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Abstract
In education, at least it must include how to measure ability, mastery of knowledge, attitude of
values and responsibility in learning, so innovation and development that are more creative and
contextual are needed to increase mastery of knowledge in learning materials. Conventional
biotechnology material in the study of the potential of mung bean as a raw material for making
tempeh is seen as an innovative step in increasing a more contextual understanding. This
qualitative research with descriptive method aims to describe the results of research with sources

of data and information from various credible and adequate literature.
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PENDAHULUAN

Pendidikan sangat berperan penting
dalam kehidupan suatu bangsa dan negara.
Pelaksanaan pendidikan harus sesuai dengan
KKNI  (Kerangka Kualifikasi  Nasional
Indonesia) yang harus mencakup dalam
pendidikan adalah mulai dari cara mengukur
kemampuan, penguasan pengetahuan serta
sikap tata nilai dan bertanggung jawab dalam
pembelajaran (Jelumut D., Sari NK. 2020).
Maka diperlukan inovasi dan pengembangan
yang lebih kreatif dan kontekstual untuk
meningkatkan penguasaan pengetahuan pada
materi pembelajaran tertentu.

Tidak dapat dipungkiri jika proses
bioteknologi sudah dilakukan sejak ribuan
tahun yang lalu. bioteknologi dapat diartikan
sebagai ilmu yang mempelajari penerapan
prinsip-prinsip biologi. Terdapat dua macam
bioteknologi  yaitu  bioteknologi  secara
konvensional dan bioteknologi secara modern.
Bioteknologi konvesional merupakan
bioteknologi yang menggunakan agen biologi
mikroorganisme, tumbuhan, dan hewan secara
langsung untuk mengolah bahan baku menjadi
produk yang diinginkan tanpa adanya
modifikasi pada agen biologi tersebut (Nunung
dan Resty, 2016).
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Bioteknologi konvensional
memanfaatkan makhluk hidup atau bagian-
bagiannya, yaitu mikroorganisme yang
berperan dalam fermentasi. Fermentasi adalah
proses pengubahan bahan organik menjadi
bentuk lain yang lebih bermanfaat dengan
bantuan mikroorganisme secara terkontrol.
Mikroorganisme yang dimanfaatkan dalam
bioteknologi berasal dari kelompok bakteri,
alga, jamur dan ragi atau yeast. Pemanfaatan
mikroorganisme dalam bioteknologi antara lain
untuk menghasilkan: makanan dan minuman,
zat-zat gizi, obat obatan, sumber energi
alternatif, pemecahan masalah lingkungan,
industri, dan lain-lain.

Pada materi bioteknologi konvensional
dalam pembelajaran baiknya melakukan
inovasi, maka dilakukan pedoman pembuatan
tempe dengan bahan baku selain kedelai yaitu
dari biji kacang hijau. Sehingga dengan adanya
inovasi tersebut diharapkan siswa dapat berfikir
kreatif dan inovatif dalam memahami konsep
bioteknologi. Sehingga dipandang perlu untuk
membuat penelitian tentang potensi kacang
hijau menjadi bahan baku dalam pembuatan
tempe sebagai sumber belajar pada materi

bioteknologi konvensional. Dibuatnya
penelitian ini bertujuan agar pemahaman
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tentang bioteknologi konvensional lebih aktual
sehingga dapat diaplikasikan dan
dikembangkan sebagai kompetensi yang
berguna dalam kehidupan sehari-hari yang
sekaligus dapat dimanfaatkan secara ekonomi
maupun yang lainnya.

METODE PENELITIAN
Jenis penelitian ini adalah penelitian

kualitatif dengan metode deskriptif
menggunakan sumber data yang diperoleh dari
berbagai literatur. Penelitian ini

mendeskripsikan tentang potensi yang dimiliki
oleh kacang hijau untuk dijadikan sebagai
bahan baku pembuatan tempe pada materi
pembelajaran  bioteknologi  konvensional
berdasarkan data dan informasi literatur dengan
metode telaah Pustaka dari berbagai sumber
yang kredibel dan memamadai.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Bioteknologi Konvensional

Bioteknologi ~ konvensional  adalah
bioteknologi yang memanfaatkan
mikroorganisme untuk memodifikasi bahan
dari alam untuk memperoleh produk makanan
yang optimal. Misalnya pembuatan tempe,
tape, roti, dan pengomposan sampah.
Bioteknologi memanfaatkan bakteri, ragi,
kapang, alga, sel tumbuhan atau sel hewan yang
dibiakkan sebagai konstituen berbagai proses
industri (Sutarno, 2016). Bioteknologi pangan
didefinisikan sebagai aplikasi teknik biologis
untuk hasil tanaman pangan, hewan, dan
mikroorganisme dengan tujuan meningkatkan
sifat, kualitas, keamanan, dan kemudahan
dalam proses dan produksi makanan. Hal ini
termasuk proses produksi makanan tradisional
seperti tempe,roti, asinan atau acar, dan keju
yang memanfaatkan teknologi fermentasi
(Pramashinta et al., 2014).

Penggunaan bioteknologi konvensional
untuk meningkatkan nilai gizi dan cita rasa
suatu bahan pangan dengan cara mengubah
bahan pangan tersebut menjadi suatu hal yang
baru dengan inovasi-inovasi yang membuat
bahan pangan itu menjadi enak, menarik, dan
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tidak berasa tradisional walaupun berasal dari
yang tradisional (Wusgo U, 2014).
POTENSI TEMPE KACANG HIJAU
Pemanfaatan kacang hijau sebagai tempe
kacang hijau akan dapat menghasilkan suatu
produk makanan baru yang kaya akan protein
dan juga kaya akan antioksidan yang
disebabkan adanya senyawa tersebut dalam
bahan dasarnya (Kakati P et al, 2010,
A.C.Oburuoga and J.U.Anyika, 2012,
Kamariah, 2013).
Tabel 1. Hasil analisis proksimat tempe
kacang hijau

Zat Gizi Presentasi (%)
Kadar air 64,3
Kadar abu 0,70
Lemak 0,56
Protein 41,92
Karbohidrat 56,81

(Kamariyah,2013)

1. Kadar Air
Tempe kacang hijau mengandung
air 64,32%. Kadar air di tempekacang hijau
lebih rendah dibanding dengan kadar air
tempe kedelai yaitu 69% kadar air tempe
kacang hijau sama dengan jumlah kadar air
tempekoro benguk (64%) dan tempe
lamtoro  (64%%) (Depkes RI, 1981
dalamSarwono, 2002). Kadar air ini yang
menyebabkan tekstur tempe kacanghijau
agak keras / kenyal. Tekstur ini adalah
tekstur tempe segar yang baik yaitu tampak
padat dan apabila dipegang kenyal atau

agak keras.

2. Kadar Abu
Kadar abu pada tempe kacang hijau
adalah 0,70% (bk). Kadar abu dari bahan
pangan menunjukkan gambaran kasar dari
mineral bahan pangan tersebut. Kadar abu
tempe kacang hijau dipengaruhi adanya
pengelupasan kulit kacang hijau pada saat
fermentasi. Perlakuan perendaman pada
kacang hijau menyebabkan pengelupasan
kulit yanglebih baik sehingga kulit yang
merupakan bagian yang
banyakmengandung  mineral  terkikis

P-ISSN: 2088-4834 E-ISSN : 2685-5534


http://stp-mataram.e-journal.id/JIHI

Yol11 No.2 Desembeyr 2022

sempurna (Triantarti, 1989). Adanya
pengelupasan kulit kacang hijau pada
pengolahan tempemenyebabkan kadar abu
tempe menurun drastis.

3. Lemak

Tempe kacang hijau mengandung
lemak 0,56% (bk). Kandungan lemak
tempe kacang hijau jauh lebih kecil
dibanding jenis tempe-tempe yang lain.
Menurut data Depkes RI (1981) dalam
Sarwono (2002), padal00 g bahan tempe
kedelai mengandung lemak 12,9 g (bk)

4. Protein

Jumlah protein tempe kacang hijau
adalah 41.92% (bk). Protein tempe kedelai
sebesar 59% (bk) (Depkes RI, 1981 dalam
Sarwono, 2002).Kandungan protein tempe
kacang hijau lebih tinggi dibandingkan
dengantempe bongkrek 16% (bk), tempe
koro benguk 28,3% (bk) dan tempelamtoro
30,6% (bk)

Peningkatan jumlah protein kacang
hijau setelah diolah  menjaditempe
disebabkan adanya pengelupasan kulit
kacang hijau. Meningkatnyakadar protein
kacang hijau pada tempe kacang hijau juga
disebabkan oleh komponen khitin dari
dinding sel kapang tempe (Hadioetomo,
1982) dan perbedaan kadar air dari kedua
bahan.

Proses fermentasi mempengaruhi
kualitas protein pada bahanmakanan. Hal
ini disebabkan karena Kapang Rhyzopus
Oligosporus mensintesis enzim protease
lebih banyak yang memecah senyawa
organikkompleks  menjadi  sederhana
sehingga menyebabkan protein pada
tempelebih mudah dicerna dan diserap
tubuh.

5. Karbohidrat

Tempe kacang hijau mengandung
karbohidrat 56,81% (bk).
Jumlahkarbohidrat ini lebih tinggi dari

tempe  kedelai 40,9% (bk) dan
tempelamtoro 56,7% (bk), tetapi masih
lebih rendah dibanding tempe

bongkrek66,5% (bk) dan tempe koro
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benguk 64,4% (bk) (Depkes RI, 1981
dalam Sarwono, 2002).

Kapang Rhyzopus Oryzae pada
ragi tempe mensintesis enzim pemecah hati
(a-amilase) yang digunakan  untuk
memecah karbohidratmenjadi  substrat
yang lebih sederhana. Proses katabolisme
ini  ber-langsung secara aerobik dan
menghasilkan 38 molekul ATP
(Rochman,1989).

Keunggulan tempe kacang hijau
Kacang hijau mengandung serat yang lebih
tinggi debanding kedelai sebesar 7,5 gram
yang dapat membantu menurunkan
kolestrol dan berat badan. (Mustakim,
2014; Trustinah et al., 2014). Tempe
kacang hijau memiliki skor penilaian rasa
yang lebih tinggi dibanding dengan tempe
dari jenis kacang lain. (Radiati, 2016)

Tempe Berbahan Baku Kacang Hijau
Tempe merupakan makanan tradisional
di Indonesia, yang dibuat dengan fermentasi
jamur Rhizopus sp pada bahan baku kedelai
maupun non Kkedelai. Tempe juga dapat
diartikan sebagai produk makanan Yyang
dihasilkan melalui proses fermentasi dengan
menggunakan ragi sebagai bahannya. Tempe
banyak diminati olel masyarakat karena
memiliki banyak kandungan gizi. Kanudngan
gizi tersebut diantaranya lemak, protein,
mineral, asam fitat, karbohidrat, ologosakarida,
vitamin B12, dan sebagai antioksidan seperti
isoflavon sehingga dapat menguntungkan bagi
kesehatan manusia (Suknia Septi Lailia, 2020).
Tempe kacang hijau merupakan pangan
fungsional, suatu makanan yang apabila
dimakan tidak hanya mengenyangkan tetapi
juga bisa berdampak positif pada tubuh
manusia. Penggunaan bahan baku kacang hijau
dalam proses pembuatan tempe dapat
menghasilkan karakteristik yang berbeda dan
tentunya sifat hedonik yang diterima juga
berbeda. Hal ini karena kacang hijau
merupakan salah satu sumber bahan pangan
jenis kacang-kacangan yang berprotein nabati

tinggi.
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Tempe yang berkualitas baik memiliki
ciri-ciri seperti berwarna putih bersih yang
merata di permukaan tempe, memiliki tekstur
yang kompak, serta memliki aroma dan rasa
yang khas. Tempe yang baik dan berkualitas
harus memenuhi syarat baik itu secara fisik
organoleptik ~ maupun  kimiawi.  Sifat
organoleptik merupakan proses identifikasi
produk pangan dengan menggunakan panca
indra manusia. Faktor yang menentukan
kualitas tempe meliputi, warna, aroma, citra
rasa, daya tahan tempe, kebersihan, tekstur
(Suknia S L, 2020).

Ada tiga faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan kapang untuk mendapatkan
tempe yang baik yaitu suhu, oksigen dan kadar
air, setiap jenis kapang membutuhkan kondisi
lingkungan yang berbeda. Tahapan pengolahan
tempe meliputi pencucian dan pembersihan,
perendaman, perebusan, pengupasan kulit ari,
penirisan, pendinginan dan pengeringan,
inokulasi, dan inkubasi (safitri R A,et al. 2021).

Ada beberapa proses dalam pembuatan
tempe kacang hijau antara lain: (a) Bersihkan
kacang hijau, (b)Rendam kacang hijau dengan
asam cuka pH 5 selama 12 jam, (c) Bersihkan
dan rendam dalam air selama 12 jam, (d)
Rendam dalam air mendidih selam 15 menit, (e)
Tiriskan dan siap untuk difermentasi dengan
inokulum tradisional (daun waru) dan inokulum
serbuk (raprima), (f ) Fermentasi selama 48 jam
dan dihasilkan tempe kacang hijau (Maryam S,
2015)

KESIMPULAN

Berdasarkan penelusuran literatur yang
telah dilakukan tempe kacang hijau dapat
dinyatakan layak dan memiliki potensi
dikarenakan memenuhi standar diataranya:
Kadar air 64,3 % di bawah batas maksimal
65%, Kadar Protein 41,9 % di atas batas
Minimal 15%. Selain itu, Tempe kacang hijau
memiliki serat lebih tinggi dari kedelai sebesar
7,5 gram yang dapat menurunkan kolstrol dan
berat badan.

Kacang hijau memiliki potensi sebagai
bahan baku pembuatan tempe karena memiliki
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kandungan gizi yang baik dan terdapat
kelebihan yang tidak terdapat pada tempe
kedelai. Hasil ini jg dapat digunakan sebagai
materi ajar pada pembahasan bioteknologi
konvensional sebagai langkah inovatif dalam
memberikan pemahaman yang kontekstual
dengan lingkungan sekitar dan bernilai
ekonomi.
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