Proses pembuatan tempe termasuk dalam bioteknologi
konvensional karena memanfaatkan mikroorganisme
alami, terutama jamur Rhizopus sp., untuk mengubah
kedelai menjadi produk baru yang lebih bernilai gizi.
Fermentasi biasanya berlangsung selama 1-2 hari dalam
kondisi suhu dan kelembapan tertentu. Jika proses
berjalan optimal, tempe akan berwarna putih bersih, tidak
berlendir, beraroma khas, dan memiliki rasa gurih yang
segar.

Namun, berdasarkan pemberitaan dari Kompas.com,
warga di Kabupaten Grobogan, Jawa Tengah mengeluhkan
tempe yang beredar di pasaran memiliki rasa pahit dan
bau busuk. Kondisi ini membuat masyarakat merasa
khawatir karena tempe merupakan bahan pangan yang
sering dikonsumsi setiap hari.

Diduga, permasalahan tersebut berkaitan dengan proses
fermentasi yang tidak berlangsung sempurna. Faktor
seperti kualitas kedelai, kebersihan alat, ketepatan dosis
ragi, suhu penyimpanan, serta lama fermentasi sangat
memengaruhi keberhasilan pembuatan tempe. Apabila
salah satu faktor tidak sesuai, pertumbuhan jamur dapat
terganggu dan memungkinkan mikroorganisme lain yang
merugikan berkembang, sehingga menghasilkan bau tidak
sedap dan rasa pahit.
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Kasus ini menunjukkan bahwa meskipun tempe dibuat
dengan  teknologi  sederhana, prosesnya tetap
memerlukan pengendalian yang baik. Produsen harus
memahami prinsip dasar fermentasi serta menjaga
kebersihnan dan kualitas bahan agar produk yang
dihasilkan aman, sehat, dan layak dikonsumsi masyarakat.
Dengan pengawasan yang tepat, kualitas tempe sebagai
produk bioteknologi konvensional dapat tetap terjaga.
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2.identifiying the problem

Berdasarkan wacana, permasalahannya adalah
terjadinya  kegagalan  fermentasi tempe  yang

menyebabkan rasa pahit dan bau busuk sehingga tidak
layak dikonsumsi.

Petunjuk:

|dentifikasi permasalahan berdasarkan wacana.
Soal:

1.Apa masalah utama yang terjadi pada kasus tersebut?

jawaban:
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2.faktor apa saja yang diduga menjadi penyebab tempe
menjadi pahit dan bau busuk?

jawaban :

3.Mengapa proses fermentasi sangat menentukan
kualitas tempe?

jawaban :

uoLIVEWORKSHEETS



:;i:f.;i: F{m
- Xf\ii 3.construction of solution
| | \\_j

Berdasarkan permasalahan pada produksi tempe
dengan kegagalan fermentasi tempe yang menyebabkan
rasa pahit dan bau busuk. berikan solusi yang dapat
dilakukan oleh warga agar kualitas hasil fermentasi
menjadi lebih baik dan konsisten.

Petunjuk:
Rancang solusi berdasarkan konsep fermentasi yang telah
dipelajari.
Soal:
1.Buatlah minimal tiga alternatif solusi untuk mencegah
terjadinya kegagalan fermentasi tempe!

jawaban :
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2.Jelaskan hubungan antara kebersihan alat dengan
keberhasilan fermentasi!

jawaban :
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Petunjuk:
Tentukan langkah penyelesaian yang tepat.
Soal:
1.Jika kamu adalah produsen tempe di Grobogan,
langkah apa yang akan kamu lakukan untuk mengatasi
masalah tersebut?

jawaban :
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2.Buatlah prosedur singkat pembuatan tempe yang
benar sesuai prinsip bioteknologi konvensional!

jawaban :

3.Mengapa penting menghentikan sementara peredaran
tempe yang tidak layak konsumsi?

jawaban :
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r-—Tn 5. Reviweing the problem

Setelah solusi diterapkan, lakukan peninjauan ulang
untuk mengetahui apakah masalah telah teratasi dengan
menjawab pertanyaan berikut dan presentasikan hasil
kelompokmu didepan kelas
Petunjuk:

Evaluasi efektivitas solusi yang telah dibuat.
Soal:

1.Bagaimana cara mengetahui bahwa fermentasi sudah

berhasil?

jawaban :
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2.Jika setelah perbaikan tempe masih pahit, apa yang
perlu ditinjau kembali?

jawaban :

3.Jelaskan indikator tempe yang layak konsumsi!

jawaban :
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