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PENDAHULUAN  

Selama ribuan tahun, mayoritas masyarakat Indonesia telah mengonsumsi tempe, makanan fermentasi asli Indonesia, 

setiap hari. Orang-orang dari seluruh dunia telah tumbuh untuk menyukai tempe dari waktu ke waktu, terutama 

beberapa negara yang berasal dari bagian Barat seperti Amerika dan Eropa. Makanan yang difermentasi dari biji-bijian 

dan kacang-kacangan oleh jamur fermentasi dari spesies Rhizopus sp.Tempe dapat dipotong karena berbentuk padat. 

Kacang kedelai kuning adalah kacang yang paling sering digunakan sebagai bahan baku tempe (Rindit et al., 2015). 

Salah satu daerah dengan potensi lokal melimpah yaitu Kacang Kedelai merupakan Desa Ketapang Indah di 

Kecamatan Singkil Utara, Kabupaten Aceh Singkil. 

Sektor tahu dan tempe menggunakan sekitar 80% kedelai, dan sisanya digunakan untuk industri lain seperti susu 

kedelai, kecap, dan makanan ringan. Produksi kedelai Indonesia terus menurun dalam beberapa tahun terakhir, dan 

tidak dapat lagi memenuhi permintaan. Pemerintah telah berusaha untuk mengatasi hal ini dengan mengimpor kedelai, 

menciptakan sumber pertumbuhan baru, dan meningkatkan produktivitas. Memaksimalkan potensi kacang-kacangan 

lokal yang sudah ada merupakan taktik lain. Mengingat bahwa Indonesia menanam berbagai macam kacang-kacangan, 

pendekatan ini dianggap sangat rasional. Kacang-kacangan lokal, berbeda dengan kedelai, biasanya belum cocok 
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untuk digunakan sebagai tanaman pangan. Pada umumnya Kedelai sering ditanam dengan cara tumpang Sari 

(polikultur) dengan jenis tanaman lainnya atau dibudidayakan sebagai tanaman palawija di sawah atau ladang. 

Indonesia merupakan tempat yang baik untuk membudidayakan buncis. Varietas buncis Indonesia (Haliza et al., 2007). 

Industri rumah tangga dan industri kecil adalah dua kategori perusahaan industri yang muncul di wilayah Tempe. Saat 

ini, masalah utama yang menghambat pertumbuhan perusahaan skala kecil adalah dampak dari kurangnya modal 

kerja, kenaikan biaya bahan baku, dan distribusi tempe dari produsen ke konsumen. Tentu saja, industri skala kecil 

terus berjuang dengan kurangnya data pasar tentang tren permintaan konsumen. Selain itu, perusahaan industri skala 

kecil biasanya hanya memiliki sedikit atau bahkan tidak memiliki pemahaman tentang barang-barang yang ada di pasar, 

yang berkontribusi pada kurangnya pengetahuan tentang taktik pertanian di industri rumah tangga. Dalam kasus 

tertentu, pengusaha mungkin tidak dapat membuat barang berkualitas tinggi yang memenuhi preferensi konsumen atau 

permintaan pasar, atau mereka mungkin tidak dapat dengan cepat memproduksi barang dalam jumlah yang signifikan 

atau bahkan memenuhi permintaan pasar (Yanis et al., 2018). 

Perusahaan kecil seperti usaha tempe memainkan peran penting dalam memajukan ekonomi masyarakat, yang 

memiliki banyak harapan. Pemilik usaha kecil menghadapi banyak kendala dalam upaya mereka untuk bertahan hidup, 

seperti kurangnya pendanaan baik dari segi sumber maupun jumlah, kurangnya kemampuan manajemen dan kerja 

sama tim, pemasaran dan organisasi yang buruk, dan kendala ekonomi yang ketat yang membatasi pilihan mereka 

(Faried et al., 2020). 

Dengan melihat potensi lokal yang dimiliki oleh Desa Ketapang Indah, Kecamatan Singkil Utara yaitu Kacang Kedelai 

(Glycine max L), maka dengan ini tim KKN yang terdiri dari mahasiswa dan dosen pembimbing lapangan ingin 

memberikan edukasi pengembangan hasil produk berbahan dasar kacang kedelai berupa Tempe bagi masyarakat 

sekitar. Diharapkan dengan adanya kegiatan ini, masyarakan mampu meningkatkan potensi lokal dengan membuat 

inovasi olahan produk. 

TINJAUAN PUSTAKA 

Di Indonesia, tempe, produk fermentasi kedelai, dikenal sebagai sumber protein nabati berkualitas tinggi. Yulianti (2017) 

menyatakan bahwa tempe memiliki kandungan vitamin, mineral, dan asam amino penting yang sangat penting untuk 

kesehatan. Jamur yang disebut Rhizopus oligosporus digunakan dalam proses fermentasi tempe, yang meningkatkan 

rasa dan teksturnya di samping kandungan nutrisinya. Tempe dapat menjadi pilihan protein yang lebih murah daripada 

daging sapi, menurut penelitian Puspitasari et al. (2019). 

Untuk meningkatkan ketahanan pangan dan meningkatkan ekonomi lokal, penting untuk menggunakan sumber daya 

lokal saat membuat makanan tradisional seperti tempe. Jenis pengembangan lain dalam tempe menggunakan kacang-

kacangan seperti kacang merah (Phaseolus vulgaris) sebagai pengganti kedelai, yang merupakan varietas yang paling 

umum digunakan untuk membuat tempe (Glycine max) (Safitry et al., 2022). Sumber protein yang umum di Indonesia 

adalah tempe, yang diproduksi dengan membudidayakan berbagai spesies Rhizopus, terutama oligosporus, oryzae, 

arhizus, stolonifer, dan mikrospora (Harahap et al., 2018). 

Kedelai digunakan dalam proses fermentasi untuk membuat tempe, dan proses fermentasi yang tepat harus dipahami 

dengan baik. Fermentasi adalah proses biokimia yang melibatkan mikroba dan memiliki kemampuan untuk mengubah 
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susunan kimiawi bahan makanan. Menurut Sugata et al., (2022) agar kedelai tidak membusuk, kacang kedelai harus 

dipastikan kering sebelum ditambahkan ragi.  Setelah itu, kedelai kering ditutupi dengan ragi secukupnya dan diaduk 

hingga merata. Terakhir, kedelai dimasukkan ke dalam plastik sesuai bentuk yang diinginkan. Plastik tersebut kemudian 

ditutup dan ditusuk bagian atas dan bawahnya dengan tusuk gigi karena ragi tempe yang merupakan jamur 

membutuhkan udara agar dapat berfungsi selama proses pembuatan tempe. Ragi tempe lebih menyukai lingkungan 

yang gelap dan lembap, jadi sebaiknya ragi tempe tidak terkena sinar matahari langsung selama disimpan.  

Kemunculan Miselium (kumpulan hifa) berwarna putih menandakan adanya ragi tempe yang dapat menghasilkan 

berbagai macam enzim, termasuk lipase, amilase, dan protease (Suknia dan Rahmani, 2020). Selain itu, enzim 

pencernaan yang dihasilkan oleh ragi tempe dapat memudahkan tubuh untuk mencerna protein, lipid, dan karbohidrat 

dalam tempe, berbeda dengan yang terdapat pada kedelai (Polanowska et al., 2020). Oleh karena itu, tempe sangat 

baik untuk dikonsumsi oleh segala usia, termasuk anak-anak dan orang tua. 

Penyuluhan merupakan langkah penting dalam meningkatkan kesadaran masyarakat tentang manfaat dan metode 

produksi tempe. Penyuluhan yang berhasil dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang nilai penggunaan 

sumber daya lokal dan diversifikasi pola makan. Masyarakat dapat mempelajari cara membuat tempe dan mendapatkan 

pemahaman tentang proses fermentasi dan manfaatnya bagi kesehatan melalui kegiatan penyuluhan yang memberikan 

pengalaman praktis. Menurut Puspitasari et al.,  (2019) bahwa lebih dari 70% ibu hamil mengetahui nilai gizi tempe 

untuk meningkatkan kesehatan janin dan bayi, dan responden dapat menerima pengetahuan yang disampaikan melalui 

penyuluhan.. 

METODE PELAKSANA 

Pendekatan penyuluhan dan praktik langsung dengan materi pengolahan tempe digunakan untuk melaksanakan proyek 

pengabdian masyarakat ini. Dengan menggunakan metode ini digunakan agar masyarakat dapat memahami informasi 

yang akan di sampaikan oleh mahasiswa selaku narasumber dalam kegiatan pengolahan bahan pangan berupa kacang 

kedelai untuk di buat menjadi tempe. Kemudian setelah selesai proses penyampain informasi maka dilakukan dengan 

metode praktek langsung bersama masyarakat setempat. Praktek langsung terdiri bersama masyarakat setempat.  

Pembuatan tempe melibatkan beberapa langkah penting yang mencakup persiapan kedelai, fermentasi, dan 

pematangan. Berikut adalah metode umum yang digunakan dalam pembuatan tempe: 

1. Pemilihan dan Pembersihan Kedelai: 

• Pemilihan Kedelai: Pilih kedelai berkualitas baik yang bebas dari kotoran dan kerusakan. 

• Pembersihan: Cuci kedelai dengan air bersih yang mengalir  agar dapat membuang kotoran dan debu. 

2. Perendaman: 

• Kacang kedelai direndam dalam air bersih selama 8-12 jam (biasanya semalaman). Tujua dari Proses ini 

adalah untuk melunakkan kedelai dan mengaktifkan enzim alami di dalamnya. 

3. Pengupasan dan Pemecahan: 

• Setelah perendaman, bilas kedelai dan buang air rendamannya. 

• Kupas kulit kedelai dengan cara menekan atau menggosok kedelai. Ini bisa dilakukan secara manual atau 

menggunakan alat. Kulit yang terlepas kemudian dipisahkan dari biji kedelai. 
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• Pecahkan kedelai menjadi dua bagian untuk mempermudah fermentasi. 

4. Perebusan: 

• Rebus kedelai yang sudah dikupas selama 30-60 menit. Perebusan ini bertujuan untuk mengurangi kadar 

air di dalam kedelai dan membunuh bakteri yang tidak diinginkan. 

5. Pendinginan dan Pengeringan: 

• Tiriskan kedelai yang telah direbus dan biarkan dingin pada suhu kamar. 

• Kedelai kemudian dikeringkan menggunakan kain bersih atau diangin-anginkan hingga kadar airnya 

berkurang. Untuk menghentikan pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan selama fermentasi, prosedur 

ini sangat penting. 

6. Pencampuran dengan Ragi Tempe: 

• Campurkan kedelai yang sudah dingin dan kering dengan ragi tempe (biasanya ragi berupa spora 

Rhizopus oligosporus atau Rhizopus oryzae). Ragi ini biasanya dicampurkan secara merata agar 

fermentasi berlangsung dengan baik. 

7. Pembungkusan: 

• Bungkus kedelai yang telah dicampur ragi dengan daun pisang, plastik berlubang, atau kertas berlubang. 

Lubang ini penting untuk memungkinkan sirkulasi udara selama proses fermentasi. 

• Pastikan bungkusan tidak terlalu padat agar jamur bisa tumbuh dengan baik. 

 

 

Gambar 1. Proses memasukkan campuran kedelai dengan ragi kedalam plastik 

 

8. Fermentasi: 

• Simpan bungkusan kedelai di tempat yang hangat (sekitar 30-32°C) selama 24-48 jam. Selama proses ini, 

jamur akan tumbuh dan membentuk miselium putih yang mengikat biji kedelai menjadi satu padatan. 

• Setelah fermentasi selesai, tempe sudah matang dan siap digunakan atau dimasak. 

 

9. Penyimpanan: 

Tempe bisa disimpan di dalam lemari pendingin jika tidak langsung digunakan. Penyimpanan di suhu dingin akan 

memperlambat proses fermentasi lebih lanjut. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mahasiswa KKN Reguler UTU telah melakukan proyek pengabdian masyarakat dalam upaya memanfaatkan sumber 

daya lokal, yaitu kedelai, untuk membuat produk Tempe. Tempe adalah makanan khas daerah yang dibuat dari kedelai 

yang difermentasi dengan ragi (Suknia and Rahmani, 2020). Pengolahan tempe yang dilakukan masih tergolong 

manual dan tradisional. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil akhir dari langkah-langkah pembuatan tempe 

 

Desa Ketapang Indah merupakan salah satu wilayah yang memiliki bahan lokal berubapa ketersedian bahan untuk 

membuat tempe. Tempe yang dikenal sebagai sumber protein nabati berkualitas tinggi, saat ini belum banyak diakses 

oleh masyarakat ini. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Pinasti and Wiboworini, 2020) bahwa distribusi         dan promosi 

tempe sebagai sumber protein nabati yang berkulias tinggi belum merata, sehingga masyarakat belum sepenuhnya 

dapat mengakses. 

Proses produksi tempe dengan bahan dasar kedelai yang telah dilakukan oleh tim KKN Desa Ketapang Indah masih 

menggunakan metode manual dan tradisional. Proses pembuatan tempe ini melalui beberapa tahapan diantaranya 

sortasi biji kedelai, perendaman, pembersihan kulit, perebusan, pengeringan, pemberian ragi , pembungukusan, fase 

fermentasi dan penyimpanan. Seluruh tahapan kegiatan ini dilakukan agar tempe yang dihasilkan memiliki kualitas 

bagus, Hal ini sesuai dengan literatur Alvina and Hamdani (2019) yang menyatakan bahwa metode tradisional masih 

digunakan untuk sebagian besar proses produksi tempe. Kedelai direndam terlebih dahulu dalam air mendidih, 

kemudian dipisahkan dari kulitnya, dikukus, dan kemudian ditambahkan tepung tapioka secara merata. Lebih jauh, 

Kristiadi and Lunggani, (2022) menyatakan bahwa salah satu langkah penting untuk mendapatkan hasil tertinggi dari 

produk tempe adalah fermentasi kedelai oleh Rhizopus sp. Kualitas fisik tempe, kandungan komponen, daya simpan, 

kandungan protein dan air, serta kualitas organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur), semuanya dipengaruhi oleh 

jenis pembungkus yang digunakan selama proses fermentasi. 

Pelaksanaan kegiatan kepada masyarakat menggunakan 2 metode sekaligus (kombinasi) yaitu penyuluhan (ceramah) 

dan praktek langsung. Penggabungan kedua cara ini menunjukkan hasil yang sangat bagus karena materi yang 

disampaikan melalui ceramah dapat ditunjukkan secara langsung melalui metode praktek. Sehingga, para peserta yang 

hadir dapat langsung mengimplementasikan ilmu yang baru diperolehnya. Selain itu, peserta juga dapat mengetahui 

nilai gizi dari produk yang mereka hasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sugata et al., (2022) yang menyatakan 

bahwa Anggota Yayasan Dutasia, yang sebagian besar adalah ibu rumah tangga, telah berpartisipasi dalam proyek-
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proyek pengabdian masyarakat yang mencakup pelatihan produksi tempe dan produk olahannya. Kegiatan ini 

membantu para peserta memahami peningkatan kandungan gizi kedelai yang diolah menjadi tempe. Peserta juga 

mendapatkan pengenalan tentang produksi tempe dan produk turunannya. Membuat berbagai produk makanan dari 

tempe dapat meningkatkan daya jual dan nilai jualnya. 

SIMPULAN DAN SARAN 

Salah satu hal yang paling penting yang perlu dilakukan untuk meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang Tempe 

adalah dengan memperkenalkannya secara edukatif dan informatif sebagai salah satu makanan masyarakat Indonesia. 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilakukan oleh tim KKN Desa Ketapang Indah dari Universitas Teuku 

Umar yang terdiri dari Mahasiswa dan Dosen ini menggunakan kombinasi metode Penyuluhan dan Praktek Langsung. 

Kegiatan ini dihadiri oleh masyarakat sekitar terutama Perempuan. Hasil dari Kegiatan ini adalah edukasi dan Tempe 

sebagai inovasi produk olahan potensi lokal yaitu Kacang Kedelai . Bisa dikatakan bahwa penelitian ini merupakan 

langkah positif untuk membantu masyarakat mengetahui lebih banyak tentang Tempe. 
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