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ABSTRACT

Cassava roots have low protein content and sharage life. Fermentation of cassava
using tempeh innoculum is one way to increase theefm content of cassava. Cassava has low
protein content therefore it needs to add nitragemagi tempeh to grow. Velvet bean could be
used to enrich nitrogen source for the growtheshpgeh mold in cassava fermentation. The
objectives of this research was to determine tflaence of addition of velvet bean flour iton
cassava fermentation using ragi tempeh which indiease protein content of the cassava and
meet SNI standard. The experimental design usedanCompletely Group Randomized Design,
single factor with six concentration level : 0%;%6 8%; 10%; 12%; 14% with three
replications. Data was evaluated using Bartlett, fEgkey test and BNT 5%. The high protein
content 11,51% was obtained from the additionvetvet bean flour at concentration of 12%.
The mousture and HCN content in all treatments maget the SNI 01-2997-1992 standard for
cassava flour, but not for minerals and starcheruns..
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PENDAHULUAN padat, salah satunya dapat meningkatkan
kemampuan daya cerna dan kandungan protein
Ubi kayu merupakan hasil pertanian ubikayu (Soccol et al., 1994).
yang mudah rusak atau tidak tahan simpan. Pati yang terkandung dalam ubi kayu
Pengolahan ubi kayu menjadi tepung ubi kayu sebesar 34,6% (Winarno, 1997) dapat
merupakan salah satu cara yang dapat dilakukandigunakan sebagai nutrisi bagi ragi tempe,
untuk memperpanjang masa simpannya, akan namun kandungan protein ubi kayu cukup
tetapi pengolahan ubi kayu menjadi tepung rendah sehingga perlu ditambahkan sumber
menyebabkan kandungan gizi ubi kayu nitrogen lain agar pertumbuhan ragi tempe lebih
khususnya protein mengalami penurunan. Suatu baik. Salah satu sumber nitrogen dapat
cara yang mungkin dapat dilakukan untuk digunakan kacang benguk .
meningkatkan protein ubi kayu melalui Kacang benguk adalah salah satu jenis
fermentasi dengan menggunakan ragi tempe kacang minor di Indonesia yang harga jualnya
sebagai inokulum. Fermentasi dapat membawa rendah serta pemanfaatannya belum maksimal,
perubahan sifat fisikokimia dan sifat fungsional sementara kandungan protein dari kacang
umbi-umbian (Tanya et al., 2006Rhizopus sp. benguk cukup tinggi yaitu 28,7% (Robinson et
yang terdapat pada ragi tempe merupakan salahal., 2000). Kacang benguk diduga dapat
satu jenis kapang yang telah banyak digunakan dimanfaatkan kandungan proteinnya sebagai
untuk fermentasi berbagai produk fermentasi tambahan sumber nitrogen dalam pertumbuhan
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ragi tempe pada fermentasi ubi kayu. Ubi kayu mengalir.  Ubi kayu dipotong-potong sesuai
yang telah difermentasi diolah menjadi tepung perlakuan dan ditimbang sebanyak 100 gram,
agar memiliki masa simpan yang panjang serta kemudian dikukus dan dimasukkan ke dalam
akan mudah diaplikasikan menjadi bermacam plastik polietilen dan diinokulasi dengan kapang

produk olahan.
Tujuan Pendlitian

Penelitian bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan konsentrasi

kacang benguk pada fermentasi ubi kayu

tempe sebanyak 0,2 gram. Plastik ditutup dan
dilubangi (jumlah lubang sama untuk setiap unit

percobaan yaitu 100 tusuk jarum) dengan jarak
antar lubang 1,5 cm, setelah itu diinkubasi pada
suhu ruang sesuai dengan perlakuaan lama

tepung fermentasi.

menggunakan ragi tempe sehingga dihasilkan Pendlitian Utama

tepung fermentasi ubi kayu dengan kandungan

protein yang tinggi dan karakteristik tepung yang
sesuai standar SNI.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian
adalah ubi kayu putih yang diperoleh dari petani
di Labuhan Ratu, Bandar Lampung, ragi tempe
merk Rapima dan kacang benguk yang
diperoleh dari petani di Lampung Selatan.

Perlakuan disusun dalam Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan tiga
kali ulangan.
tepung kacang benguk yang terdiri dari 6 taraf
yaitu konsentrasi 0% (F1), 6% (F2), 8% (F3),
10% (F4), 12% (F5), dan 14% (F6). Data hasil
penelitian diuji kesamaan ragam dengan uiji

a. Pembuatan tepung kacang benguk

Pembuatan tepung kacang benguk
didasarkan pada pembuatan tepung kedelai
(Koswara, 1995). Kacang benguk utuh disortasi
dari biji busuk, ranting dan benda asing lainnya,
dicuci bersih, direbus pada suhu fDselama
45 menit, dikupas kulithya secara manual,
direndam dalam air selama 24 jam dengan
penggantian air tiap 6 jam, ditiriskan, direbus
ulang dengan suhu 10 selama 45 menit,
ditiriskan, dikeringankan dalam oven pada suhu

Perlakuan berupa penambahan 50 °C sampai kadar air 10 — 11% berat kering,

digiling, diayak dengan ayakan 80 mesh
sehingga diperoleh bentuk bubuk kemudian
disimpan dalam kantong plastik.

Bartlett dan kemenambahan data dengan uji b. Pembuatan tepung ubi kayu fermentasi

Tukey. Selanjutnya data yang diperoleh diuiji
lanjut dengan BNT pada taraf kepercayaan 5%.

Penditian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
mencari ukuran ubi kayu dan lama fermentasi

Pembuatan tepung fermentasi ubi kayu
didasarkan pada pembuatan tepung ubi kayu
(Suismono dkk., 2006) yang dimodifikasi.
Modifikasi dilakukan pada proses pemotongan,
pengukusan, pendinginan, penimbangan,
pengemasan dan fermentasi. Ubi kayu segar

yang sesuai untuk pertumbuhan kapang tempe.dibersihkan kulitnya dari tanah yang menempel

Ukuran ubi kayu terdiri atas tiga jenis yaitu

dan dikupas dengan pisau serta diupayakan

ukuran cacah halus, + 1 x 1 x 1 cm dan £ 2 x 2 x tidak melukai daging ubi kayu. Ubi kayu yang
2 cm. Sedangkan perlakuan lama fermentasi sudah dikupas kulitnya direndam dalam air

terdiri dari 6 taraf yaitu O jam, 12 jam, 24 jar6, 3
jam, 48 jam dan 60 jam.  Parameter yang
diamati adalah banyaknya hifa yang tumbuh
secara visual.

Ubi kayu segar dibersihkan kulitnya,

kemudian dicuci dengan air mengalir. Ubi kayu
dipotong sesuai dengan ukuran dari hasil terbaik
yang didapat pada penelitian pendahuluan.
Potongan ubi kayu kemudian dikukus selama 2
menit. Potongan ubi kayu yang telah dikukus

dan dikupas dengan pisau secara hati-hati agarditiiskan dan didinginkan sampai ubi kayu

tidak melukai daging ubi kayu. Ubi kayu yang
sudah dikupas kulitnya dicuci dengan air

dingin (butuh waktu selama 2 jam).
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Potongan ubi kayu tersebut ditimbang visual (Soccol et al., 19940, dan analisis kimia
sebanyak 200 gram kemudian diinokulasi tepung singkong fermentasi yang terdiri atas
dengan kapang tempe sebanyak 0,4 gram dankadar pati dengan metode Direct Acid
ditambahkan tepung kacang benguk (yang telah Hydrolysis (Sudarmadiji dkk, 1986), kadar HCN
disterilisasi) sesuai perlakuan yaitu 0%; 6%; 8%; dengan metode titrasi (Sudarmadiji dkk., 1986),
10%; 12%; 14%. Campuran ubi kayu, kapang kadar protein ditentukan dengan metode
tempe dan tepung kacang benguk dimasukkan Gunning (AOAC, 1984), dan kadar abu (AOAC,
dalam plastik polietilen, kemudian plastik 1984).
ditutup dan dilubangi (jumlah lubang sama
untuk setiap unit percobaan yaitu 200 tusuk HASIL DAN PEMBAHASAN
jarum) dengan jarak antar lubang 1,5 cm, dan
diinkubasi pada suhu ruang dengan hasil terbaik Pendlitian Pendahuluan
lama fermentasi dari penelitian pendahuluan.

Ubi kayu hasil fermentasi dipotong dengan lebar Ubi kayu ukuran £1x1x1 cm dan lama
1 cm kemudian dikeringkan di dalam oven fermentasi 48 jam menghasilkan penampakkan
dengan suhu 5% selama 24 jam. Selanjutnya miselium yang lebih banyak dan sedikit bintik
ubi kayu hasil fermentasi yang telah kering hitam dibandingkan kombinasi perlakuan yang
digiling dengan menggunakan blender sehingga lain, sedangkan pada lama fermentasi 60 jam
dipereloh bentuk bubuk. Ubi kayu bubuk miselium telah dipenuhi  bintik-bintik hitam
disaring menggunakan saringan 80 mesh danyang merupakan spora. Hal ini sesuai dengan

disimpan dalam kantong plastik Arief (1999) yang dikutip Barus (2005) tempe
dibuat selama 1 — 2 hari waktu fermentasi dan

Pengamatan bila waktu fermentasi  berlanjut maka akan
terjadi sporulasi kapang yang berwarna hitam.

Pengamatan meliputi pertumbuhan Hasil pengamatan miselium secara visual dari

miselium saat fermentasi berlangsung secara penelitian pendahulan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Pengamatan miselium secara visual patipan pendahuluan.

Bentuk ukuran Lama fermentasi (jam)
0 12 24 36 48 60
cacah - - - + + ¥
+1x1 cm - - - + ++ ++
+2x2 cm - - - + ++ ++
Keterangan :

(+++) = Sangat Lebat (mentupi seluruh media)
(++) = Lebat (mentupi % media)

( + ) =Kurang lebat (menutupi maksimal ¥z ragdi
( = ) =Tidak ditumbuhi kapang

(Soccol et al., 1994).

Penelitian Utama penampakan miselium. Hasil uji lanjut BNT
pada taraf 5% menunjukkan bahwa
1. Pengamatan Miselium secara Visual perlakuaan konsentrasi tepung kacang benguk
0% berbeda nyata dengan perlakuan
Hasil analisis sidik ragam  konsentrasi tepung kacang benguk 8%, 10%,

menunjukkan bahwa konsentrasi tepung 12% dan 14% tetapi tidak berbeda nyata
kacang benguk berpengaruh nyata terhadap dengan perlakuan konsentrasi tepung kacang
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benguk 6%. Hasil pengamatan miselium yang tumbuh pun sedikit. Sedangkan pada
secara visual dari penilitian utama dapat perlakuaan konsentrasi tepung kacang benguk
dilihat pada Tabel 2. 10%, miselium kapang tumbuh sedikit

Pada pelakuaan konsentrasi tepung disebabkan terjadinya kondisi anaerobik
kacang benguk 0% dan 6%, miselium kapang sehingga kapang tidak tumbuh pada bagian
sedikit dan tidak tumbuh secara merata. Hal tengah. Kondisi anaerobik terjadi karena
ini dimungkinkan terjadi karena jumlah potongan singkong menempel dengan lapisan
substrat khususnya protein yang tersedia plastik sehingga menghambat masuknya
belum cukup baik untuk memenuhi oksigen ke dalam plastik.
kebutuhan kapang tempe sehingga miselium

Tabel 2. Pengamatan miselium secara visual paugipan utama.

Penambahan Kelompok (A)

Tepung benguk I Il Il
0% + + +
6% + + +
8% ++ ++ ++
10% ++ + +
12% +++ +++ +++
14% +++ +++ +++

Keterangan :

(+++) = Sangat Lebat (mentupi seluruh media)
(++) = Lebat (mentupi % media)

( + ) =Kurang lebat (menutupi maksimal ¥z ragdi
( = ) =Tidak ditumbuhi kapang

(Soccol et al., 1994).

Nout dan Kiers (2005) menyatakan mensintesis enzim protease (Koswara, 1995)
bahwa pembentukan sel kapang pada yang diperlukan sehingga protein dari tepung
pembuatan tempe membutuhkan oksigen dan kacang benguk dihidrolisis yang berguna
sumber nitrogen. Hasil pengamatan untuk pembentukan sel kapang. Penambahan
menunjukkan bahwa pertumbuhan miselium konsentrasi tepung kacang benguk yang lebih
kapang tempe lebih rapat pada konsentrasi banyak menyebabkaRhizopus oligosporus
tepung kacang benguk 12% dan 14%. Hal ini yang tumbuh pun lebih banyak. Grafik
menunjukkan ketersedian nitrogen cukup pengaruh konsentrasi tepung kacang benguk
untuk pertumbuhan sel. Selain ithizopus terhadap nilai pertumbuhankapang tempe
oligosporus yang terdapat pada ragi tempe dapat dilihat pada Gambar 1.
memegang peranan penting dalam
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Nilai konversi pertumbuhan miselium

F1 F2 F3 F4 F5 F6

Konsentrasi tepung kacang benguk

Gambar 1. Pengaruh konsentrasi tepung kacang bésidguadap miselium.

2. Kadar Pati Perlakuan konsentrasi tepung kacang
benguk 0% menunjukkan kadar pati yang

Kadar pati tepung fermentasi ubi kayu rendah dibandingkan perlakuan konsentrasi
yang diperoleh pada penelitian berkisar antara tepung kacang benguk yang lain. Hal ini
20,36 — 26,87 %. Hasil uji lanjut BNT pada karena perlakuan konsentrasi tepung kacang
taraf 5% menunjukkan bahwa pada benguk 6%, 8%, 12% dan 14% memperoleh
perlakuaan konsentrasi tepung kacang benguktambahan pati dari tepung kacang benguk.
0% menghasilkan kadar pati yang berbeda Pati yang terdapat pada kacang benguk
nyata dengan konsentrasi tepung kacang sebesar 40,50 g per 100 g bahan kering
benguk 6%, 8%,12% dan 14% tetapi tidak (Ezeagu et al.,, 2003). Oleh karena itu,
berbeda nyata . Grafik pengaruh konsentrasi penambahan tepung kacang benguk ikut
tepung kacang benguk terhadap kadar pati meningkatkan kadar pati tepung fermentasi
dapat dilihat pada Gambar 2. ubi kayu.

30,0 7 26,65 26,87
25,0 A
20,0 A

15,0 A

Kadar pati (%)

10,0 ~

5,0 4

0,0 -

FL F2 F3 F4 F5 F6

konsentrasi tepung kacang benguk

Gambar 2. Pengaruh konsentrasi tepung kacang kéeidnadap kadar pati.

3. Kadar HCN dengan konsentrasi tepung kacang benguk
6%. Pengaruh konsentrasi tepung kacang
Hasil analisis ragam menunjukkan benguk terhadap kadar HCN dapat dilihat
bahwa konsentrasi tepung kacang benguk pada Gambar 3.
berpengaruh nyata terhadap kadar HCN Kadar HCN yang terdapat pada biji
tepung fermentasi ubi kayu. Uiji lanjut BNT kacang benguk adalah 14,72 mg/g
pada taraf 5% menunjukkan perlakuaan (Handajani, 2008). Hasil perlakuan
konsentrasi tepung benguk 0% berbeda nyata pengolahan biji benguk pada penelitian ini
dengan konsentrasi kacang benguk 8%,10%, melalui tahap pencucian, perebusan,
12% dan 14% akan tetapi tidak berbeda nyata perendaman dan penggantian air tiap 6 jam
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selama 24 jam, perebusan kembali, dan — 0,04 mg/g. Perlakuan konsentrasi kacang
pengeringan menghasilkan tepung kacang benguk 0% dan 6% berbeda nyata (lebih
benguk dengan kadar HCN 0,13 mg/g. rendah) dengan perlakuan konsentrasi kacang
Sedangkan kadar HCN singkong kukus pada benguk 8%, 10%, 12% dan 14%. Perbedaan
penelitian ini adalah 0,03 mg/g. Hasil kadar ini disebabkan oleh sumbangan HCN yang
HCN tepung fermentasi ubi kayu yang lebih tinggi dengan bertambahnya konsentrasi
diperoleh pada penelitian berkisar antara 0,02 tepung benguk yang ditambahkan.

0,10 ~
0,08 -
0,06 -

0,04 - 0,03 0,03 0,03 0,04

Kadar HCN mg/g

0,02 -

0,00 -
F1 F2 F3 F4 F5 F6

konsentrasi tepung kacang benguk

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi tepung kacang béeguadap kadar HCN.
kadar HCN tepung fermentasi ubi kayu

Proses pembuatan tepung fermentasi berkisar antara 0,02 — 0,04 mg/g atau 20 — 40
ubi kayu yang terdiri dari perendaman, mg/kg. Hal ini menunjukkan bahwa kadar
pengukusan dan pengeringan berperan HCN tepung fermentasi ubi kayu telah
mengurangi kadar HCN yang terdapat pada memenuhi persyaratan SNI tepung singkong.
bahan.  Murni dkk. (2008) menyatakan
bahwa kandungan HCN dapat dihilangkan 4. Kadar Protein
atau dikurangi jumlahnya dengan perlakuan
pengeringan, pemotongan, perendaman, Kadar protein tepung fermentasi ubi
pengukusan dan fermentasi. Proses kayu yang diperoleh pada penelitian berkisar
pengeringan berperan mengurangi kadar antara 2,63 — 11,51%. Hasil uji lanjut BNT
HCN. HCN bersifat volatii yang mudah pada taraf 5% menunjukkan bahwa pada
menguap pada suhu ruang karena mempunyaiperlakuaan konsentrasi tepung kacang benguk
titik didih rendah yaitu 25,70C (Simeonova 0% berbeda nyata dengan perlakuan 6%, 8%,
et al.,, 2004). Proses pengeringan dengan 10%, 12% dan 14%. Perlakuaan konsentrasi
suhu 55°C menyebabkan linamarin banyak tepung kacang benguk 6% terlihat berbeda
yang rusak dan hidrogen sianidanya banyak nyata dengan perlakuan 8%, 12% dan 14%
yang terbuang keluar sehingga HCN pada tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
tepung fermentasi ubi kayu pun berkurang. tepung kacang benguk 10%. Grafik

Persyaratan kadar maksimum HCN pengaruh konsentrasi tepung kacang benguk
yang diizinkan terdapat pada tepung singkong terhadap kadar protein dapat dilihat pada
berdasarkan SNI 01-2997-1992 adalah 40 Gambar 4.
mg/kg (Badan Ketahanan Pangan Jawa
Timur, 2005). Hasil analisis terlihat bahwa
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Gambar 4. Pengaruh konsentrasi tepung kacang besignadap kadar protein

Gambar 4 menunjukkan bahwa kacang benguk sebesar 28,52%. Protein yang
perlakuan konsentrasi tepung kacang benguk ditambahkan tidak seluruhnya dimanfaatkan
12% memberikan kadar protein yang tinggi oleh kapang sehingga sisa protein yang tidak
yaitu 11,51%, dan tampak seiring dengan dimanfaatkan tersebut ikut terhitung sebagai
penampakan miselium. Hasil pengamatan jumlah protein tepung fermentasi ubi kayu.
miselium secara visual menunjukkan bahwa Protein yang terdapat di dalam
miselium kapang yang tumbuh pada singkong sebesar 1,2 g per 100 g ubi kayu
perlakuan konsentrasi tepung kacang benguk atau 1,2% (Rukmana, 1997), tepung singkong
12% sangat lebat (menutupi seluruh memiliki kadar protein 1,1 g per 100 g bahan
permukaan media). Miselium yang padat atau 1,1% (Suismono dkk, 2006) sedangkan
pada perlakuan tersebut dapat menjadi protein ubi kayu kukus pada penelitian ini
refleksi banyaknya kapang yang tumbuh pada sebesar 0,46% . Kandungan nitrogen yang
singkong. Jumlah kapang yang tumbuh pada terdapat pada singkong kukus dan tepung
singkong ikut meningkatkan protein tepung kacang benguk pada penelitian ini adalah
fermentasi ubi kayu. Judoamidjojo dkk. 0,07% dan 4,56%. Kadar protein tepung
(1990) menyatakan bahwa kandungan protein fermentasi ubi kayu yang diperoleh pada
dari kapang sebesar 15 — 45 %. Oleh karenapenelitian berkisar antara 2,63 — 11,51%. Hal
itu, dengan bertambah banyaknya kapang ini menunjukkan bahwa proses fermentasi
yang tumbuh menyebabkan protein pun juga dengan menggunakan ragi tempe mampu
meningkat. Sedangkan pada perlakuan meningkatkan kadar protein ubi kayu.
konsentrasi tepung kacang benguk 10%
dihasilkan kadar protein yang tidak berbeda 6. Kadar Abu
nyata dengan perlakuaan konsentrasi 6%.

Hal ini berhubungan dengan pertumbuhan Kadar abu tepung kacang benguk dan
miselium kapang yang pertumbuhan ubi kayu kukus pada penelitian ini sebesar
miseliumnya  kurang baik  sehingga 1,5% dan 0,5%. Sedangkan kadar abu tepung
mempengaruhi kadar protein. fermentasi ubi kayu yang diperoleh pada

Peningkatan = kandungan protein penelitian berkisar antara 2,45 - 3,01%.
diduga dapat juga disebabkan kapang yang Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
memproduksi enzim. Winarno (1983) bahwa konsentrasi tepung kacang benguk
menyatakan bahwa enzim merupakan protein. tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu
Oleh karena itu, produksi enzim oleh kapang tepung fermentasi ubi kayu yang dihasilkan.
tempe pada saat fermentasi dapat ikut Pengaruh konsentrasi tepung kacang benguk
meningkatkan protein tepung fermentasi ubi terhadap kadar abu dapat dilihat pada Gambar
kayu. Protein yang terdapat pada tepung 5.
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Gambar 5. Pengaruh konsentrasi tepung kacang keésidgnadap kadar abu.

Hasil analisis menunjukkan bahwa
nilai kadar abu melebihi batas maksimum
dari SNI tepung singkong. Kadar abu 4.
maksimum untuk tepung singkong adalah
1,5% berdasarkan SNI 01-2997-1992 (Badan
Ketahanan Pangan Jawa Timut, 2005). Kadar
abu yang diperoleh dari penelitian cukup
tinggi vyaitu di atas 1,5 % pada tiap
perlakuaan. Hal ini didukung oleh penelitian
Nnam (1995) dikutip Sahlin (1999) tentang
pengaruh  fermentasi cowpea (Vigna
unguiculata) terhadap kualitas nutrisi tepung
cowpea yang mana pada fermentasi 72 jam

meningkatkan kandungan protein, abu, dan AOAC.1984.

lemak sementara jumlah tannin dan fitat
menurun

mg/g, kadar air 8,66%, kadar abu 3,01%
dan kadar pati 24,54%.

Kadar air dan kadar HCN pada seluruh
perlakuan telah memenuhi persyaratan
standar SNI dari tepung singkong
sedangkan kadar abu dan kadar pati pada
perlakuan belum memenuhi persyaratan
SNI tepung singkong

DAFTAR PUSTAKA

Official Methods of The
Association of  Official  Analytical
Chemist. AOAC inc. Washington.

Badan Ketahanan Pangan Jawa Timur. 2005.
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