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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tempe merupakan salah satu pangan khas Indonesia yang penggunaannya 

sudah meluas. Tempe adalah makanan hasil fermentasi yang terbuat dari kedelai 

(BSN, 2009). Tempe diketahui mengandung nutrisi yang tinggi dan menjadi salah 

satu pangan kaya protein. Konsumsi tempe di Indonesia di tahun 2018 mencapai 

0.146 kg/kapita/minggu (BPS, 2018). Tempe termasuk ke dalam produk pangan 

yang dibuat melalui fermentasi dengan menggunakan kapang Rhizopus sp. Pada 

proses fermentasi, terjadi pemecahan protein menjadi asam amino dan peptida. 

Proses fermentasi tempe berlangsung selama 24-48 jam. Menurut penelitian oleh 

Efriwati et al. (2013) sejak awal inokulasi hingga jam ke 18, fermentasi dilakukan 

oleh kapang. Setelah jam ke 18, laju pertumbuhan kapang akan mulai melambat 

dan bersamaan dengan melambatnya pertumbuhan kapang, bakteri asam laktat 

mulai aktif.  

Tempe semangit merupakan tempe yang difermentasi dalam waktu yang 

lebih lama dibanding tempe pada umumnya (penambahan waktu fermentasi 48-72 

jam setelah waktu fermentasi tempe segar berakhir) sehingga memiliki kandungan 

asam amino yang tinggi (Muzdalifah et al., 2017). Walaupun memiliki nilai nutrisi 

yang tinggi, hingga saat ini konsumsi tempe semangit di Indonesia masih sedikit 

dan belum dikembangkan lebih lanjut. Kurang berkembangnya penggunaan tempe 
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semangit di Indonesia ini disebabkan oleh karena rasa asam dan pahit serta bau 

yang menyengat pada tempe semangit sehingga konsumen kurang menyukai dan 

enggan untuk mengembangkannya lebih lanjut (Gunawan-Puteri et al., 2015). 

Setelah fermentasi tempe segar berakhir (jam ke 48), proses fermentasi didominasi 

oleh bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat menghasilkan asam-asam organik 

yang menyebabkan tempe semangit memiliki rasa yang lebih asam dibandingkan 

tempe. 

Asam amino utama pada tempe yaitu asam glutamat dapat berperan sebagai 

flavor enchancer. Asam glutamat menghasilkan rasa umami pada bahan pangan 

tersebut. Umami merupakan 1 dari 5 rasa dasar yang seringkali didefinisikan 

sebagai rasa gurih/ meat-like taste. Monosodium glutamat juga memiliki manfaat 

dalam meningkatkan nafsu makan, mengurangi penggunaan garam dalam pangan, 

dan peningkatan sekresi air liur. Penggunaan monosodium glutamat juga diketahui 

dapat meningkatkan nafsu makan lansia sehingga kebutuhan gizinya terpenuhi 

(Kurtanty et al., 2018). Selain pada asam glutamat, umami juga ditemukan pada 

mononukleotida 5’-inosinat dan mononukleotida 5’-guanilat (Kurihara, 2015). 

Kandungan asam glutamat pada tempe semangit dapat diperbanyak dengan 

menggunakan enzim protease. Pada proses fermentasi terjadi hidrolisis protein 

menjadi asam amino dan peptida, sedangkan enzim protease akan menghidrolisis 

peptida menjadi komponen yang lebih kecil lagi yaitu dipeptida dan tripeptida (Paul 

et al., 2013).  

Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu tanaman yang 

banyak di temui di Indonesia. Moringa Oleifera dikenal memiliki kandungan gizi 
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yang tinggi sehingga sering dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Daun kelor 

memiliki aktivitas protease yang tinggi. Aktivitas protease pada daun kelor sebesar 

3.62 U/ml sedangkan enzim bromelain memiliki aktivitas protease sebesar 4.52 - 

4.72 U/ml (Fathimah dan Wardani, 2014; Mohan et al., 2016). Enzim protease pada 

daun kelor tergolong ke dalam enzim serine endoprotease. Enzim ini akan bekerja 

secara optimum pada suhu 40-60oC pada pH 5-7 (Fathimah dan Wardani, 2014).  

Faktor yang digunakan pada penelitian ini adalah waktu fermentasi tempe 

semangit, sumber enzim, suhu dan pH optimum uji aktivitas enzim, konsentrasi 

optimum penambahan enzim pada tempe, dan suhu inkubasi optimum pada 

hidrolisat tempe. Berdasarkan penelitian terdahulu oleh Muzdalifah et al. (2017), 

tempe semangit merupakan tempe yang mengalami fermentasi hingga 72 jam 

setelah fermentasi tempe segar. Tempe fermentasi dapat bertahan selama 3 hari 

sebelum berubah menjadi tempe semangit. Oleh sebab itu, level waktu fermentasi 

yang digunakan pada pembuatan tempe semangit dengan interval 2-5 hari untuk 

melihat waktu optimum yang dibutuhkan untuk mencapai tempe semangit dengan 

kadar asam amino tertinggi.  

Setiap enzim memiliki suhu dan pH tertentu sebagai kondisi optimumnya. 

Aktivitas enzim protease berada pada kondisi optimumnya pada suhu 40-60oC dan 

pH 5-7 (Fathimah dan Wardani, 2014). Maka pada penelitian ini, perlakuan suhu 

isolasi enzim protease yang digunakan adalah 40oC, 45 oC, 50 oC, 55 oC dan 60 oC 

serta variasi pH yang digunakan adalah pH 4,5,6,7, dan 8. Penambahan enzim 

protease pada proses hidrolisat enzim merupakan suatu tahapan yang penting. 

Menurut Witono et al. (2015), penambahan enzim protease pada hidrolisat tempe 
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sebesar 0.15% (w/v) dapat menghasilkan hasil yang optimum. Oleh sebab itu, 

variasi perlakuan konsentrasi enzim protease yang ditambahkan pada penelitian ini 

adalah 0.10%, 0.15%, 0.20 % dan 0.25%. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Walaupun tempe sudah menjadi konsumsi sehari-hari masyarakat 

Indonesia, tempe semangit masih jarang penggunaannya dalam dunia pangan. 

Tempe semangit merupakan tempe yang mengalami fermentasi lebih lama (48-72 

jam) sehingga kandungan makromolekul dalam tempe yang terpecah menjadi 

komponen penyusunnya semakin banyak. Tempe semangit memiliki kandungan 

asam amino yang tinggi yang dapat dikembangkan lebih lanjut sebagai bahan 

penyedap rasa pada makanan. Kandungan asam amino pada tempe semangit ini 

dapat diperbanyak dengan penggunaan enzim protease. Faktor yang menjadi 

penentu aktivitas enzim antara lain adalah suhu dan pH lingkungan. Enzim papain 

bekerja secara optimum pada suhu 40-60oC dan pH 5-7 (Fathimah dan Wardani, 

2014). Suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan enzim terdenaturasi, namun jika 

suhu terlalu rendah maka aktivitas enzim akan berjalan lambat. Penggunaan pH 

yang tidak sesuai akan menyebabkan sisi aktif enzim berada pada posisi yang 

kurang baik sehingga tidak mampu mengikat substrat dengan baik dan aktivitas 

akan berjalan lambat (Zusfahair et al., 2014). 

Faktor yang digunakan pada penelitian ini meliputi waktu fermentasi 

dengan interval 2-5 hari, sumber enzim protease diambil dari 2 sumber yaitu daun 

kelor segar dan daun kelor yang telah mengalami purifikasi parsial. Rentang Suhu 
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yang digunakan pada uji aktivitas enzim 40oC, 45 oC, 50 oC, 55 oC dan 60 oC. 

Rentang pH yang digunakan pada uji aktivitas enzim adalah 4, 5, 6, 7, dan 8. 

Konsentrasi yang ditambahkan pada pembuatan hidrolisat tempe semangit meliputi 

0.10%, 0.15%, 0.20% dan 0.25% (w/v). 

 

1.3 Tujuan 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan enzim protease terhadap kandungan asam amino pada tempe 

semangit.  

 

Tujuan khusus penelitian ini meliputi:  

1. Menentukan suhu dan pH terhadap aktivitas enzim protease 

2. Menentukan waktu fermentasi yang dibutuhkan untuk membuat tempe 

semangit dengan kandungan asam amino yang tinggi 

3. Menentukan optimasi penambahan enzim protease pada hidrolisat tempe 

berdasarkan kadar protein serta kandungan asam amino. 
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