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ABSTRAK

Prevalensi kejadian stunting di Indonesia masih tinggi. Tingkat penurunan angka stunting
cenderung fluktuatif dan belum memenuhi capaian target. Salah satu faktor yang mempengaruhi
penurunan prevalensi stunting adalah asupan zat gizi yang dikonsumsi balita. Pemanfaatan sumber daya
pangan lokal menjadi alternatif, salah satunya adalah pangan fermentasi tempe. Tempe merupakan
makanan fermentasi dari kacang kedelai (Glicyne max) dengan bantuan mikroorganisme Rhizopus sp,
yang saat ini mulai dikembangkan dengan memanfaatkan jenis bahan baku lainnya. Review ini
dilakukan untuk memahami potensi pangan lokal fermentasi tempe terkait dengan upaya penurunan
angka stunting di Indonesia. Telah banyak dilakukan pengembangan pangan fermentasi tempe selain
dari kacang kedelai. Proses fermentasi tersebut cenderung meningkatkan zat gizi makro dan mikro
pangan yang dibutuhkan oleh tubuh untuk menunjang pertumbuhan yang optimal sehingga pada
akhirnya mampu mencegah stunting.

Kata kunci : Fermentasi, Stunting, Tempe

ABSTRACT
The prevalence of stunting in Indonesia is still high. The rate of declinefigures of stunting tend
to fluctuate and do not meet the target achievement. One of the factors that influence the reduction in
the prevalence of stunting is the intake of nutrients consumed by children under five. Utilization of local
food resources is an alternative, one of which is the use of fermented tempe food. Tempe is a fermented
food made from soybeans (Glicyne max) with the help of the microorganism Rhizopus sp, which is
currently being developed by utilizing other types of raw materials. This review was conducted to
understand the potential of local food fermented tempeh related to efforts to reducerates stunting in
Indonesia. There have been many developments in tempe fermented food apart from soybeans. The
fermentation process tends to increase the macro and micro nutrients needed by the body to support
optimal growth so that in the end it can prevent stunting.
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PENDAHULUAN

Secara global, 162 juta balita mengalami
stunting pada tahun 2012. Angka tersebut sudah
menurun dari angka awal sebesar 197 juta di
tahun 2000. Hasil data menunjukkan sebagian
besar penderita stunting berada di wilayah
Asia®. Penurunan dan peningkatan prevalensi
stunting yang ada di Indonesia telah dijabarkan
oleh Data Riset Kesehatan Dasar tahun 2018.
Teori menyatakan bahwa penyebab dari
penurunan prevalensi stunting diakibatkan oleh
kurangnya konsumsi asupan gizi pada balita,
penyakit tertentu yang belum sembuh atau
infeksi yang cukup lama®.

Stunting  merupakan  penghambatan
pertumbuhan yang dialami oleh individu yang
mengakibatkan kondisi tidak normal dan
berdampak pada penurunan produktivitas dan
imunitas, serta memiliki tubuh yang lebih
pendek dibandingkan tubuh normal®. Faktor
penyebab kejadian stunting secara tidak
langsung meliputi gizi buruk, kurangnya
pengetahuan ibu, ketersediaan pangan, pola
asuh, pelayanan kesehatan, buruknya sanitasi,
dan lain-lain. Faktor tidak langsung memiliki
keterkaitan dan bersumber pada akar dari
masalah pendidikan dan ekonomi keluarga.
Faktor lain yang berpotensi  dalam
menyebabkan risiko terjadinya stunting, seperti
pernikahan usia dini, frekuensi kunjungan
posyandu, dan riwayat kenaikan berat badan®.
Asupan gizi merupakan faktor penting dalam
menentukan kualitas manusia sejak masih
berada dalam janin. Pemberian asupan gizi
yang dari segi jenis dan jumlah sangatlah
mempengaruhi pertumbuhan anak. Zat gizi
berupa protein dan mineral merupakan asupan
gizi yang sangat berpengaruh  pada
pertumbuhan anak®.

Proses pengolahan bahan makanan dengan
memanfaatkan mikroorganisme dikenal sebagai
fermentasi. Makanan fermentasi sudah dikenal
sejak jaman kuno untuk pengawetan,
meningkatkan cita rasa, dan menghasilkan
produk baru. Proses fermentasi dapat
meningkatkan nilai tambah produk hasil
fermentasi  dibandingkan dengan  bahan
bakunya. Peningkatan nilai tambah ini antara
lain mencakup aspek nilai jual, pengawetan
bahan makanan, nilai nutrisi, cita rasa dan untuk
pengembangan produk baru®. Tempe kedelai
merupakan produk berbentuk padatan kompak
berwarna putih, yang diperoleh dari kedelai
kupas yang sudah direbus dan difermentasi

menggunakan Rhizopus spp”. Kandungan gizi
yang tinggi seperti protein, lemak, karbohidrat,
dan vitamin bisa didapatkan dari tempe.

Kejadian stunting sangat penting dicegah.
Salah satu caranya dengan mengonsumsi
pangan fermentasi yang bergizi tinggi seperti
tempe. Tujuan dari review ini adalah
mengidentifikasi kandungan gizi pangan
fermentasi tempe dari berbagai jenis bahan
baku di Indonesia dalam  mengatasi
permasalahan stunting.

METODE PENELITIAN

Pada kajian ini, dilakukan observasi
terhadap  literatur-literatur  terkait  yang
terpublikasi secara daring melalui situs-situs,
seperti Google Scholar, Science Direct, Scopus.
Proses memperoleh literatur-literatur terkait
dilakukan dengan mencari kata kunci “tempe”
dan “stunting”. Pengumpulan data dilakukan
selama dua bulan dan daring. Pada penelitian
ini, tidak dilakukan pembatasan terhadap tahun
terbit literatur. Terdapat 21 sumber ilmiah yang
diterbitkan dalam jangka waktu 1977 — 2020,
dengan spesifikasi bahwa literatur tersebut
harus dapat diakses secara menyeluruh dan
lengkap.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Keterlambatan pertumbuhan fisik masih
menjadi permasalahan anak-anak di seluruh
dunia. Faktanya, 30% anak di negara
berkembang mengalami stunting.  Kurang
memperhatikan kebutuhan gizi anak hingga
seorang anak berusia dua tahun Kkarena
perkembangan selama periode ini berdampak
pada seorang anak. Stunting selama periode ini
terkait dengan hasil yang buruk di bidang
kesehatan, perkembangan kognitif, dan
pencapaian pendidikan dan ekonomi di
kemudian hari®,

Stunting diakibatkan oleh beberapa faktor
resiko seperti kelahiran prematur sebagai faktor
risiko utama, sanitasi yang tidak layak
merupakan faktor lingkungan yang
mengikutinya, gizi ibu dan anak serta risiko
infeksi®. Pemberian ASI yang kurang optimal
pada 1.000 hari pertama kehidupan, pola makan
yang buruk dan tidak seimbang, asupan vitamin
dan juga mikronutrien juga beresiko®. Potensi
yang terjadi berupa rentannya tubuh terpapar
infeksi dan gangguan perkembangan otak
anak9(Y, pada negara berkembang stunting
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dapat dicegah apabila faktor risiko dapat
dihilangkan. Pencegahan dan pengelolaan
infeksi masa kanak-kanak dan meningkatkan
gizi di banyak negara berkembang dapat
dilakukan  sebagai  langkah  mengatasi
stunting®. Pencegahan tersebut dilakukan
dengan fokus pada intervensi pra dan pasca
kehamilan, memperbaiki lingkungan tempat
tinggal, peningkatan sanitasi, melakukan
diagnosis dan mengobati infeksi ibu dan anak
juga dapat mengatasi efek  malgizi
antargenerasi®®,

Gizi terhadap Stunting

Status gizi merupakan bentuk variabel
tertentu yang menunjukkan realisasi keadaan
gizi seseorang. Gizi dapat menyediakan energi,
membangun dan memelihara jaringan tubuh
serta mengatur proses kehidupan pada tubuh®®.
Kebutuhan gizi anak dengan masalah kesehatan
seperti stunting berbeda dengan anak normal
pada umumnya.

Konsumsi protein asal hewani pada anak
stunting signifikan lebih rendah dibandingkan
anak tidak stunting. Mengonsumsi susu dapat
membantu menyumbangkan protein sebesar
7,67 g/hari pada anak stunting dan 16,73 g/hari
pada anak tidak stunting. Sebagian besar anak
berumur 3-5 tahun memerlukan asupan zat gizi

seimbang baik dari segi jumlah, maupun
kualitas. Pada usia tersebut penerapan pola
makan keluarga dengan porsi setengah dari
orang dewasa sudah mulai dijalani. Hal tersebut
perlu diperhatikan karena ketika usia 3 tahun,
permasalahan sulit makan mulai muncul yang
berdampak pada penghambatan
pertumbuhan®®®).

Produk Pangan Fermentasi Tempe

Proses pengolahan bahan makanan dengan
memanfaatkan mikroorganisme dikenal sebagai
fermentasi®. Proses fermentasi digunakan
sebagai upaya dalam menjaga kualitas dan
keamanan makanan, mulai dari memperpanjang
umur simpan, mengurangi volume,
meningkatkan flavor, mempendek waktu
memasak, menyediakan ketersediaan gizi yang
lebih baik, hingga dianggap sebagai makanan
fungsional yang baik bagi kesehatan®®), Tempe
merupakan produk fermentasi populer di
Indonesia dan sudah ada sejak tahun 1600-an.
Sebagai salah satu produk fermentasi asal
kacang-kacangan, tempe umumnya
menggunakan  kacang  kedelai  sebagai
substratnya. Adapun jenis produk fermentasi
tempe yang dikembangkan di Indonesia dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Daftar Jenis Produk Fermentasi Tempe

Jenis Tempe Bahan Baku g:&a limiah — Bahan Referensi
Tempe kedelai Kacang kedelai Glicyne max Mukhoyaroh, 2015%7; Chalid et

al.20191®; Kim et.al, 200619
Liem et al. 19770

Sine at al. 2018@Y

Tempe gude

Kacang gude

Cajanus cajan L.

Tempe gembus

Kacang kedelai

Glicyne max

Afifah, et al. 20142: Afifah et
al. 2020@)

Tempe biji lamtoro Biji lamtoro Leucaena leucocephala Ishartani et al. 20194

Tempe biji lamun Biji lamun Lamun thalassodendron Kole et al. 2020%%
ciliatum

Tempe Bekatul beras Oryza sativa Cempaka et al. 20185

bekatul

Tempe benguk Kacang kara Mucuna prurience L.D.C Handajani, 2001?"
var. utilis

Tempe lupin Kacang lupin L. angustifolius cv. Fudiyansyah, 19958
Gunguru

Tempe biji nangka Biji nangka Artocarpus heterophyllus Andaka et al. 2015@%; Irna A et

al. 202069
Tempe biji karet Biji karet Havea brasiliensis Kusnanto et al., 2013¢Y

Tempe
kacang hijau

Kacang hijau

Vigna radiata L.

Maryam S, 201562

Tempe biji durian

Biji durian

Durio zibethinus

Sawitri dan Santoso, 201463:
Mabharani et al. 2016¢4

Tempe biji ketapang

biji ketapang

Terminalia cattapa

Lelatobur LE dan Dewi L,
201669
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Zat Gizi Pangan Fermentasi Tempe

Produk hasil fermentasi jika dibandingkan
dengan bahan baku sendiri  memiliki
keunggulan ditinjau dari segi gizi, nutrasetikal
dan manfaat untuk kesehatan. Hal ini dapat
dipengaruhi oleh aktivitas mikroorganisme
yang dapat meningkatkan kualitas produk,
sebagai contoh: kapang Rhizopus ternyata
bersifat simbiose dengan bakteri pembentuk
vitamin B-12 (20). Tempe mengandung 157
kal/100 g, protein (12,7%), karbohidrat dan
lemak (4%), vitamin B1 (0,17 mg) dan vitamin
B12 (2.9 p g), rendah kolesterol dan lemak
jenuh, berserat tinggi, dan protein (19,5%) yang
sebanding dengan protein produk daging.
Adanya proses fermentasi menyebabkan kadar
protein pada tempe meningkat. Pada hasil
fermentasi kacang lamtoro yang dijadikan
kecap terdapat kadar protein yang cukup tinggi
pada biji (107,44 mg/g), koji (86,1 mg/g) dan
moromi (208,56 mg/g)©®).
Keunggulan Pangan Fermentasi

Makanan lebih mudah dicerna oleh tubuh
setelah proses fermentasi karena adanya
aktivitas ~ mikroba  yang  menguraikan
kandungan gizi menjadi lebih sederhana. Pada
fermentasi tempe gude (Cajanus cajan L.)
terjadi perubahan kadar nilai gizi seperti
vitamin dan mineral akibat hidrolisis senyawa
kompleks biji gude. Aktivitas kapang membuat
kadar abu, nitrogen, besi, kalsium, fosfor
mengalami penurunan, sedangkan vitamin B12
meningkat sebesar 16,56% dibandingkan
dengan biji gude sebelum fermentasi®V. Hal
serupa terjadi pada tape onggok yang
mengalami  proses fermentasi 0-3 hari
mengalami peningkatan kadar glukosa dari
2,19-3,83 g%. Karbohidrat (pati) pada tape
onggok telah bereaksi dengan enzim atau
terhidrolisis sehingga menghasilkan glukosa.

Bekatul yang mengalami proses fermentasi
mengalami perubahan pada kadar lemak dan
karbohidrat yang menurun, namun meningkat
untuk kadar abu, protein, dan serat pangannya.
Hal tersebut dapat terjadi akibat kandungan
yang ada pada bekatul diambil oleh kapang
sebagai gizi untuk  pertumbuhannya®?.

Peningkatan kadar protein pada perlakuan 4-6
minggu akibat penguraian molekul protein
kompleks menjadi asam amino selama proses
fermentasi kecap ampas tahu. Waktu yang
semakin lama membuat enzim protease yang
dihasilkan oleh bakteri halotoleran pada proses
fermentasi dapat lebih banyak melakukan
pemecahan  protein  Kandungan protein
merupakan refleksi dari jumlah massa sel yang
dipengaruhi oleh jumlah massa mikroba yang
juga meningkat. Peningkatan jumlah massa
mikroba selama proses fermentasi dapat
diindikasikan sebagai peningkatan kadar
protein hasil analisis®®,
Keamanan Makanan Fermentasi

Pada umumya makanan fermentasi cukup
aman untuk dikonsumsi terutama makanan
fermentasi tradisional. Tingkat keracunan
akibat makanan fermentasi jarang sekali kita
dengar. Kasus yang sering terdengar vyaitu
keracunan tempe bongkrek. Terjadinya
keracunan pada tempe bongkrek disebabkan
oleh adanya bakteri Pseudomonas cocovenans
dan pertumbuhan kapang Rhizopus oligosporus
tidak optimal sebagai akibat proses preparasi
bahan baku yang kurang baik. Di samping itu,
pada oncom juga dapat membantuk senyawa
racun aflatoksin (tipe B1) yang dihasilkan oleh
Aspergillus flavus, khususnya bila bahan baku
yang digunakan berasal dari bungkil kacang®.
Potensi Pangan Fermentasi Tempe dari
berbagai Jenis Bahan Baku dalam
Pencegahan Stunting

Faktor langsung kejadian stunting adalah
pemenuhan zat gizi terutama asupan energi dari
zat gizi makro (karbohidrat, lemak dan protein).
Selain disebabkan oleh defisiensi zat gizi
makro, Stunting juga berhubungan dengan
kekurangan Seng (Zn). Rendahnya sintesis
hormon pertumbuhan dapat menghambat
pertumbuhan linier dan dapat menyebabkan
kondisi stunting pada masa balita®?. Stunting
dapat diatasi dengan memenuhi kebutuhan gizi
anak berupa zat gizi makro dan mikro
disertakan pola asuh yang baik. Potensi pangan
fermentasi sebagai bahan pangan bergizi
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Potensi Pangan Fermentasi Tempe Dari Berbagai Jenis Bahan Baku

Referensi Bahan

Zat Gizi Terukur Manfaat

(Sine, 2018)@Y Gude (Cajanus cajan)

Nitrogen, vit B12, Fe, Ca, P Meningkatkan gizi

(Mukhoyaroh, 2015)*7 Kedelai (Glycine max)

Protein Mengatasi kurang gizi

(Afifah et al., 2014)@? Kedelai /ampas tahu
(Glycine max)

Protein Mencegah penyakit
kardiovaskuler
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Referensi

Bahan

Zat Gizi Terukur

Manfaat

(Afifah et al., 2020)®

Kedelai (Glycine max)

Protein, lemak, serat,
isoflavon, antioksidan

Meningkatkan gizi
dan aktivitas

antioksidan.
(Kole et al., 2020)®) Biji Karbohidrat, lemak Tinggi nilai gizi
Lamun (Enhalus
acoroides)

(Cempaka et al., 2018)9)

Bekatul (Oryza sativa)

Protein, lemak, total fenolik,
probiotik

Kesehatan, diet dan
sebagai pengganti
daging.

(Chalid, 2019)@®

Kedelai (Glycine max)

Protein, lemak

antihipertensi, anti-
bacterial agent.

(Fudiyansyah et  al,,
2007)@®

Lupin (lupinus albus)

Protein, P, Ca, S, K

Meningkatkan gizi

(Handajani, 2001)@"

Koro benguk (Mucuna
pruriens)

Protein, lemak, karbohidrat,
serat, mineral, vit E,
isoflavon

Kesehatan, senyawa
bioaktif

(Ishartani et al., 2019)24

Lamtoro (Leucaena
leucocephala)

Protein, lemak, asam amino

Meningkatkan umur
simpan

(Irna et al., 2020)€9)

Biji
Nangka (Leucaena
leucocephala)

Karbohidrat, protein, lemak,
P, Ca, Fe

Meningkatkan gizi

(Kusnanto et al., 2013)@

Biji karet (Hevea
brasiliensis)

Protein, HCN

Pangan tinggi protein

(Andaka et al., 2015)?9

Biji Nangka (Leucaena
leucocephala)

Protein, serat pangan

Kandungan gizi yang
baik

(Sawitri &  Santoso, Biji durian (Durio Protein Kandungan gizi yang

2014)33 zibethinus) baik

(Maharani et al., 2016)©®¥  Biji durian (Durio Protein Pangan masa depan,
zibethinus) meningkatkan gizi

(Liem &  Steinkraus, Kedelai (Glycine max) Vit B12 Membentuk

1977)?0 eritrosit dan

mencegah anemia

(Maryam, 2015)®?

Kacang hijau (Vigna
radiata)

Antioksidan (vit E)

Menangkal radikal
bebas

(Mursyid et al., 2018)¢“Y

Kedelai (Glycine max)

Protein, lemak, karbohidrat

Meningkatkan gizi

(Hashim et al., 2018)“?

Kedelai dengan bungkus
daun pisang (Glycine max)

Total fenol, antioksidan

Tinggi komponen
bioaktif

(Kim et al., 2006)“9 Kedelai(Glycine max) Protein Tinggi zat gizi
(Keuth & Bisping, Kedelai (Glycine max) Vit B12 Membentuk otot
1994)“3)

Proses fermentasi dengan teknologi pertumbuhan sehingga dapat mencegah

yang sesuai dapat

menghasilkan produk

kejadian stunting.

protein®?, Sebagai salah satu sumber gizi yang
kaya akan protein nabati yang mudah dicerna,
tempe dapat dimanfaatkan sebagai pangan
pembangun dan pemelihara sel-sel tubuh yang
rusak, serta dapat digunakan untuk menambah
berat badan khususnya kelompok balita?®%),

KESIMPULAN DAN SARAN

Proses pengolahan fermentasi tempe dapat
meningkatkan zat gizi yang terkandung baik
makro maupun mikro yang dibutuhkan oleh
tubuh, dengan demikian jenis pangan ini
berpotensi sebagai bahan pangan penunjang

Penelitian ini hanya berupa studi literasi
tentang pengolahan  fermentasi  tempe.
Diharapkan penelitian lebih lanjut mengenai zat
gizi tempe lebih detail yang berpengaruh bagi
tubuh.
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