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ABSTRAK 

Tempe merupakan makanan tradisional rakyat Indonesia yang relatif 
murah dan mudah di dapat. Tempe berasal dari fermentasi kacang kedelai atau 
kacang-kacangan lainnya menggunakan ragi tempe. Penelitian tempe ini 
menggunakan lamtoro, tepung jagung dan bekatul sebagai perlakuan. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadr protein, kadar serat dan 
organoleptik tempe lamtoro dengan perbedaan bahan isi dan persentase bahan 
isi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)  dua faktorial. Faktor 
tersebut yaitu penambahan bahan isi (tepung biji jagung dan bekatul) dan 
konsentrasi bahan isi (15%, 20%, 25%) dengan 8 taraf perlakuan. Analisis data 
secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar protein, serat dan organoleptik 
tempe. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa perbedaan bahan isi 
dan konsentrasi bahan isi berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar serat 
tempe. Hasil tempe untuk kadar protein tertinggi yaitu pada perlakuan 
penambahan tepung biji jagung dengan persentase 25% (B1P3) sebesar 3,14%, 
sedangkan kadar serat tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan bekatul 
dengan persentase 25% (B2P3) sebesar 2,66%. Tempe dengan penambahan 
tepung jagung dengan persentase 25% (B1P3) merupakan tempe yang memiliki 
organoleptik yang paling baik. 

Kata kunci: lamtoro, tepung jagung, bekatul, protein, serat. 
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A. PENDAHULUAN 

Tempe merupakan makanan tradisional rakyat Indonesia yang 

relatif murah dan mudah di dapat. Tempe berasal dari fermentasi kacang 

kedelai atau kacang-kacangan lainnya menggunakan ragi tempe. Karena 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan mudah didapat, maka kedelai 

dapat dijadikan bahan utama dalam pembuatan tempe. Tempe 

mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan tubuh seperti protein, 

lemak, karbohidrat dan mineral (Cahyadi, 2006).  

Dalam beberapa tahun belakangan ini produksi kedelai terus 

merosot. Menurut Sarwono (2012), produksi kedelai Indonesia mencapai 

0,8 juta ton. Jumlah produksi itu hanya mencukupi kebutuhan nasional 

sebesar 20% saja. justru kebutuhan sebanyak 80% atau sebanyak 3,2 juta 

ton masih diimpor dari luar negeri, terutama Amerika Serikat yang 

mengakibatkan harga kedelai terus naik.  Oleh karena itu, untuk 

mengurangi konsumsi terhadap kedelai perlu adanya modifikasi bahan 

baku dalam pembuatan tempe. Salah satu alternatif bahan baku pembuatan 

tempe adalah dari biji lamtoro. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

Hayati (2009), bahwa kadar protein tempe dari biji nangka tertinggi yaitu 

6,85% dengan waktu fermentasi 48 jam. 

Lamtoro (Leucaena leucocephala) atau disebut juga petai cina 

adalah sejenis perdu dari suku polong-polongan (Leguminosae). Lamtoro 

merupakan kelompok kacang polong yang biasa dikonsumsi saat biji muda 

ataupun yang biji yang sudah kering. Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan Widiyanti (2007), waktu optimum fermentasi tempe lamtoro 

gung adalah 2 hari. Biji dari buah petai cina (Leucaena leucocephala) 

yang sudah tua setiap 100 gram mempunyai nilai kandungan kimia berupa 

zat kalori sebesar 148 kalori, protein 10,6 gram, lemak 0,5 gram, hidrat 

arang 26,2 gram, kalsium 155 miligram, fosfor 59 miligram, besi 2,2 
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miligram, vitamin A 416 SI, vitamin B1 0,23 miligram dan vitamin C 20 

miligram (Thomas, 2007). 

Jagung selain sumber karbohidrat yang tinggi (22,8 gram) juga 

merupakan salah satu sumber protein yang murah dan tersedia secara 

melimpah karena banyak di budidayakan di Indonesia. Selain itu jagung 

juga mengandung asam folat, likopen untuk meningkatkan kesehatan sel, 

saponin, fitosterol, tokotrienol. Adanya senyawa-senyawa fenol dapat 

berpengaruh positif bagi kesehatan. Oleh karena itu, jagung dapat 

digunakan sebagai bahan isi dalam pembuatan tempe. Fungsi jagung yaitu 

menambah nilai gizi dan meningkatkan kualitas tempe. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan Masrokhah (2010), bahwa kandungan gizi 

maksimal yaitu protein pada tempe berbahan dasar jagung manis yaitu 

pada perlakuan R2F2= 5,71 gram% dan R2F1= 5,13 gram%. 

Bekatul merupakan hasil sampingan dalam penggilingan padi yang 

diperoleh dari lapisan luar karyopsis beras. Bekatul biasanya digunakan 

sebagai pakan ternak, seperti babi dan sapi. Saat ini, bekatul justru banyak 

diburu untuk dikonsumsi manusia karena khasiatnya yang baik untuk 

kesehatan. Bekatul dapat diolah menjadi pilihan makanan yang layak 

dengan gizi yang cukup serta mampu menjadi makanan fungsional yang 

meningkatkan perbaikan gizi dan status kesehatan masyarakat (Auliana, 

2009). Bekatul dapat dimanfaatkan sebagai bahan isi dalam pembuatan 

tempe. Fungsi bekatul dalam pembuatan tempe yaitu untuk mempercepat 

perkembangan jamur tempe pada saat fermentasi. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Nogroho, dkk (2012), 

bahwa bekatul berpotensi dalam substitusi atau bahan tambahan biji 

kedelai. Campuran biji kedelai dengan bekatul yang memberikan hasil 

organoleptis terbaik adalah ratio biji kedelai dan bekatul= 2: 1 dengan 

kadar protein sebesar 1,37%. Berdasarkan penelitian Rini, dkk (2008), 

bahwa rata-rata kadar serat kasar tempe dengan penambahan bekatul 0%, 
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4%, 8%, 12% adalah 4,569 gram%, 7,053 gram%, 6,362 gram% dan 7,855 

gram% serta ada pengaruh penambahan bekatul pada pembuatan tempe 

terhadap serat kasar. Maka semakin banyak penambahan bekatul maka 

semakin tinggi serat kasarnya. 

Pembuatan tempe dilakukan melalui fermentasi dengan 

menggunakan ragi. Menurut Sarwono (2012), fermentasi adalah proses 

metabolisme yang menghasilkan energi dengan cara menguraikan protein, 

karbohidrat dan lemak, tanpa kehadiran O2 bebas. Proses fermentasi pada 

tempe biasanya menggunakan kapang rhizopus (ragi tempe). Dalam 

penelitian Steinkraus (2002), melalui proses fermentasi, kualitas gizi 

makanan dapat ditingkatkan dan kandungan anti nutrisi, toksin dan 

kontaminasinya dapat diturunkan. Waktu yang digunakan dalam proses 

fermentasi berpengaruh terhadap kualitas tempe. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar serat, 

kadar protein dan uji organoleptik tempe lamtoro dengan perbedaan bahan 

isi dan persentase bahan isi. 

B. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan menggunakan 2 faktor. FaKtor tersebut yaitu penambahan bahan 

isi (tepung jagung dan bekatul) dan persentase bahan isi (15%, 20% dan 

25%) dengan 6 kombinasi perlakuan. Adapun factor perlakuan sebagai 

berikut. 

Tabel 3.1 Rancangan percobaan 

             Bahan 

isi 

Persentase 

bahan isi 

B1 B2 

P1 B1P1 B2P1 

P2 B1P2 B2P2 
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P3 B1P3 B2P3 

 

 Keterangan: 
B1P1: lamtoro 170 g + jagung manis 30 g 
B1P2: lamtoro 160 g + jagung manis 40 g 
B1P3: lamtoro 150 g + jagung manis 50 g 
B2P1: lamtoro 170 g + bekatul 30 g 
B2P2: lamtoro 160 g + bekatul 40 g 
B2P3: lamtoro 150 g + bekatul 50 g 
 

Hasil penelitian yang telah dilakukan kemudian di uji kandungan 

protein dan serat di Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas Pertanian 

UNS. Selain itu juga dilakukan uji organoleptik pada tempe lamtoro 

dengan menggunakan panelis sebanyak 20 orang yang kemudian dianalisis 

dengan analisis deskriptif kualitatif. 

C. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

1. Kadar Protein 

Tabel 1. Hasil uji kadar protein 
Perlakuan Hasil (%wb) 

B1P1 2,03 
B1P2 2,24 
B1P3 3,14 
B2P1 2,06 
B2P2 2,26 
B2P3 1,98 

  

 Perlakuan B1P1 yaitu tempe lamtoro dengan penambahan jagung 

manis 15% memiliki kadar protein 2,03%. Perlakuan B1P2 yaitu 

tempe lamtoro dengan penambahan jagung manis 20% memiliki kadar 

protein 2,24%. Perlakuan B1P3 yaitu tempe lamtoro dengan 

penambahan jagung manis 25% memiliki kadar protein 3,14%. Urutan 

kadar protein tertinggi hingga terendah tempe lamtoro dengan 

penambahan jagung manis adalah perlakuan B1P3 (3,14%), B1P2 

(2,24%), B1P1 (2,03%). Perlakuan B2P1 yaitu tempe lamtoro dengan 

penambahan bekatul 15% memiliki kadar protein 2,06%. Perlakuan 

B2P2 yaitu tempe lamtoro dengan penambahan bekatul 20% memiliki 
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kadar protein 2,26%. Perlakuan B2P3 yaitu tempe lamtoro dengan 

penambahan bekatul 25% memiliki kadar protein 1,98%. Urutan kadar 

protein tertinggi hingga terendah tempe lamtoro dengan penambahan 

bekatul adalah perlakuan B2P2 (2,26%), B2P1 (2,06%), B2P3 

(1,98%). 

 Pada perlakuan B2P3 lebih rendah dibandingkan perlakuan B2P2. 

Hal ini dikarenakan mengalami denaturasi protein ketika pengukusan. 

Menurut Susanto (2011), proses pemasakan dengan suhu tinggi akan 

menyebabkan protein akan terdenaturasi. Denaturasi merupakan 

perubahan struktur sekunder, tersier dan kuartener terhadap molekul 

protein, termasuk adanya pemecahan ikatan hydrogen. Denaturasi 

menyebabkan hilangnya aktivitas enzim dan enzim-inhibitor sehingga 

meningkatkan daya cerna protein. Menurut Winarno dalam Setyani 

(2009), kandungan protein dapat menurun akibat pemanasan, 

perendaman, pH, dan bahan-bahan kimia. 

  Dari hasil tersebut dapat menunjukkan bahwa semakin banyak 

penambahan jagung manis dan bekatul maka semakin tinggi kadar 

proteinnya. Hal tersebut direnakan kadar protein lamtoro lebih sedikit 

dari pada kandungan protein pada jagung manis dan bekatul. Menurut 

Thomas (2007), kandungan protein lamtoro per 100 gram adalah 10,6 

g. Menurut Bashori (2007), kandungan protein jagung sebesar 10,82 

g. Menurut Widowati(2001), kandungan protein bekatul sebesar 10,54 

g. 

  Pada perlakuan dapat dilihat bahwa kadar protein tempe lamtoro 

dengan penambahan jagung manis lebih tinggi (B1P1, B1P2, B1P3)  

dibandingkan tempe lamtoro dengan penambahan bekatul (B2P1, 

B2P2, B2P3).  Menurut Suprapto (2001), kandungan protein jagung 

manis sebesar 10%. Menurut Nursalim (2007) protein bekatul hanya 

8,77%. Hal tersebut didukung hasil yang nyata bahwa dari 
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keseluruhan perlakuan tersebut, perlakuan B1P3 (penambahan jagung 

manis 25%) memiliki kadar protein paling tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan lainya yaitu 3,14%. Perlakuan yang memiliki kadar 

protein paling rendah adalah B2P3 (penambahan bekatul 25%). 

2. Kadar Serat 

Tabel 2. Hasil Uji Serat 
Perlakuan Hasil (%wb) 

B1P1 1,82 
B1P2 1,44 
B1P3 1,77 
B2P1 2,24 
B2P2 2,30 
B2P3 2,66 

 

 Perlakuan B1P1 adalah tempe lamtoro dengan penambahan jagung 

manis 15% memiliki kadar serat sebanyak 1,82%. Perlakuan B1P2 

adalah tempe lamtoro dengan penambahan jagung manis 20% 

memiliki kadar serat sebanyak 1,44%. Perlakuan B1P3 adalah tempe 

lamtoro dengan penambahan jagung manis 25% memiliki kadar serat 

sebanyak 1,77%. Urutan kadar serat tertinggi hingga terendah tempe 

lamtoro dengan penambahan jagung manis adalah B1P1 (1,82%), 

B1P3 (1,77%), B1P3 (1,44%). Perlakuan B2P1 adalah tempe lamtoro 

dengan penambahan bekatul 15% memiliki kadar serat sebanyak 

2,24%. Perlakuan B2P2 adalah tempe dengan penambahan bekatul 

20% memiliki kadar serat sebanyak 2,30%. Perlakuan B2P3 adalah 

tempe lamtoro dengan penambahan bekatul 25% memiliki kadar serat 

sebanyak 2,66%. Urutan kadar serat tempe lamtoro dengan 

penambahan bekatul dari tertinggi hingga terendah adalah perlakuan 

B2P3 (2,66%), B2P2 (2,30%), B2P1 (2,24%). 

Dari penjelasan diatas dapat menunjukkan bahwa semakin banyak 

penambahan jagung manis maka kadar serat semakin sedikit. Hal 

tersebut dikarenakan kandungan serat pada jagung lebih sedikit 

daripada lamtoro. Menurut Suprapto (2001),  kandungan serat pada 
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jagung sebesar 2,3 g. Menurut Malik (2013), kandungan serat pada 

lamtoro sebesar 21,65 g. Selain itu, perendaman, perebusan dan 

pemanasan juga dapat menurunkan kadar serat pada tempe. 

Perendaman dapat menurunkan kadar serat karena selama perendaman 

maka kandungan serat akan larut dalam air. Perebusan yang terlalu 

lama dapat mengurangi kadar serat tempe. Pada penelitian ini proses 

perendaman dan perebusan terlalu lama sehingga dapat menurunkan 

kadar serat. Pada perlakuan B1P3 kadar serat mengalami kenaikan. 

Hal ini disebabkan karena proses fermentasi yang terlalu lama. 

Menurut Sukardi (2005), semakin tinggi lama fermentasi maka kadar 

serat kasar semakin meningkat. Hal ini dikarenakan semakin lama 

fermentasi, enzim yang dihasilkan oleh kapang dapat bekerja lebih 

efektif dalam memecah pati dengan komponen yang lebih sederhana, 

dengan satuan berat yang sama maka jumlah serat kasar yang 

dianalisis semakin meningkat. Selain itu pada saat perhitungan tidak 

dilakukan dengan teliti sehingga hasil yang diperoleh kurang akurat. 

 Berbeda dengan penambahan bekatul, semakin banyak 

penambahan bekatul maka kadar serat semakin tinggi. Hal tersebut 

dikarenakan kandungan serat pada bekatul lebih banyak dibandingkan 

serat pada lamtoro. Menurut Houston (2002), kadar serat bekatul 

sebesar 25,3 g. 

  

 Pada perlakuan dapat dilihat bahwa kadar serat tempe lamtoro 

dengan penambahan bekatul lebih tinggi (B2P1, B2P2, B2P3) 

dibandingkan tempe lamtoro dengan penambahan jagung manis 

(B1P1, B1P2, B1P3). Kadar serat paling tinggi yaitu pada perlakuan 

B2P3 (penambahan bekatul 25%) sebesar 2,66%. Kadar serat paling 

rendah yaitu pada perlakuan B1P2 (penambahan jagung manis 20%) 

sebesar 1,44%. Dengan demikian bekatul memiliki kadar serat lebih 

tinggi dibanding dengan jagung manis. Menurut Setyowati (2008), 

penambahan bekatul dapat mempercepat proses fermentasi, karena 
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didalam bekatul terdapat karbohidrat yang tinggi. Menurut nursalim 

(2007) karbohidrat pada bekatul sebesar 84,36 g. Menurut Bashori 

(2007), kandungan karbohidrat pada jagung manis yaitu sebesar 19,02 

g. Menurut Thomas (2007),  kandungan karbohidrat lamtoro sebesar 

26,2 g. 

3. Uji Organoleptik 

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik 

Perla
kuan 

Penilaian 

Warna Rasa Aroma Tekstur Daya 
terima 

Morfol
ogi 

miseliu
m 

B1P1 
Putih 

kekuning
an 

Gurih tidak 
berasa jagung 

manis 

khas tempe 
tidak berbau 
jagung manis 

Agak padat Sangat 
suka 

Agak  
merata 

B1P2 
Putih 
agak 

kompak 

agak berasa 
jagung manis 

khas tempe 
tidak berbau 
jagung manis 

Agak padat Suka Merata 
tipis 

B1P3 Putih 
kompak 

Gurih tidak 
berasa jagung 

manis 

khas tempe 
tidak berbau 
jagung manis 

Padat 
(kompak) 

Sangat 
suka 

Lebat 
merata 

B2P1 Putih 
kompak 

Gurih tidak 
berasa bekatul 

khas tempe 
tidak berbau 

bekatul 

Padat 
(kompak) Suka Lebat 

merata 

B2P2 Putih 
kompak 

agak berasa 
bekatul 

khas tempe agak 
berbau bekatul 

Padat 
(kompak) 

Agak 
suka 

Lebat 
merata 

B2P3 Putih 
kompak 

Gurih tidak 
berasa bekatul 

khas tempe 
berbau bekatul 

Padat 
(kompak) 

Agak 
suka 

Lebat 
merata 

 

a. Warna 

 Perlakuan B1P1 (penambahan jagung manis 15%) 

menunjukkan warna kuning keputihan. Perlakuan B1P2 

(penambahan jagung manis 20%) menunjukkan warna putih agak 

kompak . B1P3 (penambahan jagung manis 25%), B2P1 

(penambahan bekatul 15%), B2P2 (penambahan bekatul 20%), 

B2P3 (penambahan bekatul 25%) menunjukkan warna putih 
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kompak. Menurut Astawan (2004), tempe dengan kualitas baik 

mempunyai ciri-ciri berwarna putih bersih yang merata pada 

permukaannya. 

b. Rasa 

 Perlakuan B1P1 (penambahan jagung manis 15%), B1P3 

(penambahan jagung manis 25%), B2P1 (penambahan bekatul 

15%), B2P3 (penambahan bekatul 25%) menunjukkan rasa yang 

gurih tidak berasa jagung manis/ bekatul. Perlakuan B1P2 

(penambahan jagung manis 20%) dan B2P2 (penambahan bekatul 

20%) menunjukkan rasa yaitu agak berasa jagung manis/ bekatul. 

 Rasa yang dihasilkan adalah rasa gurih tidak berasa jagung 

manis/ bekatul dan agak berasa jagung manis/ bekatul. Rasa jagung 

manis/ bekatul tersebut dikarenakan adanya penambahan bekatul/ 

jagung manis. Menurut Astawan (2004), tempe dengan kualitas 

baik memiliki rasa gurih khas tempe.. 

c. Aroma 

 Perlakuan B1P1 (penambahan jagung 15%), B1P2 

(penambahan jagung 20%), B1P3 (penambahan jagung 25%) dan 

B2P1 (penambahan bekatul 15%) memiliki aroma khas tempe 

tidak berbau jagung manis/ bekatul. Meskipun ada penambahan 

jagung manis/ bekatul namun aromanya tidak berbau jagung 

manis/ bekatul. Hal tersebut dikarenakan konsentrasi penambahan 

yang tidak terlalu banyak. Hal ini disukung oleh Astawan (2004) 

yang menyatakan bahwa tempe segar memiliki aroma lembut 

seperti jamur yang berasal dari aroma miselium kapang bercampur 

dengan aroma lezat dari asam amino bebas dan aroma yang 

ditimbulkan karena penguraian lemak. 

 Perlakuan B2P2 (penambahan bekatul 20%) beraroma khas 

tempe agak berbau jagung manis/ bekatul. Perlakuan B2P3 

(penambahan bekatul 25%) beraroma khas tempe berbau jagung 

manis/ bekatul. Bau tersebut dikarenakan penambahan bekatul 
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dengan konsentrasi tinggi dibanding perlakuan lain. Menurut Dull 

(2002), bau yang mucul tersebut berasal dari bekatul karena dalam 

bekatul terkandung minyak tokofenol yang menyebabkan bau khas 

bekatul muncul. 

d. Tekstur 

  Perlakuan B1P1 (penambahan jagung manis 15%) dan 

B1P2 (penambahan jagung manis 20%) memiliki tekstur agak 

padat. B1P3 (penambahan jagung manis 25%), B2P1 (penambahan 

bekatul 15%), B2P2 (penambahan bekatul 20%), B2P3 

(penambahan bekatul 25%) memiliki tekstur padat (kompak). Hal 

tersebut menunjukkan ada perbedaan tekstur tempe lamtoro. 

Menurut Astawan (2004), tempe dengan kualitas baik memiliki 

struktur yang homogen dan kompak. 

e. Daya terima 

  Rata-rata panelis pada perlakuan B1P1 (penambahan 

jagung manis 15%) dan B1P3 (penambahan jagung manis 25%) 

menunjukkan sangat suka. Rata-rata panelis pada perlakuan B1P2 

(penambahan jagung manis 20%) dan B2P1 (penambahan bekatul 

15%) menyatakan suka.  Rata-rata panelis pada perlakuan B2P2 

(penambahan bekatul 20%) dan B2P3 (penambahan bekatul 25%) 

menyatakan agak suka. 

f. Morfologi miselium 

  Pada perlakuan B1P1 (penambahan jagung manis 15%), 

morfologi miseliumnya agak merata. B1P2 (penambahan jagung 

manis 20%), morfologi miseliumnya merata tipis. B1P3 

(penambahan jagung manis 25%), B2P1 (penambahan bekatul 

15%), B2P2 (penambahan bekatul 20%) dan B2P3 (penambahan 

bekatul 25%), memiliki morfologi miselium yang lebat merata. Hal 

tersebut menandakan bahwa ada perbedaan yang nyata morfologi 

miselium antara penambahan jagung manis dan bekatul. Menurut 

Darwindra (2010), dalam pembuatan tempe kedelai dengan 
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konsentrasi ragi 0,2% dan 0,5%, pertumbuhan miselium kapang 

mampu merekatkan biji-biji kedelai secara merata. 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut. 

1. Kadar protein tertinggi pada tempe lamtoro yaitu pada perlakuan B1P3 

(penambahan jagung manis 25%) sebanyak 3,14%. 

2. Kadar serat tertinggi pada tempe lamtoro yaitu pada perlakuan B2P3 

(penambahan bekatul 25%) sebanyak 2,66%. 

3. Hasil uji organoleptik terbaik pada perlakuan B1P3 yaitu berwarna putih 

kompak, tidak berasa jagung manis, beraroma khas tempe tidak berbau 

jagung manis, tekstur padat (kompak), morfologi miselium yang lebat merata 

dan paling disukai panelis (sangat suka). 
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