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Abstrak 

Kegiatan pelatihan pembuatan tempe dari kacang merah dan kacang turis bermitra dengan kelompok tani Fatuknutu, Kelurahan 
Sasi, Kota Kefamenanu. Kegiatan ini dilatarbelakangi oleh ketersediaan bahan baku yang melimpah di lokasi setempat tetapi 
masyarakat belum dibekali oleh pengetahuan dan keterampilan untuk mengolah bahan tersebut. Sehingga kegiatan ini dimaksudkan 
untuk mengedukasi sekaligus melatih masyarakat dalam melakukan inovasi terhadap bahan pangan yang melimpah sekaligus untuk 
meningkatkan nila jualnya. Terdapat 3 tahapan dalam melaksanakan kegiatan ini yaitu menjelaskan dan menginstruksikan alat dan 
bahan yang akan digunakan dalam kegiatan, mendemonstrasikan pembuatan tempe dari kacang turis dan kacang merah sekaligus 
mendampingi peserta dalam praktik mandiri serta memonitoring dan mengevaluasi hasil pelatihan. Hasil utama yang diperoleh 
berupa produk tempe kacang turis dan tempe kacang merah. Selain produk tempe, anggota Kelompok Tani Fatuknutu menjadi 
terampil dalam membuat tempe secara mandiri untuk memenuhi kebutuhan gizi harian dari bahan baku yang mudah dijangkau. 
 
Kata kunci : tempe, kacang turis, kacang merah, fatuknutu, sasi 
 
 
1. PENDAHULUAN 

Kebutuhan akan makanan yang bergizi merupakan hal yang sangat penting bagi manusia. Untuk 
memenuhi kebutuhan gizi, manusia melakukan berbagai inovasi dalam pengolahan makanan untuk 
meningkatkan kualitas makanan yang mencakup peningkatan nilai gizi dan karakteristik sensoris bahan 
makanan. Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia (Nakajima et al., 2005); tempe yang biasa 
dikenal oleh masyarakat Indonesia adalah tempe yang menggunakan bahan baku kedelai (Glycine soja). 
Srapinkornburee et al. (2009) menyatakan bahwa tempe tradisional biasanya menggunakan kacang kedelai. 
Kedelai adalah salah satu tanaman polong-polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan. Kedelai 
memiliki kandungan gizi yang tinggi, yaitu karbohidrat 22,2%, 40,5% protein, 20,5% lemak, serat kasar 
4,3%, abu 4,5%, dan air 6,6% (Snyder and Kwon, 1987), selain itu kandungan lemak dalam kacang kedelai 
juga dapat didegradasi menjadi asam lemak dan digunakan sebagai sumber energi oleh mikrobia.  

Kedelai tidak selalu tumbuh diberbagai pulau di Indonesia, ada beberapa jenis kacang-kacangan yang 
dapat dimanfaatkan sebagai substrat alternatif  untuk pembuatan tempe atau tahu. Di Nusa Tenggara Timur 
kacang turis (Cajanus cajan (L). Millps) dan kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)  banyak tumbuh dan 
dimanfaatkan sebagai bahan makanan, diolah sebagai campuran sayuran atau dicampur dengan jagung 
sebagai makanan pokok. Kacang-kacang ini merupakan sumber daya lokal yang belum digunakan secara 
komersial, sehingga belum dibudidayakan secara intensif. Kacang turis dan turis ini rata-rata dapat tumbuh 
dengan baik di lahan kering ( Kanetro dan Hastuti, 2006). 

Komposisi kacang turis dalam 100 gram biji yaitu 62,0 gram karbohidrat; 20,7 gram protein dan 1,4 
gram lemak (Taylor, 2005). Kacang turis dilaporkan mengandung senyawa antigizi, yaitu inhibitor tripsin 
yang menghambat proteolisis karena mampu membentuk komplek tripsin-antitripsin. Senyawa-senyawa ini 
menyebabkan masalah apabila kacang turis dikonsumsi dalam jumlah besar. Senyawa antigizi kacang turis 
sudah lebih sedikit dibanding kacang kedelai, kacang polong, serta kacang pada umumnya (Singh dan 
Diwakar, 1993; Taylor, 2005; Torres et al., 2006). Kacang merah memiliki manfaat yang sangat penting 
karena memiliki kandungan gizi yang cukup baik. Dalam 100 gram kacang merah (Phaseolus vulgaris) 
mengandung karbohidrat sebesar 59,5 gr ; protein 23,1 gr ; lemak 1,7 gr ; vitamin A 0,01 IU; vitamin B1 
0,60 mg dan juga mineral seperti kalsium, belerang, mangan dan besi. Pemanfaatan kacang merah dengan 
kandungan komponen gizi yang tidak jauh berbeda dengan kacang merah yang berlimpah saat ini sebagai 
tempe kacang merah akan dapat menghasilkan suatu produk makanan baru yang kaya akan protein dan juga 
kaya akan antioksidan yang disebabkan adanya senyawa tersebut dalam bahan dasarnya. Berdasarkanlatar 
belakang diatas tim pengabdi melakukan penngabdian kepada Kelompok Tani Fatuknutu Kelurahan Sasi di 
Kabupaten Timor Tengah Utara dengan tujuan agar masyarkat dapat memanfaatkan sumber daya lokal untuk 
pemenuhan gizi dalam kehidupan sehari-hari. 
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2. METODE PENGABDIAN 
Kegiatan ini dilaksanakan di Kelompok Tani Fatuknutu Kelurahan Sasi di Kabupaten Timor Tengah 

Utara, Provinsi Nusa Tenggara Timur. Kegiatan berlangsung selama 1 minggu, dimulai pada tanggal 5 
hingga 9 April 2021. Adapun alat yang digunakan dalam kegiatan pengabdian adalah nyiru, kompor, 
baskom, dandang, saringan, sendok. Sedangkan bahan yang dibutuhkan adalah kacang turis, kacang merah, 
air, Starter (Merk Raprima). 

Metode kerja yang digunakan dalam kegiatan ini adalah penyuluhan oleh tim pengabdi yang dilanjutkan 
dengan praktek  membuat tempe oleh masyarakat setempat sambil didampingi oleh tim. Tahapan-tahapan 
untuk menyelesaikan kegiatan ini terdiri dari:  
1. Menjelaskan dan menginstruksikan alat dan bahan yang akan digunakan dalam kegiatan 
2. Melaksanakan pelatihan pembuatan tempe dari kacang turis dan kacang merah. 
3. Memonitoring dan mengevaluasi hasil pelatihan 

 
Penyuluhan: sebelum dilakukan praktek atau demonstrasi kegiatan pembuatan sebelumnya dilakukan 
penyuluhan tengtang pentingnya makanan bergizi, pangan fungsional, keberadaan sumber daya alam, dan 
pemanfaatan sumber daya alam. 
 
Langkah-langkah pembuatan tempe: 
1. Pemilihan bahan  

Dipilih kacang turis dan merah yang sudah cukup umur, utuh,mulus dan tidak cacat. 
2. Penghilangan kotoran  

Biji kacang turis dan merah dibersihkan dari kotoran serta bebas dari campuran batu kerikil ataupun 
biji-bijian. 

3. Penghilangan kulit 
Kulit biji dihilangkan secara basah setelah biji mengalami hidrasi, yaitu setelah perebusan atau 
perendaman. Biji yang telah mengalami hidrasi lebih mudah dipisahkan dari bagian kulitnya.  

4. Perendaman pertama  
Biji kacang kacang turis dan merah direndam didalam air selama ± 24 jam. 

5. Proses perebusan  
Perebusan dilakukan selama 10 menit dalam air mendidih. Proses ini bertujuan untuk membunuh 
bakteri-bakteri kontaminan, menonaktifkan senyawa-senyawa tripsin inhibitor.  

6. Perendaman kedua  
Kacang turis dan merah direndam kembali selama ± 2 jam kemudian dicuci bersih.  

7. Pengukusan  
Kacang turis dan merah yang sudah bersih dikukus selama 30 menit, kemudian ditirus dan dinginkan.  

8. Inokulasi starter  
Ditambahkan pada masing-masing perlakuan dan diaduk sampai rata dengan perbandingan 1% dari total 
berat bahan.  

9. Pengemasan  
Bakal tempe selanjutnya dibungkus dengan plastik yang berlubang setiap bungkus berisi 3 sendok 
makan bakal tempe. Seluruh bungkusan dimasukkan ke dalam suatu wadah dan disusun rapi.  

10. Inkubasi atau fermentasi 
Setelah di bungkus, semua bahan difermentasikan pada suhu kamar selama ± 24 jam.  

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Penyuluhan  
Kelompok Tani Fatuknutu Kelurahan Sasi di Kabupaten Timor Tengah Utara, beranggotakan 

kelompok masyarakat dari berbagai profesi, umunya pekerjaan utamanya adalah bertanidan berdagang. 
Selain hasil panen jagung dan padi kacang juga merupakan hasil panen kelompok tani Fatuknutu. Tim 
pengabdia melakukan penyuluhan tentang pentingya makanan bergizi bagi bagi masyarakat terutama bagi 
anak usia dini dan ibu hamil sebagai salah satu langkah pencegahan stunting di Kabupaten TTU. Makanan 
fermentasi terutama tempe merupakan salah satu makanan fungsional yang secara kualitatif sangat baik bagi 
tubuh karena kandungan protein dan mineral yang terkandung dalam tempe. Sebagai pangan fungsional yang 
bermanfaat juga murah dan terjangkau. Tempe dapat diproduksi dalam skala rumah tangga, dengan 
memanfaatkan kacang-kacang selain kacang kedelai sebagai substrat fermentasi. Keberadaan sumber daya 
alam berupa kacang-kacangan dapat dimanfaatkan sebagai sumber protein bagi masyarakat.  
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Gambar 1. Penyuluhan Pembuatan Tempe Oleh Tim Pengabdian 

 
Pengabdian pelatihan pembuatan tempe kacang turis dan kacang merah ini diharapkan dapat menjadi 

langkah awal bagi masyarkat dalam memanfaatkan sumber daya alam yang ada untuk memenuhi kebutuhan 
gizi. Tempe dapat diperhitungkan sebagai sumber makanan yang baik gizinya karena memiliki kandungan 
protein, karbohidrat, asam lemak esensial, vitamin, dan mineral. Nutrisi utama yang akan dimanfaatkan dari 
tempe adalah kandungan protein (Wipradnyadewi, et al., 2005), dan merupakan sumber protein nabati. 
Tempe mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, dan 
mineral. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap, dan 
dimanfaatkan tubuh. Hal ini dikarenakan kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia (Kasmidjo, 1990).   

Prosedur pembuatan tempe disajikan secara sederhana dengan cara yang steril. Melalui sosialisasi ini 
pengabdi mengaharapkan agar masyarakat dapat memahami pentingnya pangan fungsional bagi kesehatan 
tubuh. 

 
3.2. Pembuatan Tempe Kacang Turis dan Kacang Merah 

 
Gambar 2. Kacang Turis 

 
Proses pembuatan tempe melibatkan tiga faktor pendukung, yaitu bahan baku yang dipakai (kacang), 

mikroorganisme (kapang tempe), dan keadaan lingkungan tumbuh (suhu, pH, dan kelembaban). Dalam  
proses  fermentasi  tempe  kacang,   substrat   yang  digunakan adalah biji kedelai yang telah direbus dan 
mikroorganisme yang digunakan berupa kapang antara lain Rhizopus olygosporus, Rhizopus oryzae, 
Rhizopus stolonifer dan lingkungan pendukung yang terdiri dari suhu 30°C, pH awal 6.8, kelembaban nisbi 
70-80%. Selain menggunakan kapang murni, laru juga dapat digunakan sebagai starter dalam pembuatan 
tempe (Ferlina, 2009).   

Tiga tahapan penting dalam pembuatan tempe kacang merah dan kacang turis yaitu (1) hidrasi dan 
pengasaman biji kacang dengan direndam beberapa lama (satu malam); (2) pemanasan biji kacang, yaitu 
dengan perebusan atau pengukusan; dan (3) fermentasi oleh jamur tempe yang banyak digunakan ialah 
Rhizopus oligosporus (Kasmidjo, 1990). Pada akhir fermentasi, kacang akan terikat kompak. Proses 
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penempean akan menghilangkan flavour asli kacang baik kacang merah dan kacang turis, mensintesis 
vitamin B12, meningkatkan kualitas protein dan ketersediaan zat besi dari bahan (Agosin, 1989). 

Proses penyortiran bertujuan untuk memperoleh produk tempe yang berkualitas, yaitu memilih biji 
kacang merah dan kacang turis yang padat berisi. Biasanya di dalam biji kacang turis dan kacang merah 
tercampur kotoran seperti pasir atau biji yang keriput dan keropos. Pencucian bertujuan untuk 
menghilangkan kotoran yang melekat maupun tercampur di antara kulit biji kacang turis dan kacang merah 
(Hidayat, 2009). 

 
Gambar 3. Pencucian Kacang Turis 

 
Perendaman bertujuan untuk melunakkan biji dan mencegah pertumbuhan bakteri pembusuk selama 

fermentasi. Ketika perendaman, pada kulit biji kacang turis dan kacang merah telah berlangsung proses 
fermentasi oleh bakteri yang terdapat di air terutama oleh bakteri asam laktat. Perendaman juga bertujuan 
untuk memberikan kesempatan kepada keping-keping kedelai menyerap air sehingga menjamin 
pertumbuhan kapang menjadi optimum. Keadaan ini tidak mempengaruhi pertumbuhan kapang tetapi 
mencegah berkembangnya bakteri yang tidak diinginkan. Perendaman ini dapat menggunakan air biasa yang 
dilakukan   selama 12-16 jam pada suhu kamar (25-30°C) (Hidayat, 2009). 

Perebusan bertujuan untuk melunakkan biji kacang turis dan kacang merah untuk memudahkan dalam 
pengupasan kulit serta bertujuan untuk menonaktifkan tripsin inhibitor yang ada dalam biji kacang turis dan 
kacang merah. Perebusan dilakukan selama 30 menit atau ditandai dengan mudah terkelupasnya kulit biji 
kacang turis dan kacang merah jika ditekan dengan jari tangan (Ali, 2008).   

 
Gambar 4. Tempe Kacang Turis 

 
Struktur padatan kompak dan warna putih pada tempe disebabkan adanya miselia jamur yang tumbuh 

pada permukaan biji kacang turis dan kacang merah. Banyak sekali kapang yang aktif selama fermentasi, 
tetapi umumnya para peneliti menganggap bahwa Rhizopus sp. merupakan kapang yang paling dominan. 
Kapang yang tumbuh pada turis dan kacang merah tersebut menghasilkan enzim-enzim yang mampu 
mengubah protein menjadi asam amino sehingga senyawa tersebut dengan cepat dapat dipergunakan oleh 
tubuh (Adam, 2009 dan Arthur, 2009). 
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Gambar 5. Kacang Merah dan Tempe Kacang Merah 

 
Kelompok Tani Fatuknutu Kelurahan Sasi di Kabupaten Timor Tengah Utara, dapat melakukan 

fermentasi tempe dengan pendampingan tim pengabdi, selanjutnya diadakan monitoring dan evaluasi pada 
kelompok tani untuk terus melakukan hasil pengbadian yang telah dilakukan oleh tim pengabdi guna 
pemanfaatan sumber daya alam untuk fermentasi tempe sebagai pangan fungsional untuk kebutuhan gizi. 

 
4. SIMPULAN 

 
Masyarakat diharapkan dapat memanfaatkan kacang lokal yang untuk meningkatkan nilai gizi. Kacang 

turis dan kacang merah dapat dimanfaatkan sebagai substrat fermentasi. Tempe yang berhasil adalah 
memiliki warna putih bersih yang merata pada permukaannya. Warna putih pada permukaan tempe berasal 
dari miselium kapang yang tumbuh selama proses pengolahan tempe. Mempunyai struktur homogen dan 
kompak (tidak terurai). Proses pembuatan tempe secara sederhana dapat diaplikasikan oleh masyarakat 
tingkat rumah tangga. Hasil penelitian yang telah dilakukan sebelumnya merupakan sumber informasi yang 
penting bagi pengabdian yang dilakukan. 
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