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Abstract  
The training on tempeh fermentation from pigeon pea was carried out by a lecturer team from Timor 
University to the people of Tublopo Village (Sehati Farmer Group). Tublopo Village has one of the natural 
resources that potentially to be developed, namely Pigeon pea. The lack of knowledge and skills of the local 
community in processing the abundant pigeon pea is the reason for conducting this activity. Training on 
pigeon pea processing into tempeh can improve the selling value of the product and produce products with 
new innovations that have better quality. The used method in this service activity is in the form of counseling 
and the practice of making pigeon pea tempeh. At the counseling stage, the service team described the 
employed materials, tools and the steps for tempeh fermentation, then continued with a demonstration of 
making tempe according to the described stages. The main product from this service is pigeon pea tempeh. 
In addition to tempe products, members of the Sehati Farmer Group have been equipped with the knowledge 
and skills to produce tempe independently. 
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Abstrak  

Pelatihan pembuatan tempe turis dilakukan oleh tim pengabdi yaitu dosen dari Universitas Timor, kepada 
masyarakat Desa Tublopo, kelompok Tani Sehati. Desa Tublopo memiliki salah satu sumber daya alam yang 
potensial untuk dikembangkan yaitu kacang Gude. Keterbatasan pengetahuan dan keterampilan masyarakat 

setempat dalam mengolah kacang turis yang melimpah menjadi alasan untuk dilaksanakannya kegiatan ini. 
Pelatihan pengolahan kacang turis menjadi tempe dapat meningkatkan nilai jual produk serta menghasilkan 
produk dengan inovasi baru yang mempunyai kualitas lebih baik. Metode yang digunakan dalam kegiatan 

pengabdian ini berupa penyuluhan dan praktek pembuatan tempe kacang turis. Pada tahap penyuluhan tim 
pengabdi mendeskripsikan tentang bahan dan alat yang dibutuhkan serta langkah-langkah pembuatan tempe 
kemudian dilanjutkan dengan demonstrasi pembuatan tempe sesuai tahapan yang telah dijelaskan. Hasil 

utama yang diperoleh berupa produk tempe kacang turis. Selain produk tempe, anggota Kelompok Tani 
Sehati telah dibekali dengan pengetahuan dan keterampilan untuk memproduksi tempe secara mandiri. 
Kata Kunci: tempe, kacang turis, desa tublopo, kelompok tani sehati 
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Pendahuluan  

Tempe adalah makanan hasil fermentasi dari substrat kacang oleh mikroorganisme. Selain itu Tempe 
merupakan makanan yang sangat populer di Indonesia, sebagian besar masyarakat Indonesia 
menjadikan tempe sebagai pendamping makanan pokok. Tempe memiliki manfaat kesehatan yaitu 

berpotensi untuk melawan radikal bebas sehingga dapat menghambat proses penuaan dan 
mencegah terjadinya penyakit degeneratif ( aterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitus, 
kanker, dan lain-lain ) ( Adam, 2009 ) karena adanya aktivitas enzim superoksida dismutase. Nilai 

gizi yang unggul lainnya dalam tempe antara lain antioksidan faktor II ( 6,7,4-trihidroksi isoflavon ) 
yang memiliki sifat antioksidan paling kuat dibandingkan dengan isoflavon dalam kedelai, vitamin 
B12 yang aktivitasnya semakin meningkat selama proses fermentasi serta kandungan asam glutamat 

sebagai asam amino esensial yang tinggi. Pada umumnya tempe dibuat dari kedelai (G. max), Kedelai 
saat ini sangat tergantung pada import karena tidak selalu tumbuh diberbagai pulau di Indonesia. 
Kacang kedelai bagi industri pengolahan pangan di Indonesia banyak digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan tahu, tempe dan kecap. Jenis industri yang tergolong skala kecil-menengah ini tetapi 
dalam jumlah sangat banyak menyebabkan tingginya tingkat kebutuhan konsumsi kedelai yang 
mencapai lebih dari 2,24 juta setiap tahunnya. Dalam  beberapa  tahun  belakangan  ini  produksi  

kedelai  terus  merosot, sedangkan kebutuhan terhadap kedelai masih relatif besar. Adanya 
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kekurangan kebutuhan kedelai tersebut maka perlu dicari alternatif kedelai sebagai bahan baku 
pembuatan tempe yang memiliki kandungan gizi hampir sama dengan kedelai. Kacang-kacangan 

yang berpotensi sebagai pengganti kedelai. Pengabdi telah melakukan beberapa penelitian dengan 
memanfaatkan bahan kacang lokal sebagai subdtrat fermentasi. Salah satunya adalah kacang turis 
(Cajanus cajan L.), kacang turis biasa disebut kacang turis di daerah timor. Di Nusa Tenggara Timur 

biji turis atau kacang turis (Cajanus cajan L.) banyak tumbuh dan cukup melimpah. Biji turis pada 
umumnya toleran terhadap kekeringan, polong tidak mudah pecah dan sesuai untuk berbagai jenis 
tanah,sehingga tanaman turis telah dikembangkan di daerah-daerah kering dan tandus, di Nusa 

Tenggara Timur yang memiliki curah hujan yang rendah (curah hujan rata-rata per tahun kurang 
dari 1000 mm) (BMKG Kupang, 2012). Biji Turis (Cajanus cajan L.) mempunyai potensi sebagai 
bahan dasar alternatif untuk tempe. Komposisi biji turis dalam 100 g biji yaitu 20,7 g protein; 1,4 g 

lemak dan 62,0 g karbohidrat, air 12,2 g (Taylor, 2005 dan Haliza, 2008). Biji turis(C. cajan L.)  
memiliki kadar lemak yang lebih rendah serta memiliki kandungan vitamin B cukup tinggi. 
Keunggulan kacang turis adalah memiliki kadar lemak yang lebih rendah sehingga dapat 

meminimalisasi efek negatif dari penggunaan produk pangan berlemak. Kacang turis jika 
dibandingkan dengan kedelai memiliki keseimbangan asam amino yang baik.Dengan komposisi 

senyawa tersebut biji turis (C. cajan L.)  cukup potensial untuk dikembangkan menjadi bahan dasar 
alternatif fermentasi tempe.  Berdasarkan hasil  survei awal Desa Tublopo, masyarakat Kelompok 
Tani Sehati banyak menanam kacang Turis atau kacang turis sehinngga proses pengolahan kacang 

turis menjadi produk dengan nilai gizi yang lebih tinggi.  

Metode  

Metode kerja yang digunakan dalam kegiatan ini adalah penyuluhan dan praktek membuat 

tempe dengan tahapan kerja sebagai berikut: 

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. 

Tempat pengabdian: Kelompok Tani Sehati Desa Tublopo, Kabupaten Timor Tengah Utara, Mei-Juni 

2021. 

Alat dan Bahan: Alat yang dipakai dalam kegiatan pengabdian adalah nyiru, kompor, baskom, 

dandang, saringan, sendok. Kacang Turis, Air, Starter (Merk Raprima) tempe. 

Langkah-langkah pembuatan tempe: 

1. Pemilihan bahan  

Dipilih Kacang gude yang sudah cukup umur, utuh, mulus dan tidak cacat)  

2. Penghilangan kotoran  

Biji Kacang gude 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 gude direndam di dalam 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 gude direndam kembali selama ± 2 jam kemudian dicuci bersih. 
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7. Pengukusan  

Kacang gude 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. 

Hasil dan Pembahasan  

1. Penyuluhan Pembuatan Tempe  

  
Gambar 1. Penyuluhan Oleh Tim 

Desa Tublopo, Dusun Banopo terletak di kabupaten TTU, terdapat kelompok tani sehati, 

dengan banyak anggota. Rata-rata pekerjaan anggota adalah bertani dan menenun, mereka 

menanam padi, jagung, kacang-kacangan dan sayuran dengan memanfaatkan air sungai. Anggota 

yang mengikuti kegiatan adalah 23 orang dari kelompok tani, 7  orang dosen dan 4 orang mahasiswa. 

Sebelum melakukan praktek terlebih dahulu dilakukan penyuluhan tentang pentingnya 

kebutuhan protein bagi tubuh, sumber-sumber protein yang tersedia cukup memadai di daerah 

Timor. Penyuluhan atau merupakan salah satu cara mengedukasi masyarakat dalam membagikan 

ilmu pengetahuan. Kacang-kacang yang dimanfaatkan oleh masyarakat secara sederhana dapat 

diolah menjadi pangan fungsional yang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi. Salah satu bentuk 

pengolahan bahan makanan adalah dengan cara fermentasi. 
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Penyampaian pembuatan tempe disampaikan secara sederhana dengan menggunakan bahasa 

Indonesia dan bahasa daerah, mengingat beberapa masyarakat tidak dapat menggunakan bahasa 

Indonesia. Kegiatan pelatihan dilakukan selama 3 hari dan sisanya adalah monitoring dan evaluasi. 

Langkah-langkah  yang  ditempuh  untuk  memecahkan  masalah  peningkatan  keterampilan 

pembuatan tempe kacang turis adalah:  

1. Memberikan bekal pengetahuan kepada kelompok wanita tani tentang manfaat dari pengolahan  

secara  umum,  cara  pengolahannya  dan  kelebihan  fermentasi tempe 

2. Memberikan contoh atau praktek dalam pembuatan fermentasi tempe.  

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 

kacang yang telah direbus dan mikroorganisme yang digunakan berupa kapang antara lain R. 

oligosporus, R. oryzae, R. 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 (Ashenafi dan Busse,  1991).   

Tiga tahapan penting dalam pembuatan tempe 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 R.oligosporus 

(Kasmidjo, 1990).  Pada akhir fermentasi, kacang akan terikat kompak. Proses fermentasi  akan 

menghilangkan aroma asli substrat, mensintesis vitamin B12,  meningkatkan kualitas protein dan 

ketersediaan zat besi dari bahan (Kasmidjo, 1990).  

Ciri tempe yang “berhasil” adalah ada lapisan putih di sekitar kacang dan pada saat di potong, 

tempe tidak hancur. Perlu diperhatikan agar tempe berhasil, menjaga kebersihan pada saat 

membuat tempe ini  sangat  diperlukan karena fermentasi tempe hanya terjadi pada lingkungan 

yang higienis. Gangguan  pada pembuatan tempe diantaranya adalah tempe tetap basah, jamur 

tumbuh  kurang baik, tempe berbau busuk, terdapat bercak hitam dipermukaan tempe, dan  jamur 

hanya tumbuh baik di salah satu tempat (Hidayat, 2009).   

Proses pembuatan tempe dimulai dari penyortiran yang bertujuan untuk memperoleh produk 

tempe yang berkualitas, yaitu memilih biji kacang yang bagus dan padat berisi. Biasanya di dalam 

biji kacang tercampur kotoran seperti pasir atau biji yang keriput dan keropos. Pencucian bertujuan 

untuk menghilangkan kotoran yang melekat maupun tercampur di antara biji kacang (Hidayat, 

2009). 

Selanjutnya perendaman, bertujuan untuk melunakkan biji dan mencegah pertumbuhan 

bakteri pembusuk selama fermentasi. Ketika perendaman, pada kulit biji kacang telah berlangsung 

proses fermentasi oleh bakteri yang terdapat di air terutama oleh bakteri asam laktat. Perendaman 

juga bertujuan untuk memberikan kesempatan kepada keping-keping kacang 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). 

Kemudian perebusan, bertujuan untuk melunakkan biji kacang serta menonaktifkan inhibitor 

tripsin yang ada dalam biji kacang. Selain itu perebusan  ini bertujuan untuk mengurangi bau langu 

dari kacang dan dengan perebusan akan membunuh bakteri yang yang kemungkinan tumbuh selama 

perendaman. Perebusan dilakukan selama 30 menit atau ditandai dengan mudah terkelupasnya kulit 

kacang jika ditekan dengan jari tangan (Adam, 2009).   
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2. Praktek Pembuatan Tempe Kacang Turis 

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). 

 

  

Gambar 2. Praktik pembuatan Tempe 

 

Untuk mendapatkan tempe gude dengan struktur yang lebih kompak membutuhkan waktu 

fermentasi sekitar lebih dari 48 jam, sedangkan pada tempe kedelai dibutuhkan waktu yang relatif 

lebih singkat yaitu 18-36 jam (Hermana et al, 1999). Jamur tempe tumbuh sebagai miselium 

berwarna putih, merata pada seluruh permukaan biji gude, dan menyelubungi biji gude sehingga 

menjadi kompak tidak mudah lepas. 
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Gambar 3. Kacang Turis 

 

 Pada akhir fermentasi biji gude akan terikat kompak, tekstur yang kompak pada tempe 

disebabkan oleh miselia-miselia yang menghubungkan antara biji-biji biji gude (Sparringa et al., 

2002). Perubahan konsentrasi makromolekul maupun mikromolekul senyawa penyusun tempe pada 

saat pengolahan sangat mungkin menghasilkan karakteristik tempe yang berbeda. 

Selama proses fermentasi biji gude akan mengalami perubahan fisik, terutama tekstur.  

Tekstur akan menjadi semakin lunak karena terjadi penurunan selulosa menjadi bentuk yang lebih 

sederhana. Hifa kapang juga mampu menembus permukaan biji gude sehingga dapat menggunakan 

nutrisi yang ada pada biji gude. Hifa kapang mengeluarkan berbagai enzim ekstraselular dan 

menggunakan komponen biji gude sebagai sumber nutrisinya. 

 
Gambar 4. Tempe Kacang Gude 

 

Perubahan fisik lainnya adalah peningkatan jumlah hifa kapang yang menyelubungi biji gude. 

Hifa ini berwarna putih dan semakin lama semakin kompak sehingga mengikat biji gude menjadi 

satu kesatuan. Pada tempe yang baik akan tampak hifa yang rapat dan kompak serta mengeluarkan 

bau yang enak. 

Ciri 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), karena lebatnya 

miselium yang mengikat erat antar  biji- biji gude. Seperti pada hasil pengamatan pada pembuatan 

tempe gude yang memiliki warna putih dan tekstur yang kompak. Hal ini sesuai dengan Weiss 

(1984), bahwa kriteria hasil fermentasi tempe yang benar adalah tempe tidak hancur terutama pada 

saat dipotong. Artinya tempe tidak terlalu lembek dan berbentuk padat, sedangkan tekstur padat 

pada tempe disebabkan karena miselia jamur saling mengikat satu sama lain dengan kompak. 
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Perubahan yang terjadi selama fermentasi dalam petumbuhannya, kapang menggunakan 

gude sebagai substrat yakni sebagai sumber karbon dan sumber nitrogen. Sumber karbon berupa 

glukosa, fruktosa, galaktosa, silosa dan manitol; sedang sebagai sumber nitrogen terdiri dari asam 

amino prolin, glisin, asam asparat, leusin dan garam-garam amonium. 

Di dalam proses fermentasi terjadi pemecahan polisakarida, protein dan lemak menjadi 

senyawa-senyawa yang sederhana, disamping adanya proses resintesa senyawa-senyawa lain 

(terutama ester-ester) yang memberikan rasa asam dan aroma spesifik, disamping itu fermentasi 

tempe juga akan meningkatkan vitamin B12. 

Kesimpulan  

Adapun simpulan dari hasil pengabdian ini adalah kelompok tani dapat memanfaatkan sumber daya 
alam yang ada untuk menghasilkan pangan fungsional, peningkatan pengetahuan dari masyarakat 
sangat diharapkan dari pengabdian ini. Tempe gude ini diharapkan sebagai sumber protein nabati 

yang murah dan mengandung berbagai metabolit yang mendukung kesehatan masyarakat. 
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