
I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang mempakan hasil fennentasi 

kedelai oleh aktivitas kapang Rhizopus sp pada kedelai. Tempe merupakan swnber 

protein potensial bagi penduduk di Indonesia Tempe telah banyak dikonsurnsi oleh 

masyarakat karena selain harganya yang murah, nilai gizinya seimbang dengan sumber 

protein hewani seperti daging sapi, susu sapi dan telur ayam. Dalam setiap 100 gram 

tempe terdapat lebih kurang 64 gram air, 149 kkal, 18,3 gram protein, 4,0 gram lemak, 

12,7 gram karbohidrat, 129 mg kalsiurn, 154 mg fosfor, 10 mg zat besi, 50 SI vitamin A 

dan 0,17 mg vitamin Bl (Koswara., 1992). 

Tempe merupakan komoditi yang mudah rusak sehingga dibutuhkan usaha-

usaha untuk dapat memperpanjang masa simpannya dan sekaligus menganekaragamka.n 

jenis makanan dari tempe. Salal1 satu cara mengolah tempe menjadi produk ba111 adalah 

dengan mengolahnya menjadi mentega tempe. Dengan berpedoman pada produk 

mentega kacang (peanut butter) yang telah ada, mentega tempe diharapkan dapat 

menjadi suatu produk baru yang dapat ilrut serta menambal1 variasi makanan dari tempe 

di Indonesia 
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Mentega kacang adalah suatu produk makanan yang dibuat dari kacang tanah yang 

tidak berkulit, disangrai dan dicampur dengan garan1, pemanis dan pengemulsi; dan 

90% dari mentega kacang adalal! kacang. Ada 3 macam tekstur· mentega kacang, yaih1: 
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smooth, regular, dan chunky. Penggunaan mentega kacang sangat Juas, antara lr~in 
v 

tmtuk sandwich, pennen, kue, m1~[jin, dan sebagainya (Woodroof 1973). 

Salah satu ma.~alah dalam pembuatm1 mentega !c•mpc• adalah rendalmva bd;u· - . 

lemak dan daya oles mentega tempe yang dihasilk:m. Oleh karena itu dilakukru1 

penambahru1 lemak dalrun beberapa tingkat konsentrasi dengru1 luu·apan dapat membantu 

meningkatkan kadar lemak dan daya oles mentega tempe yru1g diha.~ilkan. 

1.2. Tujuan Penelitian 

Mempelajari pengaruh jenis dan konsentrasi lemak t.-rhadap sifal !isik, kimia 

d!lll organoleptik mentega tempe sehingga dihasilkru1 mente.~a IL•rnpe ym1g baik. 


