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ABSTRAK 

Dian Aulia Istiqomah. 2025. Optimasi Dosis Ragi Pada Proses Fermentasi Tempe Dari 

Biji Kecipir (Psopocarpus tetragonolobus). Skripsi. Program Studi Pendidikan Biologi. Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pengetahuan. Universitas Wijaya Kusuma Surabaya. Pembimbing (I) Dr. 

Sukian Wilujeng, M.M, dan Pembimbing (II) Dra. Marmi M.Si. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan inovasi produk tempe menggunakan biji 

kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) sebagai alternatif bahan baku utama, serta untuk 

mengevaluasi pengaruh berbagai perlakuan dalam proses fermentasi terhadap karakteristik fisik, 

kimia, dan organoleptik tempe kecipir. Biji kecipir memiliki potensi sebagai sumber protein nabati 

yang tinggi, namun pemanfaatannya dalam diversifikasi pangan masih terbatas. Metode penelitian 

yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif  dan kualitatif, meliputi konsentrasi ragi tempe dan 

lama fermentasi. Parameter yang diamati meliputi  kadar air, pH, tekstur (kepadatan), warna, dan 

aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ragi tempe 1gr dan lama 

fermentasi 72 jam (A1B2) berpengaruh signifikan terhadap karakteristik tempe kecipir yang 

dihasilkan. Perlakuan optimal berhasil memproduksi tempe kecipir dengan hasil tekstur yang padat 

dan kompak, serta penerimaan organoleptik yang baik dari panelis. Perlakuan ini mengindikasikan 

bahwa biji kecipir memiliki potensi besar untuk diolah menjadi tempe sebagai produk pangan 

fungsional yang dapat menjadi solusi diversifikasi pangan berbasis legum lokal. 

Kata Kunci: Biji Kecipir, Rhizopus oligosporus, Fermentasi 
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ABSTRACT 

Dian Aulia Istiqomah. 2025. Optimization of Yeast Dosage in the Tempe Fermentation 

Process from Winged Bean Seeds (Psopocarpus tetragonolobus). Thesis. Biology Education Study 

Program. Faculty of Teacher Training and Science. Wijaya Kusuma University Surabaya. 

Supervisor (I) Dr. Sukian Wilujeng, M.M, and Supervisor (II) Dra. Marmi M.Sc. 

 

This research aims to develop innovative tempeh products using winged bean seeds 

(Psophocarpus tetragonolobus) as an alternative main raw material, as well as to evaluate the effect 

of various treatments in the fermentation process on the physical, chemical and organoleptic 

characteristics of winged bean tempeh. Winged bean seeds have the potential as a source of high 

vegetable protein, but their use in food diversification is still limited. The research method used 

was quantitative and qualitative descriptive, including tempeh yeast concentration and 

fermentation time. Parameters observed include water content, pH, texture (density), color and 

aroma. The results of the research showed that the treatment with a tempeh yeast concentration of 

1g and a fermentation time of 72 hours (A1B2) had a significant effect on the characteristics of 

the winged bean tempeh produced. The optimal treatment succeeded in producing winged bean 

tempeh with a dense and compact texture, as well as good organoleptic acceptance from the 

panelists. This treatment indicates that winged bean seeds have great potential to be processed into 

tempeh as a functional food product which can be a solution for local legume-based food 

diversification. 

 
Keywords: Winged bean seeds, Rhizopus oligosporus, Fermentation 
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