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Masrukhi dan Poppy Arsil
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian UNSOED
JI. Dr. Soeparno, Kampus UNSOED Karangwangkal Purwokerto 25123
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu tempe dan keripik
tempe yang dihasilkan oleh industri kecil dan menengah di Kabupaten
Banyumas dengan menggunakan teknik pengendalian mutu statistik.
Metode pengambilan sampel adalah Multi Stage Purposive Accidental
Sampling, yang dilakukan pada bulan Juni-November 2007. Variabel yang
diamati untuk tempe adalah kadar air, kadar protein dan E.coli. Variabel
untuk keripik tempe adalah kadar air, kadar asam lemak bebas, total
bakteri, tekstur, dan ganda rasa. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan histogram, bagan kendali, diagram pareto, diagram sebab
akibat dan brainstorming.

Analisis histogram memperlihatkan nilai rata-rata tempe dan keripik
tempe untuk semua parameter tidak memenuhi spesifikasi SNI tempe
kedelai No. 01-3144-1998 dan SNI keripik tempe No. 01-2602-1992.
Analisis bagan kendali X menunjukkan semua parameter mutu tempe dan
parameter kadar asam lemak bebas dan total bakteri untuk keripik keripik
tempe berada di luar pengendalian statistik. Diagram pareto menunjukkan
kadar air untuk tempe dan kadar asam lemak bebas untuk keripik tempe
merupakan variabel mutu yang paling banyak menyimpang. Diagram sebab
akibat dan brainstorming memperlihatkan faktor utama penyebab
keragaman mutu tempe dan keripik tempe adalah bahan baku, proses
pengolahan, pekerja dan peralatan.

Kata kunci: tempe, keripik tempe, Kabupaten Banyumas.

|. PENDAHULUAN

Keripik tempe merupakan makanan tradisional khas Banyumas yang dibuat
dari tempe yang diiris tipis, dibalut dengan adonan tepung bumbu dan digoreng.
Keripik tempe memiliki nilai strategis karena berfungsi sebagai makanan ringan bergizi
juga menyerap tenaga kerja disektor informal dan menjadi sumber kehidupan bagi
kebanyakan masyarakat didaerah panghasil makanan tersebut. Namun, proses
produksi keripik tempe masih dilakukan secara tradisional dan dikelola melalui industri
rumah tangga sehingga memiliki kelemahan dalam hal standarisasi dan jaminan mutu.
Selama ini belum ada data pasti dan resmi mengenai mutu dan sebaran mutu tempe
dan keripik tempe di Kabupaten Banyumas. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
mutu tempe dan keripik tempe di Kabupaten Banyumas dengan menggunakan
histogram, bagan kendali, diagram pareto, diagram tulang ikan dan brainstorming.

Il. METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan pada bulan Juni-November 2007 di Kabupaten Banyumas.
Analisis kimia dan sensoris dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto. Pengambilan tempe dan keripik tempe
menggunakan Multi Stage Purposive Accidental Sampling. Keripik tempe sebanyak 20
sampel diambil dari beberapa pengrajin dan dianalisa meliputi kadar air, kadar asam
lemak bebas, total bakteri dan uji organoleptik (tekstur, warna dan ganda rasa).
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Tempe sampel dianalisa kadar air, protein dan Echerichia coli. Analisis data
menggunakan teknik pengendalian mutu statistik yaitu histogram, bagan kendali,
diagram pareto, diagram sebab akibat dan brainstorming..

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Histogram
1. Tempe
a. Kadar air
Rata-rata kadar air tempe kedelai yang dihasilkan adalah 72,87 persen diatas
spesifikasi SNI-01-3144-1998 yaitu 65 persen. Nilai indeks kapabilitas proses
(Cp) sebesar 3,2. Nilai Cp = 1,33 menjelaskan bahwa proses memiliki
kapabilitas proses baik.
b. Protein
Rata-rata protein tempe kedelai yang dihasilkan adalah 11,6644 persen,
dibawah spesifikasi SNI-01-3144-1998 20 persen. Indeks kapabilitas proses
(Cp) yang dihasilkkan sebesar 0,98, artinya kemampuan proses untuk
menghasilkan produk yang memenuhi spesifikasi menurut SNI-01-3144-1998
masih rendah.
c. Escherichia coli
Rata-rata Escherichia coli tempe kedelai yang dihasilkan adalah 87,54 AMP/g
di bawah spesifikasi yang ditetapkan 10 AMP/g. Sementara itu, nilai indeks
kapabilitas proses (Cp) Echerichia coli sebesar 0,03 yang menyatakan
kemampuan proses untuk menghasilkan produk yang memenuhi spesifikasi
menurut SNI-01-3144-1998 masih rendah.

2. Keripik tempe

a. Kadar air
Rata-rata kadar air yang dihasilkan adalah 2,1 persen, dibawah spesifikasi
SNI-01-2602-1992, 3 persen. Indeks kapabilitas proses (Cp) 0,8, berarti
kemampuan proses untuk menghasilkan produk yang memenuhi spesifikasi
menurut SNI-01-2602-1992 masih rendah.

b. Kadar asam lemak bebas
Rata-rata kadar asam lemak bebas yang dihasilkan adalah 0,826 persen,
dibawah SNI 01-2602-1992, 1 persen. Nilai indeks kapabilitas proses (Cp)
sebesar 0,77, berarti kemampuan proses untuk menghasilkan produk yang
memenuhi spesifikasi menurut SNI-01-2602-1992 masih rendah.

c. Total bakteri
Rata-rata total bakteri yang dihasilkan adalah 0,48 X 10° koloni/g, dibawah
spesifikasi yaitu 10° koloni/g. Indeks kapabilitas proses (Cp) total bakteri
sebesar 0,84, menunjukan kemampuan proses untuk menghasilkan produk
yang memenuhi spesifikasi sesuai SNI 01-2602-1992 masih rendah.

d. Uji organoleptik
Nilai rata-rata tekstur keripik tempe hasil penilaian panelis tertinggi yaitu 3,47
(renyah) dan nilai rata-rata warna keripik tempe hasil penilaian panelis tertinggi
yaitu 3,87 (kuning kecoklatan-coklat), sedangkan nilai rata-rata rasa gurih
keripik tempe hasil penilaian panelis tertinggi yaitu 4 (sangat kuat).

B. Bagan kendali
1. Tempe

a. Kadar air

Bagan kendali X-bar untuk parameter kadar air (Gambar 1) menunjukkan
keragaman kadar air berada diluar pengendalian statistik, sedangkan bagan kendali R
menunjukkan keragaman kadar air tempe kedelai masih dalam batas-batas kendali.
Keragaman kadar air pada tempe kedelai sangat ditentukan pada saat fermentasi,
jenis kemasan, dan proses perendaman. Semakin lama proses fermentasi maka
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kadar air dalam dalam bahan akan meningkat (Prihananto, 2000). Kasmidjo (1989)
menyatakan bahwa semakin lama proses perendaman maka akan meningkatkan
kadar air dalam bahan. Penggunaan jenis kemasan plastik memberikan hasil kadar air
yang lebih tinggi dibandingkan daun pisang (Prihananto, 2000).

__________ °x1
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hd uoL =226583
c Average = 72,9247 5 _
2 - 3 Average = 5335
= 645 LCL=71,6210 £ s
13579 113151719 o 08 LaL =,0000
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Gambar 1. Bagan kendali X-bar dan R kadar air tempe kedelai

b. Protein

Bagan kendali X-bar parameter protein (Gambar 2) menunjukkan keragaman
protein berada diluar pengendalian statistik sedangkan bagan kendali R menunjukkan
keragaman protein tempe kedelai masih dalam batas-batas kendali. Keragaman
protein pada tempe kedelai sangat ditentukan pada saat fermentasi, jenis kemasan,
dan proses perendaman. Lama waktu inkubasi akan meningkatkan kadar protein total
(Suhardi, 1991). Terjadinya peningkatan kadar protein total selama waktu inkubasi
disebabkan karena peristiwa hidrolisis selama fermentasi tempe. Penggunaan jenis
kemasan juga mempengaruhi kandungan air dalam bahan.
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Gambar 2. Bagan kendali X-bar dan R protein tempe kedelai

c. Escherichia coli

Bagan kendali X-bar untuk parameter Escherichia coli (Gambar 3) menunjukkan
keragaman Escherichia coli berada diluar pengendalian statistik sedangkan bagan
kendali R menunjukkan keragaman Escherichia coli tempe kedelai masih berada
dalam batas-batas kendali. Keragaman Escherichia coli pada tempe diduga karena
proses pencucian dan kondisi lingkungan sekitar yang kurang baik.
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Gambar 3. Bagan kendali X-bar dan R escherichia coli tempe kedelai

2. Keripik tempe

a. Kadar asam lemak bebas

Bagan kendali X-bar untuk parameter kadar asam lemak bebas (Gambar 4)
menunjukkan keragaman kadar asam lemak bebas berada diluar pengendalian
statistik, sedangkan bagan kendali R memperlihatkan bahwa keragaman masih
terkendali. Keragaman kadar asam lemak bebas pada keripik tempe sangat ditentukan
pada proses penggorengan. Kadar FFA keripik tempe diduga berasal dari FFA dalam
minyak goreng yang teabsorbsi selama proses penggorengan. Keripik tempe yang
digoreng dengan kondisi minyak goreng yang baru (belum pernah digunakan untuk
menggoreng) mempunyai kadar FFA yang rendah, sebaliknya keripik tempe yang
digoreng dengan menggunakan minyak yang sudah digunakan untuk menggoreng
beberapa kali akan menghasilkan kadar FFA yang tinggi. Semakin lama proses
penggorengan maka semakin banyak minyak yang terserap oleh produk, sedangkan
suhu penggorengan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan minyak akibat
proses oksidasi (Ketaren, 1986).
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Gambar 4. Bagan kendali X-bar dan R kadar asam lemak bebas keripik tempe

b.Total bakteri

Bagan kendali X-bar untuk parameter total bakteri (Gambar 5) menunjukkan
keragaman total bakteri berada diluar pengendalian statistik. Pada bagan kendali R
memperlihatkan keragaman masih terkendali. Keragaman total bakteri diduga karena
proses pengolahan, pengemasan dan kondisi penyimpanan yang kurang baik.
Pengemasan dan penyimpanan yang kurang baik akan meningkatkan kadar air
produk, hal ini berhubungan dengan sifat higroskopis yang dimiliki keripik tempe.
Peningkatan kadar air produk disebabkan karena peristiwa kondensasi uap air pada
permukaan bahan pangan akibat penurunan suhu. Adanya kondensasi ini dipakai
sebagai media yang baik bagi pertumbuhan bakteri.
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Gambar 5. Bagan kendali X-bar dan R total bakteri keripik tempe

C. Diagram pareto

Analisis diagram pareto menunjukkan parameter

yang paling banyak

menyimpang dari SNI 01-3144-1998 untuk tempe kedelai berturut-turut adalah kadar
air, protein dan escherichia coli sedangkan dari SNI-01-2602-1992 untuk keripik tempe
berturut-turut adalah kadar asam lemak bebas, kadar air, warna, tekstur, total bakteri,
dan rasa. Hasil analisis diagram pareto dapat dilihat pada Gambar 6 dan 7.

FREKUENS!

FREKUENSI

PFRSFKI M
Gambar 7. Diagram pareto keripik tempe
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D. Diagram sebab akibat

Faktor-faktor yang mempengaruhi mutu tempe dan keripik tempe
diklasifikasikan menjadi empat faktor, yaitu bahan baku, proses pengolahan, pekerja
dan peralatan.

E. Brainstorming
Brainstorming dilakukan berdasarkan curah pendapat dengan beberapa

pengrajin keripik tempe. Pendapat—pendapat yang dihasilkan antara lain: penyebab
terjadinya keragaman kadar air tempe kedelai antara lain; jenis kedelai, jenis kemasan
tempe, lama perebusan, lama perendaman, waktu inkubasi. Penyebab keragaman
protein tempe kedelai antara lain; jenis kemasan, lama perendaman, lama fermentasi,
suhu fermentasi. Penyebab keragaman Escherichia coli tempe kedelai antara lain;
proses pencucian, kondisi lingkungan sekitar dan kebersihan alat

Penyebab terjadinya keragaman kadar air keripik tempe antara lain; jenis
kemasan, bahan baku, pencelupan bahan baku kedalam adonan tepung penyalut
yang telah diencerkan, metode penggorengan, suhu dan lama penggorengan, serta
ukuran potongan. Penyebab keragaman kadar asam lemak bebas keripik tempe
antara lain; metode penggorengan, kualitas minyak goreng, suhu dan lama
penggorengan, ukuran potongan. Penyebab keragaman total bakteri keripik tempe
antara lain; kondisi lingkungan, ppenyimpanan, pengemasan dan kebersihan alat.

IV. SIMPULAN DAN SARAN

1. Analisis histogram memperlihatkan nilai rata-rata tempe dan keripik tempe untuk
semua parameter tidak memenuhi spesifikasi SNI tempe kedelai No. 01-3144-
1998 dan SNI keripik tempe No. 01-2602-1992.

2. Analisis bagan kendali X menunjukkan semua parameter mutu tempe dan
parameter kadar asam lemak bebas dan total bakteri untuk keripik keripik tempe
berada di luar pengendalian statistik. Indeks kapabilitas proses menunjukkan
semua parameter kecuali kadar air untuk tempe masih rendah.

3. Diagram pareto menunjukkan kadar air untuk tempe dan kadar asam lemak bebas
untuk keripik tempe merupakan variabel mutu yang paling banyak menyimpang.

4. Diagram sebab akibat dan brainstorming memperlihatkan faktor utama penyebab
keragaman mutu tempe dan keripik tempe adalah bahan baku, proses
pengolahan, peralatan dan pekerja.
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