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This activity was carried out from July to November 2024. This
activity was carried out in several stages, namely the preparation
stage, the implementation stage, and the completion stage. The
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Local, Wisdom production shows promising potential as a food innovation based
on local resources. The success rate of this program is not only
measured from the production aspect, but also from the transfer
of knowledge to students who act as agents of change in
alternative food development. Some of the advantages of this
activity program are that it provides an alternative utilization of
cempedak seed waste into products with nutritional value. In
addition, the production cost is relatively affordable compared to
the use of soybean. The disadvantage of this program is that the
availability of raw materials depends on the cempedak harvest
season.

Abstrak

Tempe merupakan sumber makanan yang begitu melekat bagi masyarakat Indonesia, konsumen tempe
begitu besar dilingkungan masyarakat lokal. Program pengabdian ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman
dan keterampilan mahasiswa dalam pengolahan biji cempedak menjadi tempe, termasuk metode pengeringan
yang memungkinkan penyimpanan jangka panjang. Kegiatan ini dilaksanakan pada bulan Juli hingga bulan
November tahun 2024. Kegiatan ini dilakukan di dalam beberapa tahapan, yaitu tahapan persiapan, tahapan
pelaksanaan, dan tahapan penyelesaian. Program pemanfaatan biji cempedak dalam produksi tempe menunjukkan
potensi yang menjanjikan sebagai bahan inovasi pangan berbasis sumber daya lokal. Tingkat keberhasilan dari
program ini tidak hanya diukur dari aspek produksi, akan tetapi dari transfer pengetahuan kepada mahasiswa yang
berperan sebagai agen perubahan dalam pengembangan pangan alternatif. Beberapa kelebihan dari program
kegiatan ini yaitu memberikan alternatif pemanfaatan limbah biji cempedak menjadi produk bernilai gizi. Selain
itu juga, biaya produksi relatif terjangkau dibandingkan penggunaan kedelai. Kekurangan dari program ini yaitu
ketersediaan bahan baku bergantung pada musim panen cempedak.

Kata kunci : Biji, Cempedak, Inovasi, Kearifan, Lokal
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1. PENDAHULUAN

Ketahanan pangan merupakan salah satu isu global yang memerlukan perhatian khusus,
termasuk dalam hal pemenuhan kebutuhan protein yang terjangkau dan berkelanjutan.
Indonesia merupakan yang kaya akan biodiversitas yang tinggi, memiliki protein besar dalam
pengembangan sumber pangan alternatif guna mendukung ketahanan pangan nasional
(Rahardjo & Sulistyo, 2022). Pemanfaatan bahan lokan sebagai pangan merupakan suatu
alternatif dan strategi yang dapat dilakukan untuk memperkuat ketahanan pangan nasional
(Widodo et al., 2023).

Buah cempedak memiliki kandungan yang cukup banyak yang tentunya kaya akan
manfaat (Dwi Nur Aini Dahlan, 2020). Selain buah cempedak biji dari buah cempedak juga
memiliki banyak manfaat salah satunya yaitu karbohidrat 36,7% dan juga protein 4,2-6,6%
dan serat 4,2% (Nurul Haji Fitriani, 2015). Selain dari dua kandungan tersebut biji buah
cempedak juga memiliki kandungan gizi lannya yaitu energi, lemak, kalsium (33 mg/100g),
fosfat (200 mg/100g), dan zat besi (1,0 mg/100g) (Santoso et al., 2021) (Wahdah et al., 2022).
Melihat dari kandungan yang dimiliki dari biji cempedak, tentunya sangat disayangkan apabila

biji cempedak ini tidak dimanfaatkan secara maksimal.

Tempe merupakan sumber makanan yang begitu melekat bagi masyarakat Indonesia,
konsumen tempe begitu besar dilingkungan masyarakat lokal, dan penting bagi mahasiswa
untuk memahami proses pengolahannya sebagai bagian dari pembelajaran teknologi pangan
(Shanti et al., 2023). Tempe sebagai makanan tradisional yang berasal dari Indonesia yang telah
menjadi sumber protein utama bagi masyarakat dengan tingkat konsumsi mencapai 7,4 kg
perkapita per tahunnya (Badan Pusat Statistik, 2023). Selain sebagai bahan untuk konsumsi
bagi masyarakat lokal, akan tetapi juga memiliki nilai ekspor yang cukup tinggi dengan nilai

ekspor mencapai USD 12,7 juta pada tahun 2022 (Kementerian Riset dan Teknologi, 2023a).

Tempe merupakan makanan fermentasi yang berasal dari tumbuhan yang sering
dikonsumsi sebagai sumber protein dan alternatif dari daging (Castanheira et al., 2020).
Manfaat tempe bagi kesehatan yang telah dilakukan uji yaitu memiliki kandungan berupa
vitamin B1, B7, B12 dan K, zat besi, seng, asam lemak rantai rendah (Wicaksono et al., 2024).
Hasil menunjukkan bahwa terdapat bakteri dari famili Enterobacteriaceae yang termasuk
dalam genus Klabsiella dan Citrobacter yang dikenal sebagai patogen oportunistik, telah
diidentifikasi sebagai kontributor utama produksi vitamin B kompleks pada tempe (Keuth &
Bisping, 1994;Stephanie et al., 2024),kaya akan mineral esensial, dan senyawa bioaktif yang
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bermanfaat bagi kesehatan (Astuti et al., 2023). Dalam proses fermentasi juga dapat
meningkatkan bioavailabilitas nutrisi dan menghasilkan senyawa bioaktif yang memiliki efek

antioksidan dan anti inflamasi (Rahman et al., 2023).

Inovasi dalam pembuatan tempe dari biji cempedak telah dilakukan oleh beberapa
peneliti dan dapat menjadi modul pembelajaran yang bermanfaat bagi mahasiswa. Yuliani pada
tahun 2014 dengan judul “Pengaruh Dosis Ragi Terhadap Kualitas Fisik Tempe Berbahan
Dasar Biji Cempedak (Arthocarpus champeden) Melalui Uji Organoleptik™ yang mana hasil
dari penelitian tersebut menunjukkan bahwa biji cempedak dapat diolah menjadi tempe
melalui keteria uji organoleptik. Pengembangan lebih lanjut dilakukan oleh (Pratama et al.,
2023) yang meneliti optimasi proses fermentasi dan peningkatan nilai gizi tempe biji cempedak

telah memberikan landasan teknis penting dalam pembelajaran mahasiswa.

Pemahaman tentang pembuatan tempe dari bahan dasar biji cempedak menjadi penting
bagi mahasiswa, terutama mengingat semakin meningkatnya harga kedelai yang telah
mencapai 25% dalam dua tahun terakhir. Pengetahuan tentang alternatif bahan baku tempe ini
akan membekali mahasiswa dengan kemampuan inovasi pangan yang sejalan dengan prinsip
ekonomi sirkuler dan pengurangan limbah pangan. Menurut penelitian yang dilakukan
(Wahyudi et al., 2023) dari total 30% biji cempedak belum ter manfaatkan. Pemanfaatan biji
cempedak sebagai tempe bukan hanya mengurangi limbah akan tetapi dapat menjadi nilai
tambah ekonomi bagi masyarakat (Kusuma et al., 2023).

Program pengabdian ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman dan keterampilan
mahasiswa dalam pengolahan biji cempedak menjadi tempe, termasuk metode pengeringan
yang memungkinkan penyimpanan jangka panjang. Teknik pengeringan yang akan diajarkan
menggunakan metode tradisional dengan sinar matahari langsung, memberikan mahasiswa
pengalaman praktis dalam pengolahan pangan berbasis sumber daya lokal. Melalui program
ini diharapkan dapat meningkatkan kompetensi mahasiswa dalam teknologi pengolahan
pangan alternatif dan menumbuhkan kesadaran akan pentingnya inovasi pangan berbasis
kearifan lokal. Program ini juga sejalan dengan upaya perguruan tinggi dalam meningkatkan
keterampilan praktis mahasiswa dan kebijakan pemerintah dalam mendorong inovasi pangan
(Kementerian Riset dan Teknologi, 2023).
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2. METODE

Kegiatan ini dilaksanakan pada bulan Juli hingga bulan November tahun 2024.
Kegiatan ini dilakukan di dalam beberapa tahapan, yaitu tahapan persiapan, tahapan
pelaksanaan, dan tahapan penyelesaian. Tahapan pertama yang dilakukan yaitu membuat
proposal kegiatan dan juga mengurus perizinan kegiatan di laboratorium. Tahapan selanjutnya
yaitu tahapan pelaksanaan yang pada tahapan ini terbagi menjadi dua, tahapan pembuatan
produk dan juga tahapan sosialisasi. Pada tahapan produksi, dilakukan pembuatan tempe dari
biji cempedak yang selanjutnya dilakukan uji coba, setelah tahapan itu selesai dilakukan baru
dilakukan sosialisasi kepada mahasiswa dilingkungan kampus IAIN Palangka Raya tepatnya
pada mahasiswa program studi Tadris Biologi dengan jumlah mahasiswa yang mengikuti yaitu

36 orang.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Inovasi yang dikembangkan dari biji cempedak berupa produk tempe, yang mana tempe
merupakan sumber protein yang berasal dari Indonesia. Pemanfaatan biji cempedak sebagai
bahan baku dalam pembuatan tempe menunjukkan potensi yang signifikan dari nutrisi.
Kandungan yang dimiliki biji cempedak berupa protein sebesar 4,2-6,6%, meskipun lebih
rendah dibandingkan dengan biji kedelai, akan tetapi memiliki kontribusi protein yang cukup
berarti. Ditambah dengan kandungan lainnya yaitu karbohidrat 36,7% dan serat 4,2% (Nurul
Haji Fitriani, 2015), serta mineral penting seperti kalsium, fosfat, dan zat besi (Santoso et al.,

2021), menjadikan biji cempedak sebagai bahan baku yang bernutrisi untuk produk tempe.

Penggunaan biji cempedak sebagai bahan baku dalam pembuatan tempe tentunya
memberikan keuntungan dalam aspek perekonomian, yang dengan di olahnya kembali biji
cempedak tentunya dapat mengurangi limbah yang dapat merusak lingkungan. Dalam hal
aspek ekonomi, penggunaan biji cempedak dalam pembuatan tempe dapat menjadi alternatif
terhadap kenaikan harga kedelai yang mencapai 25% dalam dua tahun terakhir, selain itu juga
hal ini sejalan dengan prinsip ekonomi sirkuler dan pengurangan limbah pangan, sekaligus

memberikan nilai tambah ekonomi bagi masyarakat (Kusuma et al., 2023).

Proses pengembangan produk tempe yang berbahan baku biji cempedak, ditemukan
beberapa tantangan teknis yang mempengaruhi hasil akhir yaitu pada produk akhirnya
memiliki aroma asam yang cukup dominan. Berdasarkan hasil analisis disebabkan oleh

penggunaan ragi berlebih. Berdasarkan teori yang diperoleh proporsi yang ideal untuk ragi
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dalam pembuatan tempe yaitu 1gr dari berat biji cempedak yang telah direbus. Penggunaan
ragi yang berlebih dalam pembuatan tempe dapat menyebabkan proses fermentasi yang
berlangsung cepat dan menghasilkan aroma asam. Selain itu juga, faktor lain yang yaitu tingkat
kelembaban bahan baku juga memegang peran penting dalam proses fermentasi. Tingkat
kelembaban yang tinggi pada saat pemberian ragi dapat menghambat pertumbuhan kapang
yang optimal. Untuk menghasilkan tempe yang berkualitas yang baik, biji cempedak yang telah
direbus harus ditiriskan hingga benar-benar kering permukaan (air tidak menetes) namun tetap
lembab di bagian dalam. Proses penirisan yang optimal membutuhkan waktu sekitar 30-45
menit pada suhu ruang dengan cara dibiarkan di atas tampah atau saringan. Dengan
memperhatikan kedua faktor kritis ini - proporsi ragi dan tingkat kelembaban bahan - kualitas
tempe biji cempedak yang dihasilkan menunjukkan peningkatan signifikan, ditandai dengan
aroma yang lebih netral dan pertumbuhan miselium yang lebih merata (Rokhan Bukhari, 2022).

P——r
.“ : ' .,.

Gambar 1. Biji
cempedak yang telah

Gambar 3. Tempe
berbahan biji cempedak

Gambar 2. Proses

Gambar 4. Kegiatan

pembuatan tempe biji edukasi prosesi
dikeringkan cempedak pembuatan dan
mencoba tempe
berbahan baku biji
cempedak

Inovasi dan manfaat yang diberikan dari penggunaan biji cempedak sebagai bahan baku
dalam pembuatan tempe diharapkan dapat memberikan wawasan pada mahasiswa yang
mengikuti pelatihan pembuatan tempe berbahan baku biji cempedak. Dengan menggunakan
bahan baku biji cempedak dalam pembuatan tempe, tentunya dapat memberikan edukasi terkait
kearifan lokal, sehingga dengan demikian dapat secara tidak langsung menumbuhkan
kesadaran akan sebuah inovasi pangan berbasis kearifan lokal.

Program yang dikembang ini juga dapat mendukung upaya penguatan ketahanan
pangan nasional yang melibatkan sumber protein nabati, pengembangan pangan alternatif yang
terjangkau, pemanfaatan sumber daya lokal yang bersifat berkelanjutan, dan juga dapat
mengurangi tingkat ketergantungan bahan baku impor.
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Program pemanfaatan biji cempedak dalam produksi tempe menunjukkan potensi yang
menjanjikan sebagai bahan inovasi pangan berbasis sumber daya lokal. Tingkat keberhasilan
dari program ini tidak hanya diukur dari aspek produksi, akan tetapi dari transfer pengetahuan
kepada mahasiswa yang berperan sebagai agen perubahan dalam pengembangan pangan
alternatif. Hasil dari dapat menjadi modal untuk pengembangan program serupa pada saat
mahasiswa yang mengikuti program ini nantinya melakukan program serupa di daerah lainnya,
dengan mempertimbangkan ketersediaan bahan baku lokal dan kebutuhan masyarakat

setempat.

Inovasi ini menunjukkan bahwa pengelolaan pangan tradisional seperti tempe, dapat
memberikan kontribusi signifikan dalam menjawab tantangan ketahanan pangan dan bersifat
berkelanjutan. Program ini juga membuktikan pentingnya kolaborasi antara institusi
pendidikan tinggi dan masyarakat dalam pengembangan teknologi pangan berbasis kearifan
lokal.

4. KESIMPULAN

Program ini memberikan manfaat dalam inovasi pangan yaitu pembuatan tempe
berbahan baku biji cempedak telah berhasil dilaksanakan dengan melibatkan mahasiswa
sebagai peserta. Berdasarkan dari kegiatan ini menunjukkan bahwa tempe berbahan baku biji
cemepedak dapat diterima oleh mahasiswa berdasarkan uji tingkat kesukaan. Beberapa
kelebihan dari program kegiatan ini yaitu memberikan alternatif pemanfaatan limbah biji
cempedak menjadi produk bernilai gizi. Selain itu juga, biaya produksi relatif terjangkau
dibandingkan penggunaan kedelai. Mahasiswa juga memperoleh keterampilan baru dalam
pengolahan pangan berbasis bahan lokal. Namun ada juga kekurangan dari program ini yaitu,
munculnya aroma asam dari proses fermentasi akibat jumlah ragi yang berlebih, dan juga
tingkat kelemban yang juga memberikan pengaruh dari proses fermentasi. Kandungan protein
yang dimiliki biji cempedak cenderung rendah dibantingkan biji kedelai. Selai itu juga

ketersediaan bahan baku bergantung pada musim panen cempedak.
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