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1.1 LatarBelakang

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah
lamadikenal di Indonesia. Indonesia merupakan negara
produsentempe terbesar di dunia dan menjadi pasar kedelai
terbesar
diAsia.Sebanyak50%darikonsumsikedelaidilndonesiadilakuk
an dalam bentuk tempe, 40% tahu dan 10%
dalambentukproduklain(sepertitauco,kecapdanlain-
lain).Konsumsi tempe rata-rata per orang per tahun di
Indonesiasaatinididugasekitar6,45kg(Astawan,2004).

Tempediminatiolehmasyarakatindonesia,selainharganyare
latifmurahdanenakrasanya,tempejugamemilikikandunganprot
einnabatiyangtinggi.Melaluiprosespembuatantempe,kedelaim
enjadilebihenakdimakandan meningkat nilai nutrisinya
karena rasa dan aroma  kedelaiberubah  sama
sekalisetelahmenjaditempe,kadarproteinyanglarut dalam
airakan meningkat akibat aktivitas
enzimproteolitik. Tempelebihdapatditerimaolehmasyarakatset
elahmenjadibahanpangan(dikonsumsi)dibandingmasihberupa
kedelai. Tempeyangmasihbaik(baru)memilikirasadanbauyang
spesifik(Kasmidjo,1990).

Tempeselainmengandungprotein,jugamengandungvitamin
Byangsangatpotensialantaralain:vitaminBZ1(thiamin),vitaminB
2(riboflavin),asampantotenat,asamnikotinat(niasin),vitaminB
6(piridoksin)danvitaminB12(sianokobalamin).Kandungan
gizikedelai meningkatkuranglebih 2 kali lipat setelah kedelai
difermentasi menjadi
tempe.Bahanpanganberproteinnabatiyangbanyakdipergunaka
nsebagaibahandasarfermentasipanganadalah:kedelaiataujenis
kacang-
kacanganlain,sepertikacangtanah, karabenguk,dankacanggude
.Diantarabahan-
bahantersebut,kedelaipalingseringdigunakansebagaibahandas
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armakananfermentasidibeberapanegara,karenakadarproteinny
ayang



tinggi(Kasmidjo,1990).
Usahaindustrikecilyangadadipedesaanmaupunditempat-
tempat lain, biasanya mengalami berbagai hambatandalam
menghasilkan volume produksi, sehingga
pendapatandariindustrikeciljugamenjadirendah.Disampingitu
industrikecil harus bersaing dengan industri lainnya yang
berskalabesar maupun menengah. Hal ini menyebabkan
terjadinyasuatupersainganyangtidaksehat. Industriyangbesarm
emilikimodalbesardanteknologicanggihakanlebihmudahberke
mbangdibandingdenganindustrikecilyangmemiliki modal
paspasan dan teknologi yang terbatas.
Olehkarenaitu,agarindustrikecildapatberkembang,makahenda
knyadilakukankerjasamaantaraindustrikecil,menengah  dan
besar. Usaha kerja sama yang dilakukan
baiksesamaindustrikecil,menengahdanbesarharustetapdiupay
akanagarasemakinmeningkat.Haliniakan dapatdilakukan
dengan cara industri besar membantu
pemasaranhasilindustrikecilataudengancaramemasokbantuan
berupabahanbakudanbahanpembantusertaalat-
alatuntukmeningkatkan produksi.
Kegiatanproduksitidakakanterwujuddanterlaksanatanpaad
anyaalatataubendayangdigunakanuntukmemproduksisuatubar
ang.Dalamkegiatanproduksidibutuhkan tempat untuk
produksi, peralatan produksi danorang yang melakukan
produksi. Benda-benda atau alat-
alatyangdigunakanuntukterselenggaranyaprosesproduksidise
but faktor-faktor produksi. Jadi faktor produksi adalahsetiap
benda atau alat yang digunakan untuk
menciptakan,menghasilkan benda atau jasa. Faktor-faktor
produksi disebutjuga sumber daya ekonomi, atau alat
produksi yang meliputifaktor produksi alam, faktor produksi
tenaga kerja,
faktorproduksimodaldanfaktorproduksiketrampilan(Mintopur
wo, 2000).
DiKabupatenPasuruansendiriterdapatusahayangmengelol
ahkedelaimenjaditahudantempe.Khususdi
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Kecamatan Kejayan Kabupaten Pasuruan terdapat salah
satuindustri yang mengelolah kedelai menjadi tempe. Salah
satusentra umkm pembuatan tempe yang terkenal di Jawa
TimurterdapatdidesaSromo,KecamatanKejayan,KabupatenPa
suruan.Dalamprosesproduksisetiapharinyaumkmpembuatan
tempe yang bernama ub Tempe Berkah
mampumenghabiskanbijikedelaisebanyak100-
150kg.Seluruhtahapanperosespembuatankedelaimenjaditemp
emasihdilakukansecaratradisionaldan semimanual.Mulai
dari:

1. Perebusankedelaihingga mengembang(2jam).

2. Penirisankedelailalumasukkepenggilinganuntukmemudah
kan pemisahan kedelai dengan ampas kedelai(kulit ari)
dan memeprmudah fermentasi untuk menjaditempe.

3. Pencuciankedelaiagarterpisahdariampas kedelai.

4. Perendamandilakukanselamasemalamanmembantumempe
rmudah fermentasi.

5. Perebusanagarteksturkedelailebihlunak.

6. Fermentasikedelaiuntukmenjaditempe.

Kemudian untuk ke proses selanjutnya, biji
kedelaitadi harus ditiriskan terlebih dahulu. Setelah itu
masuk keprosespenggilinganyangbertujuanuntuk
memecahbijikedelaimenjadiduaagarprosesmempernudahpr
osesselanjutnya dan proses fermentasi nantinya. Setelah
prosespenggilinganselesaiberikutnyaadalahprosespemisaha
mpas kedelai dari biji kedelai tadi dengan cara biji
kedelaiyang telah selesai proses penggilingan di masukkan
padadrum besar dan ditambahkan air, proses ini
berlangsungsecaramanualdengantenagamanusia(pekerja)de
ngancarabijikedelaitadidikucek-
kuceksambildiaduksecaramemutaragarampaskedelaidapatte
rpisahdaribijikedelainyawaktuyangdiperlukandalamprosesi
nisekitar
3.5jam.Kemudianprosesselanjutnyaadalahprosespemesakan
yangjugaditambahairdengantujuanuntuk



meluknakkan tekstur biji kedelai dalam proses ini
indikatorprosesnya dalah tekstur dari biji kedelaiyang
dilakukansecaramanualyaitumengambilbijikedelaitadidandi
tekandengan tangan. Berikutnya adalah proses penurunan
suhubijikedelaiyangtelahdilunakkanteksturnyadengancaradi
diamkan diatasmejabesar.
Kemudianadalahprosesfermentasidalamprosesfermentasi
ini membutuhkan tepung kanji dan ragi tempedengan cara
mencampur  biji  kedelai, tepung  kanji, dan
ragisecarabersamaandanharusmerata,dalamprosesfermentasi
ini campuran dari biji kedelai, tepung kanji, dan ragi
tempedilakukandengancaramemasukancampurandaribijiked
elai,tepungkanji,danragitempekedalamwadahdenganukuran
30cmx20cmdanditutupsecararapatdanditempatkanditempat
aatauruanganyangbersuhu25°Cselama 24 jam.

Setelah 24 jam fermentasi. Tempe siap untuk
dipasarkan.UDTempeBerkahmelakukanpenjualanprodukny
adengancara betindak sebagai pedagang besar, jadi
pedagang

kecilataueceranakandatangkeUD TempeBerkahuntukmeme
belitempeatauprodukyangtelahduhasilkanolehUDtempe
Berkah.
Padapenelitiankaliiniprosespembuatantempemasihmenggun
akanalat-
alatsederhanadenganmenggunakantenagamanusia.Berdasar
kanwawancaradanobeservasikami dapat memutuskan untuk

melakukan perubahan untukmemepercepatproses
pemisahanampaskedelai daribijikedelinya dengan membuat
alat pemisah ampas yang

tidaklagimenggunakantenagamanusia.Sehinggaakanmemba
ntumemepercepatprosespembuatantempeyangsebelumnya

masih memebutuhkan waktu yang relatif lama.Fasilitas
kerja yang digunakan oleh umkm pembuat tempemasih
sangat sederhana. Untuk memisahkan ampas kedelaidengan
kedelainya dengan cara manual vyaitu kedelai
yangtelahdigiling,dimasukankedalamdrumdanditambahkan



airkemudiandikucek-kuceksambildiaduk-

adukdenganmemutarsampaiampastadimengambang.Dalam

prosesinimembutuhkan waktu (+ 3.5jam).
Hasil analisa kami dalam proses ini kurang
efektifdan efisiendikarenakan:

a.  Membutuhkanwaktuyangcukuplamasehinggawaktupro
duksi bertambahbanyak.

b. Beban pekerjaan yang ditanggung operator lebih
beratkarenahamperkeseluruhanprosesdilakukansecara
manual.

c. Ampasyangdihasilkanpadapengolahanmanualcenderun
gsudahagaklembekkarenaterlalulamaterendamdalamair
sehinggabisamempengaruikualitas pada
kedelaiyangakandi olahnanti.

Jikapengolahantempeadayangtidaksesuaimakaras

a dan kualitas pada tempe akan berbeda dangan

tempeyang diolah pada umumnya dan juga bisa

mengakibat
kancacatpadaproduktempebahkantempebisamenjadibusuk
danadabelatungnya.

1.2 RumusanMasalah
Berdasarkanlatarbelakangtersebut,makaperumusanmasalah
padapenelitiankaliiniadalah:

1. Bagaimanaperancangandesainalatpemisahkedelaidengan
kulitari?
2. Bagaimanahasilefektifitaswaktudarikeseluruhanproses?

1.3 Tujuan
Berdasarkanperumusanmasalahyangdikemukakandiatas,
maka penelitian inimemliki tujuanyaitu,
1. Perancangandesainalatpemisahkedelaidengankulitari
2. Mengetahui efektifitaswaktudarikeseluruhanproses



1.4 BatasanMasalah
Batasanbatasan yang digunakan
dalampenelitianiniadalah:
1. Pengunaanwaktubakuyangdigunakandala
mprosespembuatan tempe dengan alat
bantu maupun tanpa alatbantu.
Perbedaan hasil yang didapat tanpa menggunakan alat
danmenggunakan



