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“NATIONAL CONFERENCE ON CONSERVATION FOR BETTER LIFE”
2014

TEMA:

“Konservasi untuk hidup yang lebih baik”

TUJUAN:

1. Mengkomunikasikan dan memfasilitasi pertukaran informasi antara peserta sz=nar dengan nara
sumber yang kompeten terkait konservasi untuk hidup yang lebih baik.

2. Mendesiminasikan hasil-hasil penelitian guru dan dosen di bidang pendidikan dan non
kependidikan.

3. Konservasi dan sumber daya alam berkelanjutan.

Alamat Tim Penyunting:

Universitas Negeri Semarang
Kampus Unnes Sekaran Gunungpati Semarang 50229
Telp 024 8508004 - Fax 024 8508004 - email : nccbl@mail.unnes.ac.id
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KATA PENGANTAR

puji syukur kami panjatkan ke hadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat-Nya
ehingga prosiding “national conference on conservation for better life” 2014 dapat disusun.
>rosiding ini merupakan kumpulan artikel yang telah dipresentasikan baik oleh pemakalah utama
maupun pemakalah pendamping yang diselenggarakan pada tanggal 22 November 2014 oleh
Universitas Negeri Semarang di Hotel Gracia. Prosiding ini dicetak seteiah direview oleh para pakar di
bidangnya masing-masing.

Sesuai dengan temz seminar yaitu “Konservasi untuk hidup yang lebih baik”, diharapkan
orosiding ini dapat digunaka~ sebagai sarana menyebariuaskan hasii-hasil kajian dan penelitian di
bidang konservasi untuk niGuE yang lebih baik. Kegiatan ini Menghadirkan 3 pembicara utama yang
akan menyajikan materi terkait dengan tema, yaitu: (1) prof. Dr Fathur Rokhman, M.Hum (Rektor
Universitas Negeri semarang), (2) Prof. Dr. Ir. Dodi Nandika, M.S. (Guru Besar Institute Pertanian
Bogor), (3) Prof. Sudhartc P Hadi, PhD (Guru Besar dan Rektor Undip).

Semoga Pprosiding ini dapat memberikan manfaat bagi masyarakat luas, baik untuk

kepentingan pendidikan can pengajaran, penelitian, maupun ne~gabdian kepada masyarakat.

Semarang, 8 Desember 2014

Tim Penyunting

< ¥
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SAMBUTAN KETUA PANITIA

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Puji syukur terpanjat ke hadirat Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan hidayahnya sehingga
Unnes dengan perkembangan yang luar biasa terlebih setelah mendeklarasikan sebagai Universitas
Konservasi tanggal 12 Maret 2010. Dalam upaya meneguhkan jatidiri sebagai universitas konservasi,
segenap sivitas akademika Unnes telah berkontribusi sesuai dengan kapasitas dan bidang tugasnya.
Konservasi dan pelestarian alam saat ini merupakan salah satu agenda internasional yang mendesak
untuk segera dilaksanakan sebagai respon terhadap isu pemanasar global, perubahan iklim, dan
berbagai permasalahan lingkungan. Dengan mengintegrasikan konservasi dalam dunia pendidikan
tinggi, diharapkan akan tumbuh ilmuwan dan profesional yang peka dan peduli terhadap
permasalahan lingkungan.

Perguruan tinggi dianggap strategis karena “memproduksi” calor umuwan dan profesional, yang
kelak menempati pos-pos pengambilan keputusan. Guna memberikan sumbang saran dan
merumuskan respon strategis dunia pendidikan terhadap isu-isu dan persoalan di bidang konservasi
mutakhir, Unnes melaksanakan kegiatan National Conference on Conservation for Better Life (NCCBL)
2014. Kegiatan ini diharapkan dapat menjadi forum terbuka bagi semua kalangan dan disiplin untuk
berbagi pengetahuan, pengalaman, dan best practice mereka dalam merespon permasalahan-
permasalahan di bidang konservasi khususnya melalui dunia pendidikan.

Panitia menyampaikan ucapan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada narasumber seminar atas
waktu yang diluangkan, Prof. Dr. Fathur Rokhman, M.Hum (Rexzor Universitas Negeri Semarang),
Prof. Dr. Ir. Dodi Nandika, M.S. (Guru Besar Institute Pertanian Bogor), Prof. Sudharto P Hadi, PhD
(Guru Besar dan Rektor Undip). Terimakasih juga disampaikan kepada pemakalah pendamping dan
peserta seminar dari berbagai kalangan atas partisipasinya.

Semoga seminar dan karya ilmiah yang tertuang dalam Proéiding NCCBL ini bermanfaat dan

berkelanjutan.

Wassalamu’alaikum. Wr. Wb.
Semarang, 22 November 2014
Ketua Panitia,

Prof. YL Sukestiyarno, M.S, Ph.D

- ISBN: 978-602-71782-0-5



PROCEEDING

NATIONAL CONFERENCE ON CONSERVATION FOR BETTER LIFE 2014
= ———————= = s

SAMBUTAN REKTOR
DALAM PROSIDING NCCBL 2014

Assalamualaikum Wr. Wb.
Salam Konservasi,

Segala puji bagi Allah. Kami bersyukur atas segala rahmat-Nya sehingga Universitas Negeri Semarang
(Unnes) mampu menyelenggarakan National Conference on Conservation for Better Life (NCCBL) 2014
cengan baik dan menyelesaikan penyusunan prosiding hingga sampai ke tangan pembaca yang
budiman.

NCCBL merupakan suatu event seminar nasional yang diselenggarakan sebagai wadah untuk bertuka-
2i¢-z2n mengenai pelestarian lingkungan, nilai-nilai dan budaya. Konservasi dan pelestarian alam saat
- merupakan salah satu agenda internasional yang mendesak untuk segera dilaksanakan sebaga:
-zspon terhadap isu pemanasan giobal, perubahan iklim, dan berbagai permasalahan lingkungan.
Unnes telah secara aktif mengembangkan kebijakan konservasi salah satunya dengan
mendeklarasikan diri sebagai Universitas Konservasi pada tanggal 12 Maret 2010. Dengan
mengintegrasikan konservasi dalam dunia pendidikan tinggi, diharapkan akan tumbuh ilmuwan dan
profesional yang peka dan peduli terhadap permasalahan lingkungan. Perguruan tinggi dianggap
st-ategis karena “memproduksi” calon ilmuwan dan profesional, yang kelak menempati pos-pos
pengambilan keputusan.

Prosiding ini memuat artikel seluruh pemakalah pendamping yang memaparkan gagasan merekz
dalam NCCBL, baik berupa gagasan konseptual maupun hasil penelitian. Tema konservasi untuk
kehidupan yang lebih baik selaras dengan visi Unnes sebagai universitas konservasi yang sehat unggul
dan sejahtera. Gagasan pelestarian lingkungan, nilai-nilai, dan budaya tentunya bermuara pada
peningkatan kesejahteraan masyarakat. Tema-tema yang diangkat sangat relevan dengan visi ,
tersebut, antara lain: (1) pelestarian keanekaragaman hayati (biodiversity), (2) green building, (3)
pengelolaan limbah (waste management), (4) pengembangan dan pemanfaatan sumber energi bersih
{clean energy), (5) konservasi nilai dan budaya, (6) pendidikan lingkungan, dan (7) kebijakar
pengurangan penggunaan kertas (paperless policy) .

NCCBL diharapkan dapat menjadi forum terbuka tahunan bagi semua kalangan dan disiplin untuk
berbagi pengetahuan, pengalaman, dan best practice mereka dalam merespon permasalahan-
permasalahan di bidang konservasi khususnya melalui dunia pendidikan.

Wassalamu’alaikum. Wr. Wb.

Semarang, 22 November 2014
Rektor Universitas Negeri Semarang

Prof. Dr. Fathur Rokhman, M.Hum

i ISBN: 978-602-71782-0-5
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ABSTRACT

Tempe is a fermented food made from soybean, which mainly use genetically modified and
imported soybean as the main raw material. Meanwhile, in Indonesia, tempe has become
functional food which favored by all society. Tempe production in Indonesia produced not
only by small home industry, but also by medium-class industry. Most of tempe producers in
Indonesia still using a system which is not fully hygienic. Along with the development and
the importance of fermented foods for health, tempe producers should be produced
hygienically with twice-heating process in order to eliminate pathogenic bacteria and
improve the nutrients and antioxidant content in tempe. In the future time, food conservation
especially Indonesian local soybean need to be developed to counterbalance imported
soybean. Innovation in tempe production include the existance of hygienic tempe and its
diversification, animal product fortification into tempe and second & third generation of
tempe for human health.

Keywords: Food fermentation, transgenic soybeans, tempeh hygienic, tempeh innovation

ABSTRAK

Tempe merupakan makanan fermentasi yang dibuat dari kedelai, di mana selama ini bahan
baku utama yang digunakan adalah kedelai import produk kedelai transgenik. Sementara, di
Indonesia tempe telah menjadi salah satu pangan nasional yang digemari dan diproduksi oleh
masyarakat kecil sampai menengah. Produsen tempe menggunakan cara yang masih
tradisional yaitu proses pembuatan tempe yang belum sepenuhnya higienis. Seiring dengan
perkembangan jaman dan pentingnya makanan fermentasi untuk kesehatan tubuh, industri
tempe seharusnya diproduksi secara higienis dengan dua kali pemanasan agar produk yang
dihasilkan tidak mengandung bakteri patogen, zat gizi dan antioksida untuk kesehatan. Pada
masa yang akan datang perlu diwujudkan konservasi pangan melaluj penggunaan kedelai
lokal atau bahan baku non kedelai untuk mengimbangi kedelai import. Dinamika inovasi
produk tempe meliputi eksistensi tempe higienis dan diversifikasi olahannya, suplementasi
tempe dalam produk makanan/minuman, fortifikasi sumber pangan hewani dalam produk
tempe serta produk tempe generasi kedua dan ketiga untuk kesehatan.

Kata kunci : makanan fermentasi, kedelai transgenik, tempe higienis, inovasi tempe




PENDAHULUAN

Masyarakat  Indonesia sudah
lama mengenal tempe karena sebagian
besar penduduk makan tempe. Ironisnya,
tempe yang sudah mendarah daging
dengan lidah dan kuliner di Indonesia
bahan bakunya berasal darj Amerika
Serikat, Canada dan lainnya. Sementara,
bila produsen diminta membuat tempe
dengan kedelai lokal, produsen banyak
menolak . Hal ini disebabkan karena
kedelai lokal bila dibuat tempe tidak
“babar”, tekstur keras juga bahan baku
kedelai lokal tidak banyak tersedia di
pasaran. Benar-benar kondisi yang sangat
tragis sebagai negara yang kaya makanan
fermentasi antara lain tempe namun bahan
baku kedelainya masih import. Kedelai
import adalah kedelai transgenik atay
produk  genetically modified organism
(GMO) yaitu  kedelai vang telah
dimodifikasi genetiknya.  Kebutuhan
kedelai di Indonesia sangat tinggi,
sehingga pemerintah mengimport kedelai
dari luar untuk memenuhi kebutuhan
dalam negeri. Di sisi lain, kedelai lokal
dari Grobogan sangat bagus kualitasnya
dila dibandingkan dengan kedelai import
(Gb. 1) meliputi ukuran yang lebih besar
dan kandungan isoflavon yang relatif lebih
tinggi (Mursyid dkk 2014)

Gb 1.Kedelai import dan kedelai lokal
(Bintari, 2010 : koleksi pribadi)

Kedelai varietas lokal Grobogan
sudah dikenal secara Nasional, tidak hanya
diminati oleh petani lokal di wilayah
Purwodadi Grobogan, namun beberapa
wilayah di Jawa Tengah dan di luar Jawa,
banyak petani dan pemerhati  yang
berminat menanam kedelai lokal unggul
ni. Kedelai (Glycine max (L.) Merril var.
Grobogan) mempunyai  keunggulan
umurnya lebih pendek, polongnya besar,
dan tingkat kematangan polong dan daun
bersamaan, jadi pada saat dipanen daun
kedelai sudah rontok. Tahun 2008, hasil
pemurnian  populasi lokal Malabar
Grobogan ini dilepas dengan nama varietas
Grobogan, dengan potensi hasil 3,40 t/ha.
Hasil uji coba menunjukkan rata-rata hasil
2,77 th/ha. Keunggulan inilah yang
menarik minat berbagai pihak untuk
menanam dan meneliti. Oleh karena
keunggulan dan permintaan dari berbagai
pihak yang ingin menanam kedelai lokal
var Grobogan di daerah/wilayah lain maka
kelompok petanii  “Kabul Lestari”
berminat dan ingin menjadikan wilayah
Grobogan sebagai Pusat Perbenihan atay
Seed Centre.

Keberadaan Seed Centre dirasakan
sudah saatnya dan layak ada, karena
beberapa permasalahan akan bisa teratasi,
hal ini terkait dengan ketersediaan stock
benih, ipteks dan  inovasi benih serta
budidayanya. Di sini Perguruan Tinggi
bisa berperan serta mengawal konsistensi
serta memberi edukasi agar konservasi
pangan utamanya keperluan kedelai lokal
dapat berangsur pulih. Komponen yang
terdapat pada seed centre menyangkut
sumber daya manusia, meliputi petani,
peneliti/akademisi, SKPD terkait dan stake
holder telah ada, Kelengkapan lain terkait
ketersediaan lahan dan benih telah
tersedia; beberapa yang perlu dilengkapi
adalah alat-alat pendukung dan sosialisasi
serta edukasi bagi petani benih dan petani
kedelai konsumsi, vang hal ini bisa
dilakukan secara bertahap. Analisis
keberadaan  kedelai  lokal  varietas
Grobogan meliputi kekuatan, kelemahan,
peluang dan tantangan mengisyaratkan




segera diwujudkan badan atau konsorsium
yang bertemakan Pusat Perbenihan atau
Seed Center,

Kedelai grobogan sudah cukup teruji
dan  mampu menunjukkan beberapa
keunggulan baik kuantitas dan kualitas,
sangat  strategis  untuk mendukung
kedaulatan pangan di mana komoditas
kedelai merupakan salah saty komoditas
penting  untuk bangsa dan rakyat
Indonesia. Seperti tertera pada Program
Agenda 18, eksistensi kedelaj Grobogan
dapat mengangkat issue kedaulatan pangan
dan  kesehatan rakyat Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian dari berbagai
Perguruan Tinggi, bahwa kedelai lokal
mengandung protein, antioksidan
isoflavon dan rendeman lebih tinggi
daripada kedelai import,

Tempe dibuat dari kedelai dimana
saat i masih didominasi oleh kedelaj
mport yakni kedelai GMO yang bersifat
transgenik. Walau belum ada komplain
tentang penggunaannya, namun
keberadaan  kedelai import  secara
psykhologis telah “membiasakan” perajin
untuk  “tidak mau” mencoba membuat
tempe dan kedelai lokal dan pada akhirnya
terbentuk mind set bahwa yang baik untuk
dibuat tempe adalah kedelai import. Pada
hal tempe sudah sedemikian lekat dengan
meja makan di tingkat rumah tangga dan
menjadi  makanan dengan kandungan
proein tinggi.

Tempe, produk dan produksinya
telah memberi sumbang sih pada jutaan
masyarakat produsen, konsumen dan
industri yang ada di Indonesia. Masyarakat
konsumen secara langsung mendapat
manfaat sehatnya  tubuh karena
mengkonsumsi  tempe yang harganya
selalu terjangkau kantong semua lapisan
masyarakat. Tempe merupakan sumber
protein nabati antara 20% (bk) atau lebih
(Bintari, 2010), mengandung asam amino
esensial, lemak, karbohidrat antioksidan,
vtamin B12, mineral Ca dan serat makanan
sebagai oligosakharida. Karena begitu
pentingnya komoditas kedelai, maka tidak
bisa bangsa Indonesia hanya tergantung

pada kedelai import. Namun, faktanya
Indonesia  masih tergantung  pada
komoditas pangan impor. Tidak menutup
kemungkinan bila hal ini berlangsung terus
dalam jangka panjang akan terjadi
penurunan  kualitas  intelegensi  dan
kesehatan anak dan masyarakat luas Oleh
sebab itu, konservasi pangan perlu
digalakkan guna meningkatkan  citra
makanan lokal dan mengembalikan cir
agraris bangsa Indonesia.

Konservasi pangan merupakan
aktivitas pemeliharaan | pemulihbalikan,
pembinaan dan penyesuaian diri atau
gabungan dari semua aktivitas dj atas.
Konservasi merupakan upaya pelestarian
lingkungan dengan tetap memperhatikan
manfaat dan keberadaan setiap komponen
lingkungan untuk masa depan. Konservasi
pangan diarahkan untuk melindungi
komoditas pangan penting seperti kalau di
Indonesia  yang termasuk komoditas
penting adalah padi, tebu, Jjagung. Untuk
komoditas kedelai merupakan komoditas
potensial selain ke tiga jenis komoditas di
atas. Ketergantungan terhadap kedelai
import akan menyebabkan gejolak bila
terjadi  instabilitas  karena  faktor
cuaca/iklim dan perubahan nilai uang
Indonesia. Upaya konservasi pangan
diharapkan memberi proteksi untuk
menangkis krisis pangan.

Saat ini bahan pangan tertentu al
kedelai sudah dirasa mulai kurang Karena
pertumbuhan penduduk yang sangat pesat,
diikuti dengan lahan tanam yang semakin
berkurang, teknologi pertanian yang belum
kuat dan unsur pemerataan kesempatan.
Sementara, masyarakat meninggalkan
desa, meninggalkan aktivitas bercocok
tanam, meninggalkan kebiasaan sehari —
hari sebagai perajin dan beralih profesi
sebagai tenaga buruh di kota besar
Indonesia sebagai negara agraris harus
mampu  dan mandiri dalam ketahanan
pangan dan meletakkan kegiatan impor
sebagai pilihan terakhir. Kenyataan ini
diperkuat oleh hilangnya kedelai dari
pasaran yang terjadi beberapa bulan lalu.
Kelangkaan bahan baku tempe dan tahu




pada terakhir tahun 2010 mengindikasikan
bahwa Indonesia sedang menghadapi krisis
pangan yang cukup serius.

Tindakan  kongkrit konservasi
pangan kecil-kecilan telah dilakukan oleh
beberapa Prodi dj lingkungan Unnes
seperti telah dilakukan observasi dan riset
tentang  ubi-ubian, konservasi genetik
pisang, pembuatan tempe dari kedelai
lokal dan diversifikas; pangan dari tepung
umbi, tepung tempe, dan lain sebagainya.
Dari langkah yang kecil ini dapat secara
luas  berdampak pada  terciptanya
ketahanan  pangan Upaya konservasi
tersebut selayaknya dapat terus dilakukan
oleh pengelola/mahasiswa di laboratorium,
komunitas dosen pada kelompok bidang
keahlian (KBK) Tiap satvan kegiatan di
kampus harus mampu mengelola kajian
1lmu dan produknya sesuai dengan potensi
yang dimiliki dosen dan Jurusan masing-
masing. Misalnya pengembangan tempe
hya sesuar Good Hygienic Practices
(GHP)(Bintan',ZOIZ) dan  pengelolaan
produk diversifikasinya, serta upaya
pengembangan kegiatan untuk mahasiswa
dan masyarakat sekitar kampus. Dengan
demikian, kajian akademik tentang
ketahanan pangan di lingkungan lembaga
pendidikan akan dan dapat terwujud.

Beberapa hal yang perlu disiapkan
sebelum melakukan konservasi pangan
adalah mengenali karakteristik dan sejarah
produk pangan yang akan dikembangkan
Melalui penguatan kegiatan sosialisasi,
pendampingan dan observasi dibidang
pangan lokal antara lain produk makanan
berbasis fermentasi maka konservasi di
Unnes akan semakin kuat dan mampu
menjadi  daya tarik lembaga sebagai

universitas konservasi: dimana
sebelumnya keanekaragaman hayati,
Green  Architecture T ransportation,

Kebijakan paperless, penanganan sampah,
energi bersih, konservasi budaya, agen
konservasi telah eksis dan berkembang
setara dengan Perguruan Tinggi yang lain.

Unnes sebagai perguruan tinggi
telah lengkap artinya kajian onservasi
pangan dapat didukung dari pelbagai

Prodi/Jurusan yakni Biologi, Kimia, teknik
Kimia, Teknik Mesin, Teknik Jasa dan
Produksi (Tata Boga), IKM dan beberapa
PKM  yang bethubungan  dengan
Entrepreneurship dan dukungan LP2M dan
badan lainnya. Sementara, kebun biologi
dan Omah Kebon yang baru dirilis, dapat
menjadi wadah atay tempat pembelajaran
berbagai hal termasuk kajian fermentasi
sebagai upaya penanganan limbah berupa
produk pakan untuk termnak dan pupuk
tanaman  dan demontrasi pembuatan
makanan fermentasi antara lain tempe
higienis atau mengikuti proses pembuatan
tempe melalui video.

Gambaran umum tempe adalah
seperti memori masyarakat awam yakni
produk makanan berwarna putih, pada
bagian tepi kadang terlihat benang benang
putih terlepas dan tumbuh tipis, aroma
khas tempe, bila diiris nampak daging
kedelai bertekstur  Junak dan empuk.
Tempe yang kita lihat, beli dan diolah
terasa sama antara satu dan lain baik yang
dikemas daun atau plastik, padahal tidak
demikian adanya. Bila diamati dari
kandungan protein kedelai import dan
kedelai lokal (kedelai Grobogan) maka
nilai protein berturut-turut pada TPD (True
Proteine  Digestibility) BV (Biological
Value), NPU (Net Proteine Utilization)
adalah 80,27; 8878 ; 71,28 dan 84,00;
91,53, 76,93 (Mursyid dkk., 2014).
Makanan yang mempunyal nilai BV > 70
dianggap mampu memberi pertumbuhan
bila dikonsumsi dalam jumlah cukup dan
konsumsi  energi mencukupi.  Secara
umum, kandungan lain yang berbeda
adalah kandungan antioksidan 1soflavon,
dimana kandungan isoflavon pada kedelai
lokal relatif lebih tinggi daripada kedelai
Import. Sementara setelah menjadi tempe,
ada beberapa yang perlu dipertimbangkan
yakni  SNI  3144:2009 memuat Syarat
mutu tempe kedelai, SNI ini juga memuat
cara produksi tempe yang higienis.
Menurut standar ini, cara memproduksi
tempe yang higienis meliputi  cara
penyiapan dan penanganannya, mulai dari
konsep fi-fo (first in-first out), peralatan




dan ruang produksi, karyawan (perajin
tempe) dan proses pengolahan  tempe
dengan dua kali pemanasan (Bintari 2012,
2013a).Kesemuanya perlu  diimplemen
tastkan dan diberlakukan guna terwujud
produk tempe higienis sesuai Pedoman
Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik.
Hal lain yang ditentukan dalam SNI
3144:2009 termasuk pengemasan dan
pelabelan.

Tabel 1. Syarat SNI 3144: 2009,

untuk produk tempe higienis
’T Kriteria Ui Satuan | Persyarat
0 an
1 | Keadaan
1. Bau -—- normal,
2. Wamna - khas
3. Rasa - normal
normal
Kadar Air (b/b) | % Maks, 65
Kadar Abu % Maks. 1,5

/b
Kadar Lemak (b/b) % | Min. 10
Kadar Protein (b/b) % | Min. 16

(Nx6,25)

6 | Kadar serat (b/b) % | Maks. 2,5

L

| kasar
7 | Cemaran
logam mg/kg | Maks. 0,2
I. Kadminm mg/kg | Maks.
(Cd) mg/kg | 0,25
2. Timbal (Pb) mg/kg | Maks. 40
3. Timah (Sn) Maks.
4. Merkuri 0,03
| (Hg)
8 Cemaran mg/kg | Maks.
|| Arsen (As) 0,25
9 | Cemaran
mikroba APM/g
1. Bakteri -
coliform Maks. 10
2. Salmonella Negatif/2
| _Isp 5g

Sementara, tidak banyak dari
produsen tempe yang memperhatikan
persyaratan SNI tersebut di atas. Misalkan
persyaratan penggunaan peralatan yang
semestinya terbuat dari bahan stein less
steel atau aluminium, dijumpai perajin

yang menggunakan bekas drum bekas
wadah aspal/teer. Hal ini bisa jadi kaena
ketiadaan dan ketidakmamupuan
memenuhinya. Pelaku  industri tempe
rumah  tangga banyak berasal dari
masyarakat kurang mampu dan orang tua.
Di sisi lain, anak-anaknya kurang care
karena memang menjadi perajin/produsen
tempe belum menjadi ketertarikan generasi
muda. Disinilah PT dapat berperan dengan
membekali mahasiswa bidikmisi dengan
ketrampilan membuat tempe diwilayah
asalnya, sehingga diharapkan  selain
menjadi sajana masih ada tambahan
plusnya dengan paham membuat tempe
yang benar dan higienis. Ke depan
memang  perajin/produsen tempe skala
rumah tangga atau IKM harus muncul dari
pendidikan formal agar tempe yang
dihasilkan benar-benar produk fermentasi
esensial untuk kesehatan tubuh, Sarjana
Plus masih diperlukan pada berbagai
bidang untuk dapat terjun langsung di
tenagh-tengah masyarakat luas.

Kriteria GHP atau Good Hygienic
Practices atau cara produksi higienis pada
prinsipnya  pekerja dengan  perilaku
higienis yaitu perilaku bersih. Secara luas
dapat diartikan sebagai kondisi atau
perlakuan  yang diperlukan  untuk
menjamin  keamanan dan kelayakan
pangan pada semua tahap pada rantai
pangan

Penggunan alat
bekas pembaka
aspal masih
ditemui  pada
beberapa  pera
Jjin tempe rumah
tangga. Hal ini
dikhawatirkan
ada migrasi
logam Fe atau
lainnya

Gb 2. Alat perebus kedelai dari drum
bekas (Bintari, 2010 - koleksi pribadi)




Ke daging biji
kedelai.

Penggunaan panci
perebus dan mesin
pengupas dari
bahan aluminium
atau steinlees steel
adalah baik dan
memenuhi  syarat
higienis (Gb 23

ol

Gb 3. Alat perebus kedelai dari bahan
Aluminium (Bintari, 2010
koleksi pribadi)

Kebiasaan bersih dalam setiap
perilaku dalam proses pengolahan kedelai
menjadi  tempe  mutlak diperlukan.
Termasuk memberitahukan alasan
mengapa segera membersihkan alat setelah
digunakan, bukan sebaliknya  yaitu
membersihkan alat sesaat akan digunakan.
Kebiasan yang rutin dari hal keci] seperti
ini perlu disampaikan agar terbentuk habits
yang positif dari diri masyarakat perajin
tempe.

Gb 4. Mesin pengupas kedelai terbuat
dari besi (a) dan steinlees steel (b)
(Bintari, 2010 : koleksi pribadi)

Penggunaan mesin  pengupas sangat
penting  untuk  menggantikan  cara
pengelupasan kuli kedelai yang dilakukan
secara manual dengan cara dinjak-injak
dengan kaki telanjang (Gambar 5)

Gbs. Mesin pengupas manual dengan
tenaga manusia (Bintari, 2010 -
koleksi pribadi)

Gb 6. Karyawan pembuat tempe lengkap
dengan tutup kepala, sarung tangan
dan apron di Ruang Produksi yang
diperuntukkan sebagai media
pembelajaran bagi siswa dan
masyarakat umum di Jakarta
(Bintari, 2010 : koleksi pribadi)

Demikian pula untuk ruang produksi dan
perilaku karyawan yang melakukan proses




produksi  perlu  bersih dan mudah
dibersihkan (Gb 3 dan 6).

Beberapa hal yang perlu dilakukan
oleh  karyawan produksi  adalah
menggunakan masker, sepatu boot bagi
yang  bekerja  di lingkungan  air,
menggunakan tutp kepala dan saung
tangan (Gambar 6). APD (alat pelindung
dir)) perlu selalu tersedia dan mudah
dijangkau oleh karyawan industri tempe.
Perlu tersedia air dan pembersihnya guna
memudahkan karyawan mencuci tangan
sebelum masuk ruang produksi. Idealnya
Tuang produksi terpisah dari ruang rumah
tangga dan gudang atau ruang garasi

Produk tempe higienis dihasilkan
dari penerapan dua kali pemanasan dan
tahapan yang relatif mudah diadopsi
terdapat pada Gambar 7.

Sorted Soybeans

\Z

1"warming technique — Boiling

Peelingoff the Soybeans’ epidermis

v

Soaking/Washing the free epidermis-soybeans
\%

2nd warming technique — Pasteurization

Vv
Leaking
v

Fermentation

v

Incubation

v
Tempe

Gb 7. Prosedur pembuatan tempe dengan
dua kali pemanasan untuk produksi
tempe higienis (Bintari, 2013a).

Prinsip dua kali pemanasan adalah penting,
pertama, untuk pematangan daging biji
kedelai agar tingkat keempukan pada
daging kedelai sesuai untuk tumbuhnya

Jamur tempe (Rhizopus oligosporus) dan
untuk mengurangi senyawa antigizi yang
terdapat dalam kedelai. Pemanasa kedua
setelah  sebelumnya  dilakukan tahap
perendaman adalah untuk mematikan
sejumlah mikroba yang tumbuh saat
perendaman. Tahap perendaman disebut
pula  sebagai tahap  pra-fermentasi.
Pemansan ke dua dapat diatasi dengan
penggunaan perebus dari plastik yang
berlubang pada seluruh bagian tepi dan
bawahnya. Sementara perebus dimasukkan
dalam bejana yang telah berisi air panas
dengan suhu antara 70°C dan . wadah
perebus dari bahan plastik tebal cukup
berada dalam bejanan air panas anatara 15-
20 menit, dengan temperatur pemanasan
sekitar 50-60°C (Gambar 8)

Gb 8. Model pasteurisasi pemanasan
ke dua proses produksi tempe higienis.
(Bintari, 2013),

Konsep pasteurisasi pada proses
industri  pembuatan fempe  higienis
memberi dampak positif pada tempe yang
dihasilkan dan cost yang relatif murah.
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Secara fisik tidak ada perbedaan yang
mencolok antara tempe yang dibuat
dengan pemansan se kali dengan dua kali,
namun bila diolah raste tempe/tepung
tempe dan produk olahannya misalnya
cookies yang dibuat dengan satu kali
pemanasan akan menimbulkan after taste
pahit, asam dan sengir (Bintari, 2013a) .

Dinamika inovasi tempe produk
dari proses higienis terus berkembang
seiring dengan kemajuan bidang pangan
dan kesehatan untuk bisnis. Beberapa yang
telah ada produk dari industri generasi ke
dua yang basic nya dari tepung tempe.
Varian yang dibuat adalah cookies, kue
basah yakni burger tempe, lumpia tempe,
bakso tempe, nugget tempe, sosis tempe,
cilok tempe; serta makanan kering yakni
cheese stick tempe, enting-enting gepuk
tempe, satru tempe dan informasi
kandungan protein, total kalori dan tingkat
kesukaan konsumen (Bintari dkk., 2013).
Untuk  kesehatan tepung tempe dapat
dibuat sutem (susu tempe) untuk terapi
diare pada bayi/balita, Selanjutnya untuk
industri tempe generasi ke tiga berupa
bahan bioaktif al isolat isoflavon dari
tempe segar di mana telah dibuktikan
dapat menghambat pertumbuhan kanker
payudara  pada  studi pre  klinis
menggunakan hewan coba (Mus musculus
strain C3H) (Bintari, 2013b).

Ke depan peruntukan tempe sangat
luas oleh karena itu taste dan warna/aroma
tempe dapat diatur sesuai Sflavour yang
diinginkan dengan cara suplementasi
dengan bahan rempah/perisa dan atau
ekstrak pangan agar diperoleh produk
tempe yang diharapkan.

Masalah penelitian yang utama
adalah bagaimana mensosialisasikan cara
produksi higienis dan dinamika 1novasi
produk olahan tempe higienis  untuk
kesehatan dan bisnis guna meningkatkan
kehidupan masyarakat dan menguatkan
Unnes sebagai Universitas Konservasi.

Adapun tujuan penelitian ini adalah
). Untuk mendukung Unnes sebagai
universitas konservasi melalui salah satu
wadah/kajiannya yaitu konservasi pangan.

2. Untuk memberi wadah pembelajaran
dan pelatihan produk tempe kedelai dan
non kedelai dengan penerapan GHP bagi
mahasiswa dan masyarakat luas.

3. Untuk memberi kesempatan mahasiswa
agar paham dan bersifat solutif terhadap
problematika fermentasi bidang pangan
dan misalnya pada fermentasi tempe;
bidang pakan hewan (ruminansia, dil) dan
bidang pupuk tanaman.

METODE PENELITIAN

Penelitian berupa observasional ini
dilakukan dengan 3 metode yaitu
sosialisasi, pendampingan dan survey serta
observasi  produk. Untuk sosialiasi
langkahnya adalah tatap muka seperti
pembelajaran, pelatihan, dan mengedukasi
langsung pada pelaku produksi. Tahap ini
bisa berupa workshop dan demonstrasi dan
dilanjutkan dengan diskusi serta tanya
jawab. Kedua adalah tahap pendampingan
dimana pada tahap ini secara on rhe spot
peserta bisa melihat dari dekat proses
pembuatan tempe, bahkan peserta dapat
berlatih melakukan salah satu proses
misalnya pada tahap pengemasan. Disisi
lain, tahap pendampingan juga diisi
dengan praktek membuat tempe sampai
jadi.

Metode  yang ketiga  adalah
observasi meliputi penilaian produk tempe
secara fisik, biokimiawi dan organoleptik.
Beberapa hasil produksi masih sebatas
diamati secara fisik dan organoleptik
secara individual.

HASIL PEMBAHASAN

Tempe mempunyai produk vang khas
yakni berwama putih dan tampak tidak
berbeda satu dengan yang lain (Gambar 9).

Gb 9. Produk mdarl kla1
lokal Grobogan dan import




Perbedaan citarasa tergantung  pada
sensitifitas dan  subyektivitas panelis.
Tempe higienis (Gambar 10) mempunyai
umur simpan lebih lama yi sampai 72 jam
dan karakteristik lainnya, seperti pada
Tabel 2.

Gb 10. Produk tempe dengan penerapan
GHP

Tabel 2. Karakteristik tempe yang diolah
dengan menggunakan teknik dua
kali pemanasan dan prinsip GHP

No | Characteristics Description
I | Mycellium White, thick,
threads growth | has
a  distinctive
aroma
2 | Texture Cohesively
and tightly
3 | Color Clear-white
5 | Sour Taste None
| 6 | Bitter taste None
7 | Fatty taste None
8 | Over fermented | None
condition
9 | Freshness Has, 80 hours
of long life of
freshness
(Bintari, 2013)

Dari Tabel 2, tampak bahwa
perbedaan vang mencolok antara fempe
yang belum higienis adalah cita rasa
(flavour) dan lama waktu segarnya tempe.
Pada pemansan ke dua di mana dilakukan
dengan pasteurisasi sangat mempengaruhi
Jumlah sel bakteri terutama sehingga
berpengaruh pada umur kesegaran tempe.
Proses pra fermentasi banyak muncul
bakteri air yakni £ coli dan Lactobacillus
sp, di mana kedua bakteri tersebut tidak

bespora dan dapat mati pada suhu kurang
dari 100°C (Brock & Madigan, 1994).

Sementara, di Indonesia tempe
telah menjadi salah satu pangan nasional
yang digemari dan diproduksi oleh
masyarakat kecil sampai menengah. Oleh
karena produk tempe harus memenuhi
standard SNI 2009 (Tabel 1), di mana
didalam persyaratannya diperbolehkan 10
sel/gram bahan dan ternyata dari hasil
observasi awal diketahui cemaran bakteri
Escherichia coli pada sampel tempe segar.
Hal ini membuktikan bahwa proses
produksi dan bahan baku air serta
lingkungan produksi berpengaruh terhadap
produk tempe yang dihasilkan. Mengenai
bakteri E coli yang mencemari tempe tidak
perlu dipermasalahkan karena baktri ini
tidak mempunyai spora sehingga sel
vegetatif bakteriakan mati saat pemasakan
dengan perebusan atan digoreng. Faktanya
memang masih banyak produsen tempe
menggunakan cara yang masih tradisional
yaitu proses pembuatan tempe yang belum
sepenuhnya higienis.

Terkait dengan produk tempe
industri generasi ke dua, beberapa varian
telah dikenal oleh masyarakat luas yakni
tempe keripik dan berbagai variasi
flavournya dan produk yang berbasis
tepung tempe juga sudah pernah
disosialisasikan. Tepung tempe (Gambar
11) merupakan bahan baku untuk
pembuatan bermacam macam cookies, ice
cream tempe dan bubur tempe untuk
terapai diare anak balita

Gambar 11. Tepung tempe




Seiring  dengan perkembangan
jaman dan pentingnya makanan fermentasi
untuk kesehatan tubuh, industri tempe
sudah  selayaknya diproduksi secara
higienis dengan dua kali pemanasan agar
- produk yang dihasilkan tidak mengandung
bakteri patogen, mengandung zat gizi dan
antioksidan untuk kesehatan. Pada masa
yang akan datang perlu diwujudkan
konservasi pangan melalui penggunaan
kedelai lokal atau bahan baku non kedelai
(Bintari, 2014) untuk mengimbangi
kedelai import. Dinamika inovasi produk
tempe meliputi eksistensi tempe higienis
dan diversifikasi olahannya, suplementasi
tempe kedalam produk makanan/minuman,
fortifikasi sumber pangan hewani dalam
produk tempe, tempe dengan tambahan
rempah serta produk tempe generasi
kedua dan ketiga untuk kesehatan (Gambar
12

Pengembangan kedelai lokal untuk tempe

Gambar 12. Pengembangan kedelai lokal
untuk industri tempe

SIMPULAN

1. Sosialisasi cara produksi higienis pada
makanan fermentasi perlu terus dilakukan
melalui peran serta civitas akademika dan
masyarakat luas.

2. Dinamika inovasi produk olahan tempe
higienis untuk kesehatan dan bisnis guna
meningkatkan kehidupan masyarakat dan
menguatkan Unnes sebagai Universitas
Konservasi secara implisit telah dilakukan
oleh Unnes melali kegiatan staf pengajar
yang sesuai dibidang pangan dan perlu

terus  dikuatkan dengan  melibatkan
mahasiswa dan masyarakat.

DAFTAR PUSTAKA

[1] Bintari, S H, 2010. Peningkatan
Pendapatan Pengrajin Tahu-Tempe
Melalui Upaya Proses Produksi
Higienis (Pembentukan Model
Percontohan Pengrajin Tempe-
Tahu di Semarang Barat). Laporan
Kegiatan Pengabdian Masyarakat.
Kerjasama Unnes dengan Provinsi
Jateng. 2010.

[2] Bintari, S,H., 2012 Application of
Good Hygienic Practices (GHP) at
Tempe Production in Kuripan
Kidul Pekalongan. Paper pada
Seminar Nasional “Integrasi
Kebijakan dan Penguatan Industri
Nasional Menuju Percepatan dan
Perluasan Ekonomi Indonesia”

[3] Bintari, S.H., 2013a. Pasteurization for
Hygienic Tempe : Study Case of
Krobokan Tempe Yesterday and
Today GSTF Journal of Bio
Sciences (JBio) ISSN : 2251-3140
Vol. 2, No. 1, May 2013, hal:39-44

[4] Bintari, S,H., 2013b Perubahan Parameter
Biologik Jaringan Kanker Payudara
Mencit Akibat Pemberian Isoflavon
Tempe Jurnal Gizi Klinik Indonesia
ISSN 1693-900X Vol. 09, No. 04,
April 2013, hal. 197-203

[5] Bintari, S,H., Sunyoto dan Rosidah, 2013
Pengembangan Makanan ‘
Jajanan yang Diberi Tambahan
Tempe. Ngayah — Majalah
Aplikasi Ipteks ISSN 2087-118X.
Vol. 4, No. 2, hal : 84-91

[6] Bintari, S,H., 2014.Peluang Tempe non
Kedelai. Suara Merdeka

[7] Brock, T.D; M.T. Madigan, J.M.
Martinko, & J. Parker. 1994.
Biology Microorganisms,7 th ed.
New Jersey: Prentice Hall

[8] Mursyid, Astawan M.,;D. Muhtadi; T.
Wresdiyati;S. Widowati; S.H.
Bintari, 2014 Evaluasi Nilai Gizi
Protein Tepung Tempe yang
Terbuat dari Varietas Kedelai
Impor dan Lokal Pangan (Media
Komunikasi dan Informasi)
ISSN 0852-0607. Vol. 23, No. 1,

10




