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Abstrak

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah lama dikenal di Indonesia. Kacang tanah
adalah sumber bahan pangan yang berpotensi untuk dikembangkan menjadi minuman dan
makanan fermentasi. Kacang tanah memiliki banyak manfaat bagi kesehtan yaitu membantu
meningkatkan kesuburan tanah dan mencegah batu empedu, membantu dalam peraturan gula
darah, membantu fight depresi memori meningkatkan power, menurunkan resiko penyakit jantung,
membantu tingkat kolestol rendah, dan perlindungan kanker. Tempe merupakan makanan
tradisional Indonesia yang dapat dibuat dari berbagai jenis kacang-kacangan melalui proses
fermentasi dengan kapang Rhizopus sp. Salah satu jenis kacang yang dapat dijadikan bahan baku
adalah kacang tanah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi tempe kacang
tanah dibanding dengan tempe kedelai agar kacang tanah dapat digunakan sebagai alternatif
bahan baku tempe.

Kata kunci : Pengertian Tempe, Pengertian Kacang Tanah, Manfaat Kacang Tanah Bagi
Kesehatan

1. PENDAHULUAN

Kacang-kacangan adalah  sumber
A. LATAR BELAKANG

makanan yang baik dari senyawa fenolik

Kacang tanah merupakan komoditas
kacang-kacangan terpenting kedua setelah
kedelai yang produksinya tak lagi mampu
memenuhi kebutuhan dalam negeri (Kasno
dan Harnowo, 2014). Manfaat kacang tanah
pada bidang industri yaitu untuk pembuatan
margarine, minyak goreng (Silawibawa dkk,
2022).

Kacang tanah merupakan salah
tanaman pangan yang mempunyai nilai
ekonomi tinggi karena kandungan gizinya
terutama protein dan lemak yang tinggi
(Sembiring dkk, 2014). Kandungan gizi
(energi, karbohidrat, protein, dan lemak)
tempe kacang tanah non-kedelai berbeda
dengan tempe kacang kedelai (Radiati dan
Sumarto, 2015). Kacang tanah memiliki
kandunga protein 25-30%, lemak 40-50%,
karbohidrat 12% serta vitamin B1 (Sembiring
dkk, 2014).

bioaktif yang memainkan peran penting
dalam banyak proses fisiologis dan juga
metabolisme (Diniyah dan Lee, 2020).
Kacang tanah mengandung lemak (40-50%),
protein (27%), karbohidtrat (18%), serta
vitamin (A, B, C, D, dan K).

Indonesia memiliki banyak jenis
kacang-kacangan seperti kacang kedelali,
kacang hijau, kacang koro pedang dan kacang
kecipir, yang dimanfaatkan menjadi olahan
pangan (Ekafitri dan Isworo, 2014).

Prevalensi ibu hamil yang mengalami
Kurang Eenergi Kronik (KEK) di Daerah
Istitiewa Yogyakarta (DIY) mencapai
22,69% sedangkan di Kabupaten Sleman
sebesar 11,72%. Dduga minuman yang
berasal dari sumbetr nabati kacang-kacangan
dapat meningkatkan satatus gizi ibu hamil
KEK (Utami dan Majid, 2017). Kacang tanah
termasuk sumber mineral yang baik, meliputi
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kalsium, fosfor, tembaga (Wulandari dkk,
2022).

Mengenai cara pembuatan tidak ada
perbedaan hanya saja menggunakan kacang
tanah bukan kedelai.

B. RUMUSAN MASALAH
Bagaimana proses pembuatan tempe
berbahan dasar kacang tanah ?

C. TUJUAN PENELITIAN

Untuk mengetahui proses pembuatan

tempe berbahan dasar kacang tanah.

D. METODE PENELITIAN

Metode penelitian
eksperimental dengan teknik
pengumpulan data observasi dan
eksperimen.

Teknik pembuatan tempe di
Indonesia secara umum terdiri atas
tahapan  perebusan,  pengupasan,
perendaman dan pengasaman,
pencucian, inokulasi dengan ragi,
pembungkusan, serta fermentasi.
Bahan
Ragi tempe, kacang tanah.

Alat

Baskom, panci, penyaring makanan,
tupperware untuk perendaman, loyang
bulat plastik, sendok untuk
mencampurkan ragi dengan tempe.

2. PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan metode
distribusi yang dilakukan pada tanggal 24
Februari — 27 Februari 2023.

Penghilangan kotoran bertujuan untuk
menhilangkan kuman atau bakteri yang
menempel pada kacang tanah. pada tahapan
ini kacang tanah harus dicuci sampai 4x
supaya tidak ada kotoran yang menempel.
Setelah penghilangan kotoran kacang tanah
langsung direbus. Perebusan bertujuan untuk
melunakkan biji kacang tanah dan juga
memudahkan dalam pengupasan kulit. Jika
kacang tanah di rebus cuman sebentar kacang

tersebut masih keras tapi kalo direbus agak
lama maka teksturnya akan lunak.

setelah kacang tanah direbus dicuci
terlebih dahulu agar air rebusan tadi yang
masih kotor hilang dan diganti dengan air
baru untuk proses penghilangan kulit.
Penghilangan kulit bertujuan agar jamur
tempe Rhizopus oryzae dapat mudah
berkembang biak.

Setelah biji kacang tanah direbus
sampai mendidih. Lalu api dimatikan dan
diganti airnya. Setelah air diganti kacang
tanah dibiarkan terendam selama 24 jam. Air
yang dipakai untuk perendaman malam itu di
buang dan kacang tanah dicuci. Perendaman
ini bertujuan agar bakteri asam laktat dapat
bertumbuh secara alami sehingga diperoleh
kondisi asam yang sesuai dengan kondisi
pertumbuhan jamur tempe.

Kemudian kacang tanah disaring agar
airnya hilang.  Setelah tidak ada airnya
kacang tanah bisa dilakukannya proses
inokulasi.  Inokulasi  adalah  kegiatan
mamasukkan bibit jamur ke dalam media
jamur yang telah disterilisasi.

Setelah kacang tanah dan ragi tempe
tercmpur rata masukkan kedalam plastik atau
daun pisan. Pengemasan tempe bisa
menggunakan daun pisamg dan plastik.
Membungkus tempe menggunakan plastik
bertujuan  agar  memudahkan  dalam
perkembangan jamur.

Hasil fermentasi tempe kacang tanah
dan tempe kedelai sama. dari segi fisik tempe
kacang tanah hampir sama tempe kedelali,
jamurnya juga sama sama rata. Kalo dilihat
dari segi rasa memang beda tempe kedelai
lebih enak daripada tempe kacang tanah.
Variasi pembuatan tempe dari kacang tanah
maupun kedelai tidak banyak menunjukkan
perbedaan.

KESIMPULAN

Produk tempe dihasilkan  dari
fermentasi kedelai dan kacang tanah
melibatkan jamur Rhizopus oryzae dan
Rhizopus oligosporus. Jamur Rhizopus akan
mengubah protein kompleks pada tempe yang
sukar dicerna. Perubahan protein sederhana
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pada tempe terjadi karena adanya perubahan
kimia dalam protein, lemak, dan karbohidrat.
Tempe memiliki kandungan yang berbeda
dari kedelai dan kacang tanah. Selain
kandungan lemak yang lebih rendah, tempe
lebih mudah dicerna, mudah diolah, dan
mudah untuk dimakan dibandingkan kedelai
dan kacang tanah.
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