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ABSTRAK 

Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau 

beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti 

Rhizopus oligosporus, Rh. oryzae, Rh.stolonifer (kapang roti), atau Rh. arrhizus. Sediaan 

fermentasi ini secara umum dikenal sebagai "ragi tempe". Kapang yang tumbuh pada 

kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang 

mudah dicerna oleh manusia. Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B dan zat 

besi. 

Desain penelitian ini menggunakan desain penelitian kualitatif. Pengumpulan 

data menggunakan wawancara mendalam, observasi, serta uji laboratorium. Informan 

berjumlah 4 orang yan terdiri dari 1 orang pengelola industri dan 3 orang karyawan 

industri. Jumlah sampel uji laboratorium berjumlah 3 sampel yang terdiri dari tempe 

kemasan daun pisang, tempe kemasan plastik bening kiloan dan tempe kemasan plastik 

slonjor untuk melihat kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar cemaran 

coliform, dan kadar cemaran salmonella sp. 

Hasil penelitian menunjukan dalam kebersihan karyawan ketiga informan tidak 

menggunakan pakaian kerja, dalam peralatan produksi masih ada peralatan yang berkarat, 

dan tempat penyimpanan tempe yang tidak bersih. 

Hasil uji laboratorium menunjukkan kadar air pada ketiga sampel tempe memiliki 

kadar air dari batas aman Standar kadar air pada tempe dengan batas maksimal 65, ketiga 

sampel tempe memiliki kadar abu melebihi dari batas aman standar kadar abu dengan 

batas maksimal yaitu maksimal 1,5, ketiga sampel tempe memiliki kadar lemak melebihi 

dari batas aman standar kadar lemak dengan batas maksimal yaitu minimal 10, ketiga 

sampel tempe memiliki kadar protein dibawah dari batas aman standar kadar protein 

dengan batas maksimal yaitu minimal 16, pada tempe A jumlah kadar bakteri coliform 

7,33 log CFU/ml, pada tempe B jumlah kadar bakteri coliform 8,04 log CFU/ml, pada 

tempe C jumlah kadar bakteri coliform 5,89 log CFU/ml standar kadar bakteri coliform 

dengan batas maksimal yaitu 1 log CFU/ml,  tempe A jumlah kadar salmonella sp. 2,30 

log CFU/ml, pada tempe B jumlah salmonella sp. 3,05 log CFU/ml, pada tempe C jumlah 

salmonella sp. 2,33 log CFU/ml,  dengan batas maksimal menurut BSN  yaitu 0 log 

CFU/ml standar kadar salmonella sp. dengan batas maksimal yaitu 0 log CFU/ml. 

 

Kata Kunci : Tempe, pengolahan tempe, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, kadar bakteri coliform, kadar salmonella sp. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tempe merupakan makanan yang terbuat biji kedelai atau beberapa bahan 

lain yang diproses melalui fermentasi dari apa yang secara umum dikenal 

sebagai “ragi tempe”. Lewat proses fermentasi ini, biji kedelai mengalami 

proses penguraian menjadi senyawa sederhana sehingga mudah dicerna (BSN, 

2012). 

Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai 

atau beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, 

seperti Rhizopus oligosporus, Rh. oryzae, Rh.stolonifer (kapang roti), atau Rh. 

arrhizus. Sediaan fermentasi ini secara umum dikenal sebagai "ragi tempe". 

Kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa 

kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia. 

Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B dan zat besi. (Depkes RI, 

1991) 

Tempe adalah salah satu makanan tradisional khas Indonesia. Di tanah air, 

tempe sudah lama dikenal selama berabad-abad silam. Makann ini diproduksi 

dan dikonsumsi secara turun temurun, khususnya di daerah Jawa Tengah dan 

sekitarnya. 

Indonesia merupakan negara produsen tempe terbesar di dunia dan 

menjadi pasar kedelai terbesar di Asia. Sebanyak 50% dari konsumsi kedelai 

Indonesia diperoleh dalam bentuk tempe. Konsumsi tempe rata-rata pertahun 

di Indonesia saat ini sekitar 6,45 kg/orang. Sebagai sumber bahan pangan, 

tempe merupakan salah satu makanan pokok yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Dengan konsumsi perkapita rata-rata 10 kg/tahun maka dengan jumlah 

penduduk 220 juta dibutuhkan 2 juta ton lebih per tahun. Untuk itu diperlukan 

program khusus peningkatan produksi kedelai dalam negeri. Produksi kedelai 

pernah mencapai 1,86 juta ton pada tahun 1992 (tertinggi) kemudian turun 

terus hingga kini 2007, hanya 0,6 juta ton. Sedangkan produktivitas rata-rata 
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kedelai nasional masih rendah, tahun 2007 mencapai 13,07 ku/ha atau 1,3 

ton/ha. (Departemen Pertanian, 2008) 

Tempe memiliki warna putih karena miselia kapang tumbuh dan 

merekatkan biji-biji kedelai sehingga membentuk tekstur padat. Fermentasi 

kedelai dengan bantuan kapang tersebut menyebabkan perubahan fisik 

maupun kimia. Senyawa-senyawa kompleks dihidrolisis menjadi lebih 

sederhana sehingga tempe dapat lebih mudah dicerna tubuh (Sukardi dkk., 

2008). 

Kandungan yang terdapat dalam tempe berupa air 64%, protein 18,3%, 

lemak 4%, karbohidrat 12,7%, kalsium 129 mg/100g, fosfor 154 mg/100 g 

dan zat besi 10 mg/100 g (Mujianto, 2013). Jumlah asam lemak bebas yang 

ada pada kedelai sebesar 1 persen akan meningkat menjadi 30 persen ketika 

kedelai difermentasikan menjadi tempe (Sukardi dkk., 2008). 

Beberapa tahapan dalam proses fermentasi kedelai diperlukan untuk 

mendapatkan hasil akhir produk berupa tempe, dimana di dalamnya terdapat 

pengendalian mutu agar tempe memiliki kualitas sesuai standar yang berlaku. 

Kualitas hasil akhir sangat penting untuk melindungi konsumen dari produk 

yang tidak baik karena saat ini terdapat berbagai peraturan mengenai kualitas 

pangan, serta masyarakat mulai sadar pentingnya kebersihan dan keamanan 

pangan yang dikonsumsi (Bambang dkk., 2014). 

Produk yang aman dikonsumsi diperoleh dari bahan baku yang baik, 

diolah secara baik dan benar, serta dikemas dan didistribusikan secara baik 

sehingga dihasilkan produk berkualitas saat diterima oleh konsumen (Narumi 

dkk., 2009). 

Proses pembuatan tempe kedelai diawali dengan pensortiran kedelai, lalu 

kedelai dimasak dan direndam selama semalam. Kemudian kedelai dicuci, 

dihilangkan kulit tipisnya, ditiriskan dan diberikan ragi tempe dengan 

perbandingan tertentu, dikemas dalam pembungkus plastik atau daun pisang, 

serta inkubasi (Anonim, 2009).  

Tempe segar hanya dapat disimpan sekitar 2-3 hari pada suhu ruang atau 5 

hari pada suhu rendah dan kemudian kualitasnya akan menurun. Tempe yang 

disimpan lebih dari waktu tersebut akan membuat pertumbuhan kapang 
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terhenti dan bakteri pengurai tumbuh, sehingga tempe menjadi busuk (Sukardi 

dkk., 2008). 

Bahan baku tempe dapat terkontaminasi bakteri saat proses pembuatan. 

Adanya kontaminasi akan mengurangi kualitas tempe karena kontaminan ikut 

tumbuh, sehingga dapat menimbulkan penyakit dan membuat tempe cepat 

busuk. Bakteri yang biasa mengkontaminasi produk makanan adalah coliform 

dan Salmonella sp.. Coliform dan Salmonella sp. sering dijadikan standar 

utama kebersihan pangan, karena mengindikasikan adanya kontaminasi 

bakteri lain yang berpotens imenyebabkan penyakit (Odonkor dan Joseph, 

2013). 

Coliform dan Salmonella sp. dalam jumlah berlebih dapat menurunkan 

kualitas produk tempe dan membahayakan konsumen karena dapat 

menimbulkan infeksi akibat toksin yang dihasilkan. Jumlah berlebih dari 

coliform dan Salmonella sp. bisa jadi menunjukkan kurangnya tingkat 

kebersihan dan keamanan pangan akibat adanya kontaminasi dalam bahan 

atau proses produksi (Sukardi dkk., 2008). 

Industri tempe di Parung Bogor merupakan tempat menyelengarakannya 

produksi tempe bagi masyarakat untuk kebutuhan pangannya. Rata-rata hasil 

dari produksi tempenya dijual di pasar parung, dengan banyaknya pengunjung 

dari berbagai desa yang setiap hari mengkonsumsi tempe dan berkujung ke 

pasar tersebut. Oleh karena itu tempe yang diproduksi di industri tersebut 

harus disesuaikan dengan keadaan masyarakat dan bebas dari bahaya yang 

dapat mempengaruhi kesehatan masyarakat. Dalam proses pembuatan tempe, 

bagian pengrajin tempe dihadapkan pada potensi bahaya yang timbul antara 

lain dari bakteriologis makanan, air, peralatan, tenaga penjamah dan alat 

ataupun kontaminasi dari lingkungan sekitar.  

Sejalan dengan kemajuan-kemajuan yang dicapai di sektor industri 

Nasional  maupun pada tingkat regional, perkembangan industri kecil di 

daerah Parung Bogor telah mengalami kemajuan yang cukup baik. Hal ini 

tercemin dalam peningkatan jumlah unit usaha, tenaga kerja, nilai investasi, 

nilai produksi dan nilai tambah yang dihasilkan serta semakin berkembangnya 

jenis dan produk industri kecil di daerah ini.  
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Hasil survei sementara yang ditemukan di industri tempe Parung Bogor 

yaitu masih ada karyawan yang tidak memperhatikan higiene perorangan 

(personal higiene) pada saat mengolah tempe, seperti tidak mencuci tangan 

sebelum dan sesudah, tidak menggunakan pakaian kerja saat mengolah tempe 

dan pada saat proses pengolahan tempe masih tidak sesuai standar yang 

berlaku. 

 Berdasasarkan latar belakang di atas penulis ingin melakukan penelitian di 

industri tempe Parung Bogor ini dengan judul Analisis Penerapan Sistem Pada 

Proses Pembuatan Tempe Di Industri Tempe Parung Bogor Tahun 2017. 

1.2 Rumusan Masalah 

Tempe merupakan makanan yang terbuat dari kacang kedelai yang 

difermentasi. Masyarakat luas menjadikan tempe sebagai sumber protein 

nabati, selain itu harganya juga murah. Tempe merupakan produk fermentasi 

yang tidak dapat bertahan lama.  

Tempe memiliki kadar air dengan batas maksimal 65, kadar abu dengan 

batas maksimal yaitu maksimal 1,5, kadar lemak dengan batas maksimal yaitu 

minimal 10, kadar protein dengan batas maksimal yaitu minimal 16, kadar 

bakteri coliform dengan batas maksimal yaitu 1 log CFU/ml,  kadar 

salmonella batas maksimal yaitu 0 log CFU/ml standar kadar salmonella sp. 

(BSN, 2015) 

Berdasarkan latar belakang diatas industri tempe Parung Bogor masih 

ditemukan mengenai kebersihan karyawan, peralatan produksi dan proses 

pegolahan tempe yang tidak sesuai dengan Bada Standar Nasional tahun 2012 

dan tahun 2015, sehingga permasalahan itu perlu diteliti. 

1.3 Tujuan  

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui Analisis Sistem Pada Proses Pembuatan Tempe 

Di Industri Tempe Parung Bogor Tahun 2017. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui kebersihan karyawan di industri tempe Parung Bogor 

2. Mengetahui kebersihan peralatan produksi di industri Tempe Parung 

Bogor 
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3. Mengetahui sumber suplai air bersih di industri tempe Parung Bogor 

4. Mengetahui proses produksi tempe di industri Tempe Parung Bogor 

5. Mengetahui proses penyimpanan di industri Tempe Parung Bogor 

6. Mengetahui kemasan pada tempe di industri Tempe Parung Bogor 

7. Mengetahui kadar air pada tempe di industri Tempe Parung Bogor 

8. Mengetahui kadar abu pada tempe di industri Tempe Parung Bogor 

9. Mengetahui kadar lemak pada tempe di industri Tempe Parung Bogor 

10. Mengetahui kadar protein pada tempe di industri Tempe Parung Bogor 

11. Mengeahui kadar bakteri coliform pada tempe di industri Tempe Parung 

Bogor 

12. Mengetahui kadar salmonella sp. pada tempe di industri Tempe Parung 

Bogor 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Bagi Industri Tempe 

Dapat digunakan sebagai masukan untuk pengembangan Sistem 

pada proses pembuatan tempe dalam meningkatkan mutu pada industri 

tempe di Parung Bogor. 

1.4.2 Manfaat Bagi Peneliti 

Dapat mengetahui proses pembuatan tempe dan menerapkan hasil 

studi dalam bidang kesehatan masyarakat khususnya dalam pelaksanaan 

proses penyediaan makanan dengan menggunakan kaidah-kaidah ilmiah 

sebagaimana telah ditetapkan dengan suatu sistem standar nasional 

maupun internasional khususnya mengenai kualitas makanan serta dapat 

menyelesaika tugas akhir yaitu Skripsi. 

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Ilmu-ilmu Kesehatan 

Dapat dijadikan suatu bahan dasar untuk penelitian lebih lanjut, 

dan sebagai dokumentasi data penelitian kualitas makanan menggunakan 

Badan Standar Nasional.  

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sistem pada proses pembuatan 

tempe di Parung Bogor tahun 2017. Penelitian ini menggunakan metode 

kualitatif yang akan mengambil data primer. Waktu penelitian pada bulan 
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Agustus tahun 2017. Cara memperoleh data primer dilakukan oleh penulis 

yang akan melakukan observasi dengan menggunakan lembar checklist 

selanjutnya penulis melakukan wawancara secara mendalam dengan pihak-

pihak terkait seperti pengelola industri tempe dan karyawan industri tempe 

serta uji laboratorium.  
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