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1. ABSTRAK 

Fungi termasuk organisme eukariotik seperti benang halus yang tersusun dari 

pertumbuhan spora. Pada fermentasi tempe dibantu oleh fungi seperti kapang dengan jenis 

Rhyzopus oligosporus. Tempe memiliki benang-benang halus berwarna putih yang disebut 

hifa dan terbentuk karena miselium pada kapang tersebut. Tujuan penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui perubahan morfologi fungi pada tempe selama 4 hari berurut-turut terhitung 

dari hari senin tanggal 13 juni 2023 sampai 16 juni 2023. Penelitian ini menggunakan dua 

sampel tempe yaitu tempe kemasan daun (sampel tempe terbuka) dan tempe kemasan 

plastik (sampel tempe tertutup). Adapun metode yang digunakan yaitu pelatihan 

menganilasa keadaan yang diamati secara mikroskopis maupun makroskopis dari 2 sampel 

tempe. Hasil pengamatan ini menunjukkan bahwa pada sampel tempe terbuka mengalami 

perubahan yang signifikan dari hari ke hari yaitu hifa mulai menghitam, berbau, berlendir, 

dan busuk sedangkan pada sampel tempe tertutup walaupun sudah berhari-hari tetapi hifa 

nya tidak menghitam dan tetap menjadi tempe yang segar bahkan menjadi tempe yang 

lebih matang. 

 

Kata Kunci: Tempe,Pelatihan 

2. ANALISIS SITUASI 

    Tempe ini memiliki keterbatasan pada umur penyimpanan, hal ini dikarenakan fungi pada 

tempe akan terus melakukan metabolisme sehingga akan menyebabkan perubahan pada 

tempe yang berkaitan dengan lama nya waktu fermentasi pada tempe tersebut dan 

berkaitan juga dengan pematangan sporangium serta jumlah koloni yang tumbuh ditiap 

hari nya pada suhu optimum nya sekitar 30o-37oC. Misalnya pada tempe kemasan daun 

itu hanya bertahan paling lama 2 hari disimpan di suhu ruangan. Karena tempe yang 

dikemas dengan daun tidak tertutup rapat sehingga mudah terkontaminasi oleh udara bebas 

dan menyebabkan jamur yang pathogen dapat tumbuh di tempe tersebut. Tetapi pada 

tempe kemasan plastik memiliki umur penyimpanan yang berbeda, yaitu dapat disimpan 

dalam waktu yang lebih lama karena tempe yang dikemas plastik dan kemudian 

dipindahkan ke tempat penyimpanan yang tertutup akan awet dan tidak terkontaminasi 

oleh bakteri yang ada di udara bebas. Tempe yang disimpan dalam tempat tertutup ini 

dapat bertahan lebih dari 4 hari dan tempe tersebut akan tetap menjadi tempe yang segar 

walaupun hanya disimpan di suhu ruangan. Itulah mengapa pemilihan tempe yang 

dikemas plastik dapat menjadi solusi alternatif bagi masyarakat jika ingin mengkonsumsi 

tempe tetapi tidak habis dalam satu atau beberapa hari maka bisa menggunakan tempe 

plastik yang apabila sudah digunakan sebagian maka sebagian yang lainnya bisa disimpan 

di wadah yang tertutup rapat agar umur penyimpanannya panjang dan tetap menjadi tempe 

yang segar. 

 

3. TUJUAN KEGIATAN 

    Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui perubahan morfologi fungi pada tempe 

selama 4 hari berurut-turut terhitung dari hari senin tanggal 13 juni 2023 sampai 16 juni 

2023. 
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4. METODE KEGIATAN 

Penelitian ini menggunakan metode pengamatan langsung karena peneliti ingin 

mendeskripsikan keadaan yang di amati secara apa adanya. Dimana peneliti menggunakan 

dua sampel tempe yang masih segar yaitu tempe kemasan daun sebagai sampel tempe 

terbuka dan tempe kemasan plastik sebagai sampel tempe tertutup. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengamati perubahan morfologi fungi pada tempe kemasan daun dan tempe 

kemasan plastik serta perubahan mikroskopisnya dalam 4 hari berturut-turut terhitung dari 

hari senin tanggal 13 juni 2023 sampai hari kamis 16 juni 2023. Penelitian ini dilakukan di 

Lab IAIDA Lampung, Kota Metro,yang beralamatkan di Jalan Pesantren 16B Mulyojati 

Kecamatan Metro Barat, Kota Metro – Lampung Telp. (0725) 44418, 44421, 45981. 

 

5. PELAKSANAAN KEGIATAN 

    Pelaksanaan kegiatan dilakukan dalam 4 hari berturut-turut terhitung dari hari senin 

tanggal 13 juni 2023 sampai hari kamis 16 juni 2023. Penelitian ini dilakukan di Lab 

IAIDA Lampung, Kota Metro, yang beralamatkan di Jalan Pesantren 16B Mulyojati 

Kecamatan Metro Barat, Kota Metro – Lampung Telp. (0725) 44418, 44421, 45981. 

 

6. HASIL DAN PEMBAHASAN 

    Berikut ini gambaran secara anatomi atau mikroskopis dari fungi yang ada di tempe 

kemasan daun (sampel tempe terbuka) dan di tempe kemasan plastik (sampel tempe 

tertutup) selama 4 hari berturut-turut dan melihat perbedaan morfologi fungi pada kedua 

sampel tempe tersebut. 
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Hari Ke-1 

Pada gambar 1 yaitu tempe kemasan daun terlihat segar dengan hifa berwarna putih. Pada 

hari pertama tempe tersebut dibiarkan terbuka di suhu ruangan sekitar 28oC. Kemudian 

mendapati hasil mikroskopis seperti gambar 2 yang menujukkan bahwa sporangium yang 

terlihat hanya satu kepala sporangium dan bagian sporangiofor belum bercabang artinya 

sporangium belum berkembang sepenuhnya atau sporangium belum matang. Sedangkan 

pada gambar 3 itu dilihat secara makroskopis hari pertama pada sampel tempe kemasan 

plastic yang masih segar menampakkan hifa yang berwarna putih dengan kondisi dibiarkan 

tertutup di suhu ruangan sekitar 28oC. Kemudian gambar 4 hasil mikroskopis nya 

menunjukkan bahwa sporangium sudah terlihat jelas dan terlihat satu kepala sporangium 

diikuti dengan pertumbuhan sporangium yang masih kecil atau yang baru tumbuh. 

walaupun sporangiofor nya belum bercabang. Tetapi sporangium pada sampel tempe 

tertutup ini terlihat sudah matang. Di hari pertama, kedua tempe yang masih segar ini 

memiliki spora yang terus tumbuh sehingga membentuk benang-benang hifa yang terus 

memanjang dan memadat. Benang-benang hifa yang baru tumbuh ini berwarna putih dan 

akan mengeluarkan aroma khas dari tempe. 

 

Hari Ke-2 

    Pada gambar 5 yaitu tempe kemasan daun pada hari kedua dengan keadaan dibiarkan 

terbuka di suhu ruangan sekitar 30oC menunjukkan bahwa hifa nya masih terlihat berwarna 

putih. Lalu gambar 6 menunjukkan hasil mikroskopis nya yaitu sporangium berkembang 

lebih banyak sekitar 30-40 kepala spongarium atau koloni walaupun permukaan tempe 

yang terbuka sudah mulai sedikit kering. Artinya spora nya juga tumbuh dengan cepat dan 

terlihat sudah banyak serta spongarium nya berukuran cukup besar dan berwarna hitam. 

(Stia, 2006). Lalu tiap kepala sporangium bagian sporangiofor nya masing-masing sudah 

bercabang tiga. Itulah mengapa di gambar mikroskopisnya sporangium sudah banyak atau 

hampir penuh. Sedangkan pada gambar 7 pengamatan secara makroskopis tempe kemasan 

plastik yaitu penampakkan hifa masih berwarna putih dan terlihat hifa yang mulai lebat 

pada hari kedua tempe tersebut dipindahkan ke box nasi sebagai tempat tertutup dan 

disimpan dengan kondisi tetap tertutup rapat di suhu ruangan sekitar 30oC. Kemudian 

gambar 8 menunjukkan hasil mikroskopis bahwa sporangium terlihat mulai banyak sekitar 

2-5 kepala sporangium dan banyak sporangium kecil yang baru tumbuh jika dibandingkan 

sporangium yang ada di tempe kemasan plastik saat hari pertama. Dan sporangiofor nya 

juga sudah mulai bercabang. Artinya sporangium sudah lebih matang dari sebelumnya.  

 

Hari Ke-3 

   Pada gambar 9 yaitu tempe kemasan daun yang dibiarkan terbuka di suhu ruangan 32oC 

pada hari ketiga menunjukkan hasil bahwa fungi pada tempe yang terlihat yaitu hifa nya 

sudah mulai menghitam dikarenakan pada hari ketiga ini sudah mulai terbentuk 

sporangiospora yaitu bintik kecil seperti yang terlihat di gambar 10. Lalu tempe juga sudah 

terkontaminasi dengan udara bebas dan sudah terkena fungi yang pathogen karena sudah 

mulai mengeluarkan bau yang tidak sedap walaupun belum berlendir. (Erna et al., 2014). 

Dan pada gambar 10 itu hasil mikroskopis yang menunjukkan bahwa spora yang terlihat 

sudah semakin banyak dan terlihat lebih padat mungkin sekitar 50 koloni, Ukuran 
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sporangium nya juga sudah terlihat lebih besar jika dibandingkan dengan spongarium pada 

tempe kemasan plastik. Sedangkan pada gambar 11 itu tempe kemasan plastik hari ketiga 

yang dibiarkan ditempat tertutup pada suhu ruangan 32oC menunjukkan hifa yang semakin 

lebat berwarna putih itu membuat tempe tersebut menjadi tempe yang lebih segar, dengan 

hasil mikroskopis seperti gambar 12 menunjukkan bahwa sporanya terlihat lebih banyak 

sekitar 20-30 kepala sporangium yang matang dan sporangiofor nya bercabang. Itulah 

mengapa pada tempe yang tertutup rapat tidak akan menghitam karena tidak tumbuh nya 

sporangiospora. 

 

Hari Ke-4 

   Pada gambar 13 yaitu tempe kemasan daun yang dibiarkan terbuka dan disimpan di suhu 

ruangan 30oC pada hari keempat menunjukkan hasil bahwa hifa sudah mulai menghitam 

sepenuhnya. Kemudian pada gambar 14 hasil mikroskopis nya juga menunjukkan bahwa 

spora yang ada pada tempe tersebut sudah lebih banyak atau lebih padat sekitar 50-55 

kepala sporangium. Selain itu sporangium sudah bercabang lalu tempe tersebut sudah 

terkontaminasi oleh fungi pathogen yang ada di udara, dan pada hasil mikroskopis diatas 

terdapat bintik- bintik kecil diantara sporangium itu merupakan bagian sporangiospora yang 

tumbuh pada tempe dan mengakbiatkan hifa menghitam. Sporangiospora nya memiliki 

dinding yang halus dengan ukuran sekitar 1000 µm dan berdiameter 10-18 µm. Kemudian 

dihari keempat juga selain sudah menghitam dan berbau, tempe kemasan daun juga sudah 

berlendir. Sedangkan pada gambar 15 itu tempe kemasan plastik yang tetap di tutup rapat di 

suhu ruangan 30oC sampai hari keempat menunjukkan hasil yaitu hifa masih berwarna 

putih dan hifa tumbuh lebih lebat bahkan lebih lebat dari hari ketiga. Artinya dihari 

keempat tempe tersebut masih menjadi tempe yang segar dan bahkan masih bisa 

dikonsumsi karena tidak terkontaminasi oleh udara bebas. Lalu, pada gambar 16 itu hasil 

mikroskopis nya menunjukkan bahwa sporangium atau spora nya terlihat semakin banyak 

mungkin sekitar 30-35 kepala sporangium dan sudah bercabang sehingga terlihat penuh 

dengan percabangan sporangium. Kemudian ada sporangium yang bentuknya kecil-kecil 

seperti sporangium yang baru tumbuh. Karena dihari keempat ini tempe yang disimpan 

ditempat tertutup menjadi tempe yang masih segar dan sporangium pada hifa tempe 

tersebut sudah lebih matang. Dimana spongarium nya berwarna hitam kecokelatan dan 

memiliki diameter sekitar 100- 180  µm. (Wipradnyadewi et al., 2011). Dengan demikian 

perubahan fungi pada tempe selama 4 hari berturut-turut dipengaruhi suhu serta perlakuan 

yang diterapkan pada 2 sampel tempe yang berbeda tersebut. 

 

7. PENUTUP 

   Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa kemasan pada tempe dan 

suhu yang optimum di sekitar tempat penyimpanan tempe mempengaruhi daya simpan dan 

keadaan fisik tempe. Tempe dengan kemasan plastik lebih terjaga dari fungi pathogen dan 

memiliki umur simpan yang lebih lama dibanding tempe kemasan daun. Tempe dengan 

kemasan daun memiliki sporangium yang lebih banyak dan padat tetapi sudah 

terkontaminasi udara sehingga hifanya menjadi berwarna hitam karena mulai terbentuknya 

sporangiospora, juga akan menimbulkan bau dan berlendir. Sedangkan tempe kemasan 

plastik setelah empat hari penyimpanan menunjukkan hifa semakin banyak dan sporangium 
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nya juga semakin banyak tetapi ukuran spongarium nya lebih kecil jika dibandingkan 

dengan sporangium pada tempe kemasan daun yang ukurannya lebih besar dan tidak 

mengalami perubahan warna pada hifa warna. Artinya pada tempe kemasan plastik yang 

disimpan pada tempat yang tertutup selama 4 hari berturut-turut akan menjadi tempe yang 

tetap segar dan lebih matang. Dengan demikian apabila masyarakat ingin mengkonsumsi 

tempe yang dapat disimpan dalam jangka waktu yang agak lama, maka disarankan 

menggunakan tempe kemasan plastic karena lebih terjaga kualitasnya. Kemudian dengan 

adanya penelitian ini juga di harapkan dapat mengedukasi masyarakat tentang fungi yang 

terdapat pada tempe sehingga dapat memilih tempe yang baik untuk dikonsumsi sesuai 

dengan kebutuhan dan kemungkinan umur simpan tempe tersebut. Lalu, penulis berharap 

setelah memahami artikel jurnal ini pembaca akan mengetahui perubahan fungi secara 

morfologi pada tempe tersebut beserta dengan mikroorganisme yang ada pada tempe secara 

mikroskopis, karena hal ini akan berpengaruh pada kandungan nutrisi pada tempe saat 

dikonsumsi. 
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