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Abstrak

Tempe adalah pangan tradisional Indonesia yang banyak diproduksi oleh Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM). Produktivitas UMKM
tempe umumnya masih rendah karena keterbatasan alat pengolahan yang dimiliki. Kegiatan pengabdian pada masyarakat telah dilakukan di
UMKM Tempe Misran yang berlokasi di Kelurahan Tanjung Sari Kota Medan. Kapasitas produksi tempe di UMKM Misran perharinya adalah
110kg kedelai dengan omzet Rp.2.000.000,- per hari. Fasilitas produksi yang dimiliki berupa alat pengolahan tempe seperti bak perendam biji
kedelai, dandang perebus, tungku dengan bahan bakar gas elpiji, serta kipas angin untuk mengatur sirkulasi udara dengan kondisi yang sudah
tidak optimal lagi dalam memroduksi tempe. Tujuan kegiatan pengabdian pada masyarakat ini adalah meningkatkan produktivitas usaha tempe
melalui perbaikan alat pengolahan tempe. Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah disain alat pengolahan tempe, pemberian alat
pengolahan tempe, serta pelatihan penggunaan alat pengolahan tempe. Hasil dari kegiatan ini adalah tersedianya teknologi pengolahan tempe
dalam bentuk peralatan pengolahan tempe yang dapat meningkatkan produktivitas usaha tempe berupa peralatan perebusan biji kedelai, mesin
pemecah dan pengupas biji kedelai, serta alat pengemas (packaging sealer). Kapasitas alat penggiling kedelai yang diberikan adalah 400 kg
kedelai per hari. Proses pengemasan yang sebelumnya hanya dilakukan secara manual, saat ini sudah menggunakan alat packaging sealer yang
otomatis. Kegiatan pengabdian pada masyarakat yang dilakukan telah meningkatkan produktivitas pengolahan tempe di UMKM Tempe Misran.

Kata Kunci: Alat Penggiling dan Pemecah Biji; Alat Perebus; Biji kedelai; tempe; UMKM

Abstract

Tempe is a traditional Indonesian food that is mostly produced by Micro, Small and Medium Enterprises (MSMES). The productivity of tempeh
MSMEs is generally still low due to the limitations of the processing equipment. Community service activities have been carried out at the
UMKM Tempe Misran located in Tanjung Sari Village, Medan City. The daily production capacity of tempe in UMKM Tempe Misran is 110 kg
of soybeans with a turnover of IDR 2,000,000 per day. The production facilities are in the form of tempe processing equipment such as soy bean
soaking tubs, boiling pots, stoves with LPG gas fuel, and fans to regulate air circulation with conditions that are no longer optimal in producing
tempeh. The purpose of this community service activity is to increase the productivity of the tempeh business through the improvement of tempe
processing equipment. The method used in this activity is the design of tempe processing equipment, provision of tempe processing equipment,
and training on the use of tempe processing equipment. The result of this activity is the availability of tempe processing technology in the form
of tempe processing equipment that can increase tempe business productivity in the form of soybean boiler, soybean crushing and peeling
machines, and packaging sealers. The capacity of the soybean crushing and peeling machines provided is 400 kg of soybeans per day. The
packaging process, which was previously only done manually, is now using an automatic packaging sealer. Community service activities that
have been carried out have increased the productivity of tempe processing in the UMKM Tempe Misran.

Keywords: Crushing and Peeling Machines; Boiler; Soybean; Tempe; MSMEs

1. Pendahuluan

Tempe adalah salah satu jenis pangan tradisional Indonesia yang dibuat dari bahan baku kedelai yang difermentasi sehingga
memiliki kandungan protein yang tinggi. Bangsa Indonesia sudah mengonsumsi tempe sejak lama sebagai sumber protein yang
murah, terjangkau dan bergizi (Ahnan-Winarno et al., 2021). Bahan pangan yang berasal dari kedelai yang difermentasi sering
dihubungkan dengan sumber nutrisi yang unggul karena kandungan protein yang tinggi dan kaya akan fitonutrien seperti
isoflavone (Mukherjee et al., 2016). Fermentasi dapat meningkatkan bioavalaibilitas zat-zat gizi dan mengurangi senyawa
antigizi yangada pada produk kedelai (Bavia et al., 2012). Tempe dikenal dengan flavor dan teksturnya yang atraktif serta daya
cernanya yang sangat baik (Puteri et al., 2018). Tempe adalah hasil fermentasi padat (solid-state fermentation) dari kedelai dengan
bantuan starter kapang yaitu Rhizopus spp.
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Proses pengolahan tempe terdiri dari beberapa tahapan yaitu perendaman, pengupasan kulit, pencucian, perebusan, penirisan
(pembuangan air), pendinginan, inokulasi dengan starter kapang, dan inkubasi pada suhu ruang (30+2 °C) (Rahayuet al., 2015).
Berdasarkan Dinas Perindustrian kota Medan (2022) di kota Medan terdapat 13 usaha kecil yang memroduksi tempe kedelai dan
terdapat di 6 kecamatan. Usaha ini umumnya masih banyak menggunakan cara manual dalam proses pengolahan, atau
menggunakan alat produksi yang sederhana sehingga hasilnya kurang higenis.

Mitra dalam kegiatan pengabdian pada masyarakat ini adalah UMKM Tempe Misran yang berlokasi di Jalan Setia Budi
Tanjung Sari Pasar 1 Lingkungan 8 Gg. Jati Luhur no. 116. Usaha tempe ini telah berdiri sejak tahun 1989 dan pemiliknya
bernama Misran . Saat ini jumlah karyawan yang bekerja di UMKM Tempe Misran adalah 4 orang.

Kapasitas produksi perharinya adalah 110kg kedelai dengan omzet Rp.2.000.000,- per hari. Fasilitas produksi yang dimiliki
saat ini sudah tidak memadai untuk dapat melakukan produksi secara optimal. Dandang perebusan dan tungku yang digunakan
sudah berusia tua dan terbuat dari bahan logam yang bukan stainless, sehingga sudah terdapat korosi pada alat. Mesin pengupas
kulit kedelai yang digunakan untuk memecah kulit yang digunakan juga sudah berusia tua, sehingga kecepatannya dalam
mengupas biji sudah rendah. UMKM hanya menggunakan kipas angin berukuran kecil untuk mendinginkan ruangan produksi
yang cukup panas karena adanya tungku perebus, sehingga dari sisi ergonomic menjadi tidak layak bagi pekerja. Bak yang
digunakan untuk merendam biji kedelai sebelum dikupas juga berupa bak batu yang diplester dengan semen. Kondisi bak yang
sudah tua juga menyebabkan adanya korosi pada bagian dinding, sehingga proses produksi menjadi tidak higenis. Secara
keseluruhan ruang produksi memang belum memenuhi syarat CPPB (Cara Produksi Pangan yang Baik), karena lantainya masih
dibuat dari semen, ventilasi yang kurang dan terkesan masih kotor.

Berdasarkan hasil analisis situasi yang sudah dilakukan, maka permasalahan UMKM Tempe Misran saat ini dapat
dikelompokkan menjadi 2 permasalahan yaitu permasalahandari aspek produksi dan permasalahan dari aspek manajemen dan
pemasaran. Dari aspek produksi permasalahan utama mitra saat ini adalah tingginya harga kedelai. Bahan baku kedelai yang tinggi
saat ini hanya bisa diatasi oleh mitra melalui peningkatan harga jual, karena penyelesaian masalah melalui penggunaan bahan
baku alternatif belum dapat dilakukan oleh mitra. Permasalahan lain dari aspek produksi adalah alat pengolahan yang sudah tua
sehingga proses pengolahan menjadi lebih lambat dan produktivitasnya menjadi rendah. Pada aspek manajemen permasalahan
yang dihadapi mitra adalah belum terdapatnya pembukuan keuangan usaha, sehingga mitra kesulitan dalam hal menghitung harga
pokok produk dan harga jualnya. Mitra juga mengalami kesulitan dalam hal menganalisis keuangan usaha. Tujuan dari kegiatan
pengabdian pada masyarakat ini adalah melakukan proses pengolahan tempe melalui penggunaan peralatan teknologi tepat guna,
akan menghasilkan tempe dengan mutu yang baik dan higenis.

2. Metode

Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini dilaksanakan di UMKM Tempe Misran yang berlokasi di Kecamatan Medan
Selayang, Kota Medan. Metode pendekatan yang dilakukandalam pelaksanaan program pengabdian adalah melalui survei
potensi/permasalahan yang ada pada mitra UMKM Tempe Misran. Metode pengabdian masyarkat yang digunakan adalah metode
ceramah dan diskusi, pemberian bantuan bahan dan peralatan dalam pembuatan pembuatan tempe, pendampingan dan
monitoring serta evaluasi yang dilakukan untuk mengetahui tingkat keberhasilan program dengan cara penilaian melalui
wawancara dan pemantauan.

2.1. Tahap Persiapan Alat dan Bahan

Pada tahap dilakukan persiapan berupa alat dan bahan yang digunakan dalam proses pembuatan tempe serta hal lain yang
dibutuhkan selama kegiatan pengabdian berlangsung. Persiapan peralatan yang akan diserahkan kepada mitra berupa disain alat
dan pembuatan alat di bengkel yang ada di kota Medan.

2.2. Tahap Pemaparan Materi

Materi yang disampaikan kepada mitra dalam bentuk ceramah, pelatihandan diskusi adalah materi tentang bahan baku
alternatif tempe, proses pembuatan tempe, serta pengaruh proses pengolahan terhadap mutu tempe.

2.3. Tahap Praktik Bersama Pembuatan Tempe

Proses pembuatan tempe dimulai dari pemilihan biji kedelai, pencucian kedelai, perendaman awal, pengupasan kulit,
perendaman lanjutan, pencucian kedelai yan telah direndam, perebusan lanjutan, penirisan dan pendinginan,penambahan ragi,
pembungkusan bahan, fementasi selama 24 jam dan distribusi tempe.
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3. Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan hasil diskusi dengan mitra UMKM Tempe Misran maka permasalahan prioritas mitra yang akan diberikan
solusinya oleh tim pengabdian pada masyarakat dapat dilihat pada Tabel 1. Beberapa yang menjadi solusi terhadap permasalahan
usaha tempe Misran yaitu pemberian alat baru berfungsi untuk pemecah kedelai (Gambar 1) sebagai solusi dari alat UMKM
Tempe Misran yang sudah berumur tua dan sering terjadi kemacetan saat proses produksi. Selain itu, mesin tersebut diharapkan
dapat meningkatkan produksi tempe hingga 300 kg/jam. Hal tersebut membuat usaha tempe menjadi lebih banyak sehingga
pendapatan UMKM Tempe Misran akan meningkat. Selain alat pemecah kedelai juga diberikan dandang sebagai alat pengukus
kedelai tempe (Gambar 2). Hal tersebut untuk meningkatkan kualitas kukusan kedelai tempe sehingga kukusan kedelai tempe
yang dihasilkan relatif lebih bagus daripada produk sebelumnya.

Pada kegiatan ini, tim pengabdian USU juga memberikan alat berupa Sealer Band Continuos (Gambar 3) yang sekaligus dapat
mencetak nama dan label produk pangan pada kemasan tempe. Sealer terbaru ini digunakan untuk mempercepat dan
mempermudah proses pengemasan tempe. Peningkatan usaha juga dilakukan melalui praktikum pembuatan tempe melalui
substitusi bahan baku dengan kacang merah. Hal tersebut dilakukan untuk memberikan solusi terhadap kenaikan harga kedelai
yang selama ini menjadi masalah utama dalam produksi tempe. Pada tahap ini dilaksanakan juga sosialisasi dan pelatihan
penggunaan alat yang baik dan benar untuk mendukung produksi tempe yang efisien.

Tabel 1. Permasalahan, solusi, target luaran dan indikator capaian

Permasalahan Solusi Target Indikator Capaian
Aspek produksi:
Harga bahan baku Sosialisasi dan penyuluhan ~ Mitra memiliki pengetahuan Produk tempe dengan
kedelai yang tinggi tentang bahan-bahan baku  tentang jenis-jenis bahan baku bahan baku selain kedelai

alternatif pembuatan tempe  sebagai alternatif kedelai dalam
pembuatan tempe
Peralatan pengolahan  Pemberian alat pengolahan  Produktivitas meningkat dan Tersedianya alat perebus

yang sudah tua dan tempe berupa: proses pengolahan lebih dan alat pengupas kedelai

tidak layak Alat perebus kedelai hiegenis. Peningkatan produktivitas
Alat pengupas kulit ari dari 100 kg kedelai menjadi
kedelai 200 kg kedelai per hari

Pengemasan produk  Pemberian packaging sealer Produk tempe yang dikemas Tersedianya packaging

masih manual dan tidak Disain label kemasan dengan packaging sealer dan sealer

adanya labe produk tempe dilengkapi dengan label Disain kemasan produk

tempe

Aspek Manajemen dan Pemasaran

Belum terdapatnya Pelatihan Pembukuan Bertambahnya pengetahuan Terdapatnya pembukuan

pembukuan keuangan Keuangan usaha mitra tentang pembukuan keuangan usaha mitra

usaha keuangan usaha

Gambar 1. Pengoperasian Alat Pemecah Kedelai
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Gambar 3. Pengoperasian Alat Sealer Band Continuos

Peningkatan usaha juga dilakukan melalui praktikum pembuatan tempe melalui substitusi bahan baku dengan kacang merah.
Hal tersebut dilakukan untuk memberikan solusi terhadap kenaikan harga kedelai yang selama ini menjadi masalah utama dalam
produksi tempe. Pada tahap ini dilaksanakan juga sosialisasi dan pelatihan penggunaan alat yang baik dan benar untuk mendukung
produksi tempe yang efisien.

4. Kesimpulan

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang telah dilakukan adalah penyerahan alat pemecah kedelai, sealer band continuos,
dandang pengukus kedelai, p-IRT, pembuatan label halal serta sosialisasi pemakaian alat pemecah kedelai, sealer band continuos.
Luaran yang telah dicapai berupa 2 media cetak elektronik, koran serta video kegiatan pengabdian kepada masyakat.
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