuan terdiri dari konsentrasi telur t1 (5%), t2 (6%), t3 (7%), t4 (8%), t5 (9%), 

t6 (10%), t7 (11%), t8 (12%), dan t9 (13%). 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan kultur starter dengagn 

perbanding 4:1 (Rhizopus oligosporus : Rhizopus oryzae) adalah perbandingan 

kultur yang terpilih, serta konsentrasi starter ragi sebesar 6,5%. Hasil penelitian 

utama menunjukkan bahwa konsentrasi telur ayam berpengaruh terhadap respon 

kimia yaitu kadar air , kadar protein, dan kadar lemak serta respon organoleptik 

yaitu atribut aroma dan rasa.  

 

 

Kata Kunci : tempe, Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae, telur ayam, protein. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



I. I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang  Masalah, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Masalah  

Kedelai (Glycine max (L.) Merr) merupakan sumber protein nabati yang 

sangat penting dalam kehidupan. Sampai saat ini kedelai merupakan sumber protein 

paling populer di Indonesia. Protein yang terdapat pada kedelai yaitu sebesar 35%, 

bahkan pada varietas unggul memiliki kadar protein yang tinggi sekitar 40-43% 

(Margono, 2000).  

Menurut Badan Pusat Statistik rata-rata kebutuhan kedelai per tahun adalah 

2,2 juta ton. Pemenuhan kebutuhan kedelai dalam negeri sekitar 67,28% atau 

sekitar 1,96 juta ton masih di dominasi oleh impor dari luar negeri terutama 

Amerika dan Brazil. Hal ini terjadi karena produksi dalam negeri tidak mampu 

mencukupi permintaan konsumen dalam negeri. Sedangkan sisanya dipenuhi oleh 

produksi dalam negeri  (Suwandi, dkk., 2016). 

Menurut Badan Pusat Statistik tahun 2015 produksi kedelai nasional 

mencapai 963.183 ton, angka tersebut mengalami kenaikan dari lima tahun 

sebelumnya. Tetapi pada tahun 2016 produksi kedelai dalam negeri menurun 

sekitar 7,06%. Sehingga kebutuhan kedelai harus tetap di imbangi oleh impor 

kedelai dalam rangka memenuhi permintaan konsumen dalam negeri  (Suwandi, 

dkk., 2016). 



Konsumsi utama produk kedelai dalam bentuk tempe dan tahu yang 

merupakan lauk utama bagi masyarakat Indonesia. Bentuk lain produk kedelai 

adalah kecap, tauco, dan susu kedelai. Hasil SUSENAS yang dilaksanakan BPS 

tahun 2015, menunjukkan konsumsi tempe rata-rata per orang per tahun di 

Indonesia sebesar 6,99 kg dan tahu 7,51 kg  (Suwandi, dkk., 2016). 

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah lama dikenal di Indonesia. 

Menurut SNI No. 01-3144-2015 tempe didefiniskan sebagai produk makanan hasil 

fermentasi biji kedelai oleh starter tertentu, berbentuk padatan kompak dan berbau 

khas serta berwarna putih atau sedikit keabu-abuan.  

Tempe mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti 

protein, lemak, karbohidrat, dan mineral. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 

zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap, dan dimanfaatkan tubuh. Hal ini 

dikarenakan kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa 

kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia. 

Keunggulan yang diperoleh dari pengolahan kedelai menjadi tempe adalah 

peningkatan nilai gizi, peningkatan digestibility, dan pengurangan senyawa 

antinutrisi (Kasmidjo, 1990). 

Tempe dibuat dengan cara fermentasi atau peragian dengan menggunakan 

bantuan starter golongan Rhizopus. Secara umum starter tempe mengandung jamur 

Rhizopus, namun jenisnya dapat beraneka ragam (R. oligosporus, R stolonifer, R. 

oryzae, R arrhinuz, dsb). Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae terbukti 

mampu memecahkan ikatan glukosida pada berbagai senyawa isoflavon yang 

terkonjugasi dengan gula yaitu daidzin, asetil daidzin, genistin dan asetil genistin 4 



menjadi turunannya yang berbentuk menyatakan bahwa proses hidrolisis yang 

terjadi pada kelompok senyawa glukosida tersebut disebabkan oleh aktivitas enzim 

β- glukosidase (Fardiaz, 1992). 

Ragi yang biasa digunakan pada pembuatan tempe adalah jenis Rhizopus 

oligosporus  dan  Rhizopus oryzae tetapi masyarakat pada umumnya pada 

pembuatan tempe mengunakan ragi yang dibuat atau yang telah disediakan oleh 

LIPI dengan nama dagang RAPRIMA (Astawan, 2004).  

Keberagaman jenis tempe hasil dari diversifikasi yang telah beredar di 

masyarakat adalah keberagaman jenis pada penggunaan penggunaan bahan baku. 

Bahan baku yang telah banyak dipakai adalah tempe yang berbahan kacang tanah, 

kacang merah, kacang hijau, kacang koro, kacang tunggak, kacang gude, lamtoro 

dan  kecipir. Diversifikasi produk tempe dapat pula dilakukan dengna penambahan 

telur pada proses pembuatan tempe sehingga dikenal dengan istilah tempe telur. 

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, 

mudah dicerna dan bergizi tinggi sehingga digemari banyak orang. Selain itu telur 

mudah diperoleh dan harganya terjangkau. Masyarakat Indonesia umumnya 

mencukupi kebutuhan protein dengan mengkonsumsi telur. Begitu besarnya 

manfaat telur dalam kehidupan manusia sehingga telur sangat dianjurkan untuk 

dikonsumsi anak-anak yang sedang dalam masa pertumbuhan, ibu hamil dan 

menyusui, orang yang sedang sakit atau dalam proses penyembuhan, serta usia 

lanjut (Andrianto, 2013). 

Menurut Badan Pusat Statistik produksi telur ayam pada tahun 2015 adalah 

sebesar 1 372 829 ton,  Sedangkan data terbaru menurut Kementrian Pertanian pada 



tahun 2017 produksi telur ayam ras adalah sebesar 1.527.135 ton. Angka tersebut 

telah memenuhi kebutuhan pasar sekitar 65% sedangkan sisanya dipenuhi oleh telur 

ayam buras, itik, bebek, dan puyuh  

Peningkatan angka tersebut sejalan dengan peningkatan pertumbuhan 

penduduk sehingga kebutuhan akan telur ayam ras dipastikan akan meningkat, 

khususnya di daerah perkotaan dimana pada umumnya lebih memilih telur ayam 

ras karena hargannya yang relatif lebih murah dari pada telur ayam buras 

(Suwandi,dkk, 2015). 

Penggunaan telur telah dikenal luas sebagai bahan pengemulsi, pengikat, 

pembuih dan sebagainya, seperti dimanfaatkan untuk pembuatan mayonaise, 

eskrim, mie, roti, kue, cookies, dan sebagainya (Andrianto,2013). Oleh karena itu 

diversifikasi penggunaan telur pada pembuatan tempe menjadi topik yang menarik 

dan dicoba untuk dibuat serta dilakukan analisis.  

Dari uraian diatas penulis ingin mengetahui konsentrasi ragi dan konsentrasi 

telur yang tepat terhadap tempe berbahan baku kedelai, sehingga didapatkan 

karakteristik dari tempe kedelai yang terbaik.   

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasikan adalah sebagai berikut : 

Apakah konsentrasi telur ayam berpengaruh terhadap karakteristik Tempe? 

 

 

 



1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk menentukan konsentrasi telur ayam yang 

digunakan dalam pembuatan tempe. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi telur ayam terhadap karakteristik Tempe. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang dilakukan yaitu: 

1. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang diversifikasi jenis 

tempe yaitu tempe yang dibuat dengan menggunakan bahan tambahan telur 

ayam,  

2. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang referensi 

pembuatan tempe yang dibuat dengan menggunakan bahan tambahan telur 

ayam,  

3. Dapat menambah alternatif olahan berbahan tambahan telur ayam 

4. Dapat menghasilkan variasi produk tempe yang dapat diterima masyarakat 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Babu, et al (2009), proses pembuatan tempe meliputi proses 

pengupasan kedelai, perendaman, penirisan, pengukusan, penirisan dan 

pendinginan, inokulasi, pengemasan dan fermentasi. 

Menurut Hidayat (2009), prinsip dasar pembuatan tempe adalah sortasi, 

pencucian, perebusan I, perendaman, pengupasan, perebusan II, penirisan, 

peragian, pengemasan dan fermentasi. 



Menurut Dwinaningsih (2010), pada perebusan II ini biji kedelai direbus 

pada suhu 100oC selama 20 - 30 menit supaya menjadi lunak sehingga dapat 

ditembus oleh miselia kapang yang menyatukan biji dan tempe menjadi kompak. 

Menurut Bintari (2013), pada pembuatan tempe kedelai dengan teknik 

perebusan 2 kali hasilnya dapat meningkatkan kualitas protein pada tempe karena 

penurunan inhibitor tripsin. Sehingga berakibat pada peningkatan vitamin B12, dan 

pengaktifan enzim fitase. Tidak ditemukannya rasa asam, pahit, rasa lemak berlebih 

dan mempu mencapai kesegaran dalm waktu 80 jam. 

Menurut Herman dan Karmini (1999), dalam proses pembuatan tempe 

jumlah ragi, suhu, pH dan kelembaban adalah faktor penting untuk proses 

fermentasi. 

Menurut Silvia (2009), inokulum tempe merupakan kumpulan spora kapang 

yang memegang peranan penting dalam pembuatan tempe karena mempengaruhi 

kualitas tempe yang dihasilkan. Jenis ragi yang berperan utama dalam pembuatan 

tempe ialah Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae.  

Menurut Ferlina (2009), dalam proses fermentasi tempe kedelai, substrat 

yang digunakan adalah biji kedelai yang telah direbus dan mikroorganisme yang 

digunakan berupa kapang antara lain Rhizopus olygosporus, Rhizopus oryzae, 

Rhizopus stolonifer (dapat terdiri atas kombinasi dua spesies atau ketiganya) dan 

lingkungan pendukung yang terdiri dari suhu 30˚C, pH awal 6.8, kelembaban nisbi 

70-80%.  

Menurut Asriyanto (2011), dalam proses pembuatan tempe paling sedikit 

diperlukan empat jenis kapang dari genus Rhizopus, yaitu Rhizopus oligosporus, 



Rhizopus stolonifer, Rhizopus arrhizus, dan Rhizopus oryzae. Miselium dari kapang 

tersebut akan mengikat keping-keping biji kedelai dan memfermentasikannya 

menjadi produk tempe. Proses fermentasi tersebut menyebabkan terjadinya 

perubahan kimia pada protein, lemak, dan karbohidrat. Perubahan tersebut 

meningkatkan kadar protein tempe sampai sembilan kali lipat. 

Menurut Kasmidjo (1990), ragi tempe dengan merk  RAPRIMA yang 

diproduksi LIPI Bandung mengandung isolat Rhizopus oligosporus yang telah 

diseleksi. 

Menurut Silvia (2005), pada pembutan tempe berbahan biji durian 

mengunakan konsentrasi inokulum yang ditambahkan sebanyak 1%, 2%, 3% dan 

4% dari berat bahan baku. 

Menurut Yuliana dan Rindjani (2015), pada pembuatan tempe berbahan biji 

nangka menggunakan konsentrasi inokulum yang ditambahkan sebanyak 0,5 g, 1 

g, dan 1,5 g per 100 gram bahan baku. 

Menurut Eliyana (2017), pada pembuatan tempe berbahan dasar jagung dan 

kedelai dengan menambahkan inokulum sebesar 0,5%, 1% dan 1,5% dari berat 

bahan baku didapatkan hasil yang paling optimal adalah dengan penambahan 

konsentrasi inokulum sebesar 1,5%. 

 Menurut Hutapea, dkk (2016), dalam pembuatan mayonaise ditambahkan 

kuning telur ayam ras dengan konsentrasi 5%, 7%, 9% dan 11% dengan hasil 

terbaik yang menunjukan kualitas pennurunan lemak yang terkandung yaitu pada 

konsentrasi 11%. 



 Menurut Sarifudin, dkk (2015), dalam pembuatan snack bar berbasis pisang 

ditambahkan telur ayam ras dengan konsentrasi 5%, 9%, 13% dan 17%. Dari hasil 

percobaan terungkap bahwa penambahan telur mampu meningkatkan kandungan 

proksimat yaitu air, lemak, abu dan protein dari snack bar, juga meningkatkan kadar 

aw seiring meningkatnya konsentrasi telur.  

Menurut Jaya, dkk (2013), dalam pembuatan mayonaise berbasis minyak 

nabati dan ditambahkan kuning telur ayam buras dengan konsentrasi 6%, 9% dan 

12 %, berdasarkan analisis organoleptik dengan parameter warna, aroma, rasa, dan 

tekstur terhadap mutu mayonaise konsentrasi telur ayam buras 9% adalah hasil 

terbaik. 

Menurut Suyanti (2010), penambahan telur pada pembuatan mi berfungsi 

memberikan protein pada mi dan menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak 

mudah putus. penggunaan telur untuk pembuatan mie minimal adalah 3-10 % dari 

berat tepung.  

Menurut U.S.Wheat Associates 1983 dalam Ambarningsih (2016), telur 

merupakan bahan tambahan dalam pembuatan mi, karena telur berfungsi sebagai 

pengikat molekul pati pada tepung terigu atau tepung lain sehingga dapat membantu 

pembentukan tekstur dari mi yang dihasilkan. Penambahan telur juga berfungsi 

untuk memberi aroma, rasa, dan warna adonan pada mi. 

Risti dan Rahayuni (2013), Penambahan jumlah telur juga mempengaruhi 

tingkat penerimaan dari segi warna dan tekstur tetapi tidak mempengaruhi aroma 

dan rasa. Hasil penilaian terbaik didapat pada mie basah bebas gluten berbahan 



baku tepung komposit dengan 5 butir telur dengan kadar protein 7,66%, serat 0,84% 

dan tingkat kekenyalan 41,83 mm/g/detik. 

Menurut Widyastuti, dkk (2015), bahan tambahan yang digunakan dalam 

membantu memperbaiki tekstur biskuit adalah kuning telur. Faktor I adalah 

proporsi tepung ubi jalar : tepung jagung (50:50%, 70:30%, 90:10%) dan faktor II 

konsentrasi kuning telur (3, 6, dan 9%). Penambahan konsentrasi kuning telur 

menunjukkan peningkatan pada kadar air, lemak dan protein. Sedangkan, pada 

rerata kadar pati dan serat kasar akan menurun seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi kuning telur. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis 

sebagai berikut: 

Konsentrasi telur ayam berpengaruh terhadap karakteristik Tempe. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 

Bandung, dari bulan Maret 2018 sampai dengan selesai. 
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