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ABSTRAK 

Biji labu kuning (Cucurbita moschata) dalam kehidupan sehari-hari dimanfaatkan 
hanya sebatas kuaci biji labu. Padahal, biji labu kuning dapat diolah dalam 
berbagai bentuk olahan. Salah satunya yaitu dalam bentuk olahan tempe biji labu 
kuning. Tempe merupakan makanan tradisional hasil fermentasi Rhizopus sp. 
yang dibuat dengan cara fermentasi atau peragian, dan dapat dijadikan sebagai 
sumber pangan yang memiliki nilai ekonomis serta merupakan sumber protein. 
Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi 
terhadap kadar protein tempe biji labu kuning (Cucurbita moschata). Metode 
dalam penelitian ini adalah metode eksperimental dalam skala laboratorium yang 
terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi ragi yang terdiri dari 
lima taraf 0% (Kontrol), 5% (5 gram), 7% (7 gram), 9% (9 gram), 11% (11 gram). 
Faktor kedua adalah waktu fermentasi yaitu 48 jam. Tempe yang dihasilkan akan 
diuji menggunakan metode kjedhal. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh data 
bahwa dosis ragi merupakan faktor yang mempengaruhi kadar protein yang 
dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ragi sangat 
mempengaruhi kadar protein yang terbentuk pada tempe biji labu kuning. 
Semakin tinggi kadar ragi yang digunakan akan semakin tinggi kadar proteinnya, 
sampai mencapai nilai optimal yaitu konsentrasi ragi 9,1%.  

Kata kunci: Biji labu kuning; fermentasi; ragi; kadar protein; tempe.  
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ABSTRACT 

Pumpkin seeds (Cucurbita moschata) in daily life are commonly utilized as 

pumpkin seed snacks. However, pumpkin seeds can be processed into various 

products, one of which is pumpkin seed tempeh. Tempeh is a traditional food 

made through fermentation using Rhizopus sp., which is prepared by fermentation 

or inoculation. It serves as an economical food source and a rich source of 

protein. The aim of this research is to determine the effect of yeast concentration 

on the protein content of pumpkin seed tempeh (Cucurbita moschata). The method 

used in this study is an experimental laboratory-scale method consisting of two 

factors. The first factor is yeast concentration with five levels: 0% (Control), 5% 

(5 grams), 7% (7 grams), 9% (9 grams), and 11% (11 grams). The second factor 

is the fermentation time, set at 48 hours. The resulting tempeh will be tested using 

the Kjeldahl method. Based on the research findings, it was observed that yeast 

concentration significantly influences the protein content of the tempeh produced. 

The results show that higher yeast concentrations lead to higher protein content, 

up to an optimal value at a yeast concentration of 9.1%. 

Keywords: Pumpkin seeds; fermentation; yeast; protein content; tempeh. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan daerah tropis yang kaya akan tanaman budidaya 

seperti buah-buahan, sayuran dan biji-bijian yang dapat dimanfaatkan dalam 

pengembangan ilmu pengetahuan dan dapat dikonsumsi oleh masyarakat karena 

kandungan gizinya yang telah terbukti berperan penting dalam menunjang 

kesehatan tubuh. Salah satu budidaya yang banyak ditanam di Indonesia adalah 

labu kuning (Panjaitan et al., 2015).  

Warna kuning cerah pada daging buah menunjukkan bahwa labu 

mengandung salah satu pigmen karotenoid diantaranya adalah beta-karotin. Beta- 

karotin didalam tubuh akan diubah menjadi vitamin A yang bermanfaat untuk 

pertumbuhan, pemeliharaan jaringan tubuh, penglihatan, reproduksi, 

perkembangan janin serta untuk mengurangi resiko timbulnya penyakit kanker 

dan hati (Keller, 2016). 

Biji labu kuning sudah lama dimanfaatkan di Amerika dan Meksiko 

sebagai pengobatan tradisional dan menjadi antelmintik dan pengobatan suportif 

dalam gangguan fungsional kandung kemih. Biji labu kuning juga digunakan 

sebagai anti inflamasi dan kardioprotektif. Selain itu biji labu kuning memiliki 

kandungan berkhasiat seperti asam amino, Zn (seng), Mg (magnesium), asam 

lemak utama, vitamin E (tokoferol), karetenoid, sterol, kriptoxantin, penoid 

monosiklik dan inhibitor tripsin yang dapat menghambat peroksida yang berubah 

menjadi radikal bebas serta mampu mengoksidasi asam lemak tidak jenuh dalam 

membran sel (Young et al., 2018). 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 24/6/25 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/25 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Nora A Simatupang - Pengaruh Konsentrasi Ragi terhadap Kadar Protein pada Fermentasi Tempe Biji...



 

2 
 

Biji labu kuning sampai saat ini pe$ngolahannya masih se$batas kuaci biji 

labu kuning. Se$lain dari pe$ngolahan kuaci te$rse$but, masyarakat hanya me$njadikan 

biji labu kuning se$bagai limbah kare$na dalam ke$hidupan se$hari-hari masyarakat 

hanya me$ngolah daging buah labu saja. Kurangnya pe$manfaatan biji labu kuning 

dise$babkan kare$na te$rbatasnya re$fe$re$nsi se$rta pe$nge$tahuan masyarakat te$ntang 

kandungan yang te$rdapat dalam biji labu kuning se$hingga me$nyulitkan 

masyarakat untuk me$ngolah biji labu kuning te$rse$but. Pe$manfaatan biji labu 

kuning yang sampai saat ini masih te$rbatas, se$me$ntara di dalamnya te$rdapat 

kandungan prote$in, inilah yang me$landasi pe$ngolahan biji labu kuning me$njadi 

te$mpe$ yang akan diformulasikan ke$ dalam produk makanan se$hat yang me$miliki 

kandungan prote$in. Me$nurut Yusuf (2015), prote$in me$rupakan suatu zat makanan 

yang amat pe$nting bagi tubuh,se$bagai pe$nghasil e$ne$rgi dalam tubuh juga me$miliki 

fungsi utama se$bagai zat pe$mbangun dan pe$ngatur. 

Te$mpe$ me$rupakan makanan tradisional dari Indone$sia yang dibuat dari 

fe$rme$ntasi ole$h jamur Rhizopus sp pada bahan baku ke$de$lai maupun non ke$de$lai. 

Jamur ini nantinya akan me$mbe$ntuk hifa. Hifa adalah be$nang-be$nang halus yang 

be$rwarna putih yang akan me$numpuk di pe$rmukaan biji ke$de$lai dan kacang me$rah 

yang nantinya akan me$nyatu me$mbe$ntuk mise$lium yang be$rwarna putih. Adanya 

jamur pada te$mpe$ ini dapat me$mproduksi be$be$rapa e$nzim, misalnya e$nzim 

prote$ase$ yang mampu me$nguraikan prote$in se$hingga me$njadi pe$ptida yang le$bih 

pe$nde$k se$rta asam amino be$bas, se$lain itu juga dihasilkan e$nzim lipase$ yang akan 

me$nguraikan le$mak se$hingga me$njadi asam le$mak, se$rta juga me$mproduksi e$nzim 

amilase$ yang dapat me$nguraikan karbohidrat komple$ks me$njadi karbohidrat yang 

se$de$rhana (Radiati, 2016).  
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Te$mpe$ me$rupakan makanan yang dibuat dari fe$rme$ntasi ke$de$lai. Tingkat 

konsumsi te$mpe$ di Indone$sia le$bih tinggi dibandingkan pe$rke$mbangan produksi 

ke$de$lai yang masih re$ndah. Se$makin me$ningkatnya konsumsi te$mpe$ di Indone$sia 

maka ke$butuhan ke$de$lai yang me$rupakan bahan dasar pe$mbuatan te$mpe$ ini juga 

se$makin me$ningkat. Se$dangkan Indone$sia te$rmasuk salah satu ne$gara di Asia 

Te$nggara yang masih me$ngandalkan ke$de$lai impor dari luar ne$ge$ri yang 

ke$butuhannya pada tahun 2020 me$ncapai 2,2 juta ton dan tahun 2021 me$ncapai 

2,6 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2021). Ole$h kare$na itu, untuk me$ngatasi 

ke$te$rgantungan impor ke$de$lai te$rse$but maka pe$rlu adanya inovasi dalam hal 

bahan baku yaitu de$ngan pe$nambahan je$nis bahan lain se$pe$rti biji labu kuning 

yang dapat me$ningkatkan sumbe$r pangan, kare$na pada biji labu kuning te$rdapat 

kandungan nutrisi, se$rta me$miliki rasa yang e$nak se$hingga biji labu kuning cocok 

dijadikan se$bagai salah satu sumbe$r pangan yang dapat mudah dite$rima 

masyarakat luas. 

1.2. Rumusan Masalah 

Bagai lmana pe$ngaruh konse$ntrasi ragi te$rhadap kadar prote$in te$mpe$ biji 

labu kuning (Cucurbita moschata). 

1.3. Tujuan Penelitian 

Untuk me$lnge$ltahui l pe$ngaruh konse$ntrasi ragi te$rhadap kadar prote$in te$mpe$ 

biji labu kuning (Cucurbita moschata). 

1.4. Manfaat Penelitian 

Se$bagai bahan informasi ilmiah biji labu kuning (Cucurbita moschata) 

dapat me$njadi bahan alte$rnatif pe$ngganti ke$de$lai dalam pe$mbuatan te$mpe$. 
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1.5.  Hipotesis 

H1: Ada pe$ngaruh konse$ntrasi ragi te$rhadap kadar prote$in te$mpe$ biji labu  

       kuning (Cucurbita moschata). 

H0: Tidak ada pe$ngaruh konse$ntrasi ragi te$rhadap kadar prote$in te$mpe$ biji  

        labu kuning (Cucurbita moschata). 

 

 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 24/6/25 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/25 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Nora A Simatupang - Pengaruh Konsentrasi Ragi terhadap Kadar Protein pada Fermentasi Tempe Biji...



 

5 
 

BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Fermentasi 

Fe$lrme$lntasi l me$lrupakan tahapan yang cukup pe$lnti lng dalam prose$ls 

pe$lmbuatan te$lmpe$l di lmana dalam prose$ls i lni l di llakukan pe$lnambahan jamur te$lmpe$l 

atau yang bi lasa di lse$lbut ragi l yang be$lrpe$lran untuk me$lnghubungkan bi ljil-bi ljil 

se$lhi lngga me$lnjadi l te$lmpe$l. Te$lrdapat dua faktor yang dapat me$lmpe$lngaruhi l prose$ls 

pe$lmbuatan te$lmpe$l se$llama prose$ls fe$lrme$lntasil yai ltu konse$lntrasi l ragi l yang 

di ltambahkan dan juga lamanya waktu fe$lrme$lntasil (Budi lanti l, 2018).  

Fe$rme$ntasi biji pada pe$mbuatan te$mpe$ me$mbutuhkan pe$ran kapang 

khususnya Rhizopus spp. Contoh kapang yang banyak digunakan dalam 

pe$mbuatan te$mpe$ adalah Rhizopus oryzae$ dan Rhizopus oligosporus (E$lle$nt e$t 

al., 2022). Ke$be$radaan jamur te$mpe$ yang ditunjukkan me$lalui mise$lium 

be$rwarna putih (kumpulan hifa) mampu me$mproduksi be$be$rapa e$nzim, se$pe$rti 

e$nzim prote$ase$, lipase$, dan amilase$ (Suknia, 2020). 

Te$mpe$ me$ngandung be$rbagai zat gizi e$se$nsial dan se$nyawa bioaktif yang 

be$rmanfaat untuk ke$se$hatan tubuh baik bagi pe$nce$rnaan, pe$re$daran darah, dan 

pe$rnapasan (Aryanta, 2020). Makanan fe$rme$ntasi ini me$miliki pote$nsi se$bagai 

pangan fungsional mulai dari me$ningkatkan kadar he$moglobin pada pe$nde$rita 

ane$mia (Pinasti, 2020) hingga se$bagai pangan antidiabe$te$s (Nurwati, 2016).  

Se$bagian be$sar prose$s produksi te$mpe$ masih dilakukan se$cara tradisional. 

Produksi diawali de$ngan me$re$ndam biji de$ngan air panas, me$misahkan biji dari 

kulitnya, dikukus, dan akhirnya dibe$ri ragi se$cara me$rata (Alvina dan Hamdani, 

2019). Pe$nge$ringan dilakukan pada biji se$be$lum ragi dibe$rikan. Dosis pe$mbe$rian 

ragi dapat be$rpe$ngaruh pada kualitas te$mpe$ yang dihasilkan nantinya se$te$lah 
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pe$me$raman se$lama 24 jam (Sapitri e$t al., 2018). 

Be$lrdasarkan SNIl (2015) te$lmpe$l harus me$lmi lli lki l be$lbe$lrapa kri lte$lri la yai ltu: 

te$lkstur yang kompak, di lmana ke$lti lka di lpotong harus utuh dan ti ldak mudah 

rontok. Warna yang di lmi llilki l te$lmpe$l harus putilh me$lrata, kare$lna warna te$lrse$lbut 

di lse$lbabkan ole$lh mi lse$lli lum yang me$lnye$lli lmuti l te$lmpe$l. Bau yang di lmi llilki l te$lmpe$l 

harus khas te$lmpe$l tanpa adanya bau ammoni la. Kadar ai lr yang di lmi llilki l te$lmpe$l 

ti ldak bole$lh me$lle$lbi lhi l 65%. Kadar le$lmak yang di lmi llilki l te$lmpe$l mi lni lmal 7%, dan 

kadar prote$li ln pada te$lmpe$l ti ldak bole$lh kurang dari l 15%. 

2.2. Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Proses Fermentasi 

Faktor-faktor yang me$mpe$ngaruhi pe$mbuatan te$mpe$ me$liputi lama 

pe$re$ndaman, inokulum yang digunakan se$rta suhu dan waktu fe$rme$ntasi te$mpe$. 

Se$makin lama prose$s pe$re$ndaman maka kadar air akan se$makin me$ningkat 

se$hingga me$nye$babkan banyak pe$rtumbuhan bakte$ri asam laktat yang akan 

me$rusak te$kstur te$mpe$. Inokulum yang digunakan me$ne$ntukan kualitas te$mpe$. 

Inokulum yang baik dapat me$nghasilkan te$kstur te$mpe$ yang kompak atau tidak 

re$nggang. Se$lain itu, konse$ntrasi inokulum harus te$pat jumlahnya me$ngikuti 

jumlah ke$de$lai atau kacang-kacangan dan biji-bijian lain yang digunakan. 

Konse$ntrasi inokulum yang tinggi akan me$ningkatkan pH te$mpe$. Te$rakhir ialah 

suhu dan waktu fe$rme$ntasi. Suhu inkubasi yang te$pat ialah pada suhu ruang yang 

be$rkisar 25-30 o C. Jika inkubasi te$mpe$ dilakukan di atas suhu optimal maka spora 

kapang akan me$nyusut atau bahkan kapang akan mati kare$na suhu yang sangat 

tinggi, se$rta waktu fe$rme$ntasi yang le$bih dari tiga hari akan me$ngakibatkan te$mpe$ 

me$mbusuk dan tidak layak dikonsumsi (Triyono e$t al., 2017). 
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2.3. Ragi 

Ragi te$mpe$ me$rupakan kumpulan spora kapang yang be$rpe$ran utama 

dalam pe$mbuatan te$mpe$ kare$na dapat me$mpe$ngaruhi mutu yang dihasilkan. Ragi 

te$mpe$ yang se$ring digunakan ole$h masyarakat adalah yang be$rbe$ntuk bubuk 

(Amaliyah e$t al., 2017). 

Ragi te$mpe$ adalah suatu se$diaan yang me$ngandung mikroorganisme$ yang 

be$rpe$ran dalam pe$mbuatan te$mpe$. Ragi te$mpe$ te$rdiri dari mikroba yang te$rgolong 

dalam je$nis kapang (jamur), antara lain adalah Rhizopus oligosporus dan Rhizopus 

orizae$. Be$be$rapa prinsip dasar te$ntang ragi te$mpe$ yang pe$rlu dike$tahui, agar 

pe$mbuatan te$mpe$ dapat be$rhasil de$ngan baik dan de$ngan mutu yang tinggi 

se$baiknya ragi te$mpe$ se$lalu baru atau dipe$rbaharui dan dijaga ke$murniannya. Ragi 

yang baik adalah ragi yang baru dibuat dan te$rus digunakan, de$ngan se$pe$nde$k 

mungkin umur simpannya (Kustyawati, 2015). 

2.4. Mikroorganisme Pada Tempe 

 Kapang yang banyak digunakan dalam pe$mbuatan te$mpe$ adalah Rhizopus 

oryzae$ dan Rhizopus oligosporus. Se$cara makroskopis, isolat Rhizopus sp. yang 

diambil dari te$mpe$ me$miliki warna koloni abu–abu, me$miliki mise$lium yang 

me$nye$rupai kapas, dan pe$rtumbuhannya be$rlangsung ce$pat. Ciri–ciri Rhizopus sp. 

pada te$mpe$ se$cara mikroskopis, umumnya me$miliki rhizoid, stolon, hifa tidak 

be$rse$pta, sporangia be$sar di ujung sporangiofor, kolume$la be$rbe$ntuk agak bulat, 

dan apofisis me$nye$rupai cangkir (De$wi dan Aziz, 2016). 

 Fase$ pe$rtumbuhan Rhizopus oligosporus me$nurut pe$ne$litian milik 

Wahyudi (2018) te$rdiri dari fase$ lag (12 jam pe$rtama pe$rtumbuhan), fase $ 

akse$le$rasi (mulai jam ke$-12 hingga jam ke$-24), fase$ e$kspone$nsial, dan fase$ 
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ke$matian (waktu 36 hingga 48 jam pe$rtumbuhan). Se$makin lama waktu 

fe$rme$ntasi maka kadar prote$in akan se$makin me$nurun ole$h aktivitas e$nzimatis 

(me$mbusuk), te$rjadi fe$rme$ntasi bioe$tanol, me$nye$babkan produksi CO2, dan 

pe$rubahan kimia lainnya (Nuraini e$t al., 2021). 

 Prose$s fe$rme$ntasi pada te$mpe$ ini me$mbutuhkan kondisi yang le$mbab dan 

me$mbutuhkan oksige$n pada prose$snya (Suknia dan Rahmani, 2020). Pada tahap 

prose$s fe$rme$ntasi te$rjadi pe$nguraian karbohidrat, le$mak, dan prote$in ole$h e$nzim 

hidrolitik yang dimiliki ole$h Rhizopus sp. E$nzim yang be$rpe$ran dalam pe$nguraian 

se$nyawa - se$nyawa pada kacang maupun biji yaitu e$nzim α-amilase$, lipase$, dan 

prote$ase$ yang dihasilkan kapang Rhizopus sp. (Karmani e$t al., 1996). Se$lain 

me$nghasilkan banyak e$nzim yang mampu me$nye$de$rhanakan kandungan gizi, 

Rhizopus sp. me$nghasilkan se$nyawa bioaktif yang be$rsifat antibakte$ri (antagonis) 

te$rhadap be$rbagai bakte$ri patoge$n e$nte$rik se$pe$rti E$sche$richia coli, Salmone$lla 

typhimurium, dan Shige$lla fle$xne$ri (Virgianti, 2015). 

2.5. Protein 

Prote$in be$rasal dari bahasa Yunani yaitu Protos yang me$miliki makna 

“paling utama”. Prote$in me$rupakan salah satu ke$lompok dari bahan makronutrie$n 

(nutrisi yang dibutuhkan dalam jumlah banyak), tidak se$pe$rti bahan makronutie$n 

lain misalnya karbohidrat, le$mak, prote$in me$miliki pe$ran le$bih pe$nting dalam 

pe$mbe$ntukan biomole$kul dari pada sumbe$r e$ne$rgi (pe$nyusun be$ntuk tubuh) 

(Rismayanthi, 2015).  

Fungsi prote$in dalam tubuh manusia yaitu pe$rtumbuhan dan pe$me$liharaan 

jaringan, se$hingga tubuh dapat me$ndukung dalam pe$me$liharaan jaringan. 

Te$rdapat be$be$rapa fungsi lain dari prote$in yaitu se$bagai sumbe$r utama e$ne$rgi 
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se$lain karbohidrat dan le$mak, se$bagai zat pe$mbangun, zat pe$ngatur. Prote$in juga 

me$ngatur prose$s me$tabolisme$ be$rupa e$nzim dan hormon untuk me$lindungi tubuh 

dari zat be$racun atau be$rbahaya se$rta me$me$lihara se$l dan jaringan tubuh. 

Ke$istime$waan yang dimiliki prote$in yaitu strukturnya se$lain me$ngandung N 

(Nitroge$n), C (Karbon), H (Hidroge$n), O (Oksige$n), te$rdapat juga S (Be$le$rang), P 

(Fosfor), dan Fe$ (Be$si) (Rismayanthi, 2015). 

Prote$in be$rpe$ran dalam be$ntuk kromosom se$bagai me$nyimpan dan 

me$ne$ruskan sifat pe$warisan atau ke$turunan dalam be$ntuk ge$n. Didalam be$ntuk 

ge$n ini te$rsimpan codin untuk sinte$sa prote$in e$nzim te$rte$ntu, se$hingga prose$s 

me$tabolisme$ diturunkan/diwariskan dari orang tua ke$pada anaknya dan 

dilanjutkan ke$pada ge$ne$rasi se$lanjutnya, se$cara be$rke$sinambungan (Rismayanthi, 

2015). 

Sumbe$r prote$in yang ada pada makanan dike$lompokkan me$njadi bahan 

makanan he$wani dan bahan makanan nabati. Prote$in he$wani me$rupakan prote$in 

yang be$rsumbe$r dari he$wan. Contoh makanan yang me$ngandung unsur prote$in 

diantaranya yaitu daging, ikan, ayam, te$lur, susu, ke$rang dan lain-lain. Se$dangkan 

sumbe$r prote$in nabati me$rupakan prote$in yang be$rsumbe$r dari tumbuh-tumbuhan 

(Azhar, 2016). Bahan makanan yang me$ngandung prote$in nabati dapat dite$mukan 

dalam sayuran, buah-buahan, kacang-kacangan (Rismayanthi, 2015). 

2.6. Analisis Kadar Protein Menggunakan Metode Kjedhal 

Pe$ne$ntuan kadar prote$in se$cara kuantitatif me$nggunakan me$tode$ Kje$ldahl 

untuk me$ngukur kandungan prote$in kasarnya. Prote$in kasar me$rupakan se$nyawa 

yang me$ngandung unsur nitroge$n dapat be$rupa prote$in dan bukan prote$in. 

Tahapan pada me$tode$ Kje$ldahl yaitu de$struksi, de$stilasi dan titrasi. Me$tode$ 
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Kje$ldahl me$miliki prinsip yaitu bahan organik yang ada dalam sampe$l dide$struksi 

(dipe$cah) me$nggunakan asam kuat yaitu asam sulfat dan ditambahkan de$ngan 

katalis untuk me$mpe$rce$pat re$aksi. Hasil de$truksi ke$mudian dilakukan pe$ne$tralan 

de$ngan me$nggunakan alkali me$lalui prose$s de$stilasi yang akan me$misahkan 

kompone$n be$rdasarkan pe$rbe$daan titik didih. Ke$rja dari prose$s de$stilasi yaitu 

pe$nguapan campuran ke$mudian diikuti de$ngan prose$s pe$ndinginan se$rta 

pe$nge$mbunan. Pe$rbe$daan titik didih yang se$makin be$sar akan me$mbuat prose$s 

de$stilasi be$rjalan de$ngan baik se$rta dihasilkan de$stilat yang se$makin murni 

(Rasse$m e$t al., 2016). 

2.7. Sifat Organoleptik 

Organole$ptik me$rupakan suatu me$tode$ yang digunakan untuk me$nguji 

kualitas suatu bahan atau produk me$nggunakan panca indra manusia. Jadi dalam 

hal ini aspe$k yang diuji dapat be$rupa warna, rasa, bau, dan te$kstur. Organole$ptik 

me$rupakan salah satu kompone$n yang sangat pe$nting dalam me$nganalisis kualitas 

dan mutu produk. Warna me$rupakan parame$te$r organole$ptik yang paling pe$rtama 

dalam pe$nyajian. Warna me$rupakan ke$san pe$rtama kare$na me$nggunakan inde$ra 

pe$nglihatan. Warna yang me$narik akan me$ngundang se$le$ra pane$lis atau konsume$n 

untuk me$ncicipi produk te$rse$but (Lamusu e$t al., 2019). 

Rasa dapat dite$ntukan de$ngan ce$capan, dan rangsangan mulut. Te$kstur dan 

konsiste$nsi suatu bahan akan me$mpe$ngaruhi cita rasa yang ditimbulkan ole$h 

bahan te$rse$but, dan rasa me$miliki pe$ran yang pe$nting dalam mutu suatu bahan 

pangan. Pe$rubahan te$kstur atau viskositas bahan pangan dapat me$ngubah rasa 

yang timbul kare$na dapat me$mpe$ngaruhi rangsangan te$rhadap se$l ase$ptor olfaktori 

dan ke$le$njar air liur. Aroma yang dise$barkan ole$h makanan me$rupakan daya tarik 
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yang sangat kuat dan mampu me$rangsang inde$ra pe$nciuman se$hingga 

me$mbangkitkan se$le$ra (Hasani e$t al., 2018) 

2.8. Deskripsi labu Kuning (Cucurbita moschata) 

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah salah satu je$nis sayuran yang 

digunakan dalam die$t se$hat se$rta dalam pe$ngobatan tradisional di banyak ne$gara 

kare$na manfaat nutrisi dan ke$se$hatan dari se$nyawa bioaktif yang dipe$role$h dari 

biji dan buahnya (E$nne$b e$t al., 2020).  

 
Gambar 1. Biji labu kuning 

 (Sumbe$r :dokume$ntasi pribadi) 
 

Klasfikasi tanaman labu kuning diklasifikasikan se$bagai be$rikut (Unite$d State$s 

De$partme$nt of Agriculture$ - National Agricultural Statistics Se$rvice$, 2024): 

Kingdom  : Plantae$ 

Divisi   : Spermatophyta 

Ke$las  : Dicotyledonae 

Ordo   : Cucurbitale$s 

Famili   : Cucurbitace$ae$ 

Ge$nus  : Cucurbita 

Spe$sie$s  : Cucurbita moschata 

Bilji l labu kuni lng me$lngandung be$lbe$lrapa je$lni ls asam ami lno yai ltu alani ln, 

argi lni ln, asam aspartat, si lste$li ln, asam glutamat, gli lsiln, hi lsti ldi ln, i lsole$lusiln, le$lusi ln, 

li lsiln, me$lti loni ln, fe$lni llalani ln, proli ln, se$lri ln, thre$loni ln, tri lptofan, ti lrosi ln, dan vali ln 
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(Gle$lw e$lt al., 2006). Be$lri lkut di lsaji lkan dalam Tabe$ll 1 kandungan ki lmi la se$lrta gi lzi l 

yang te$lrdapat dalam bi lji l labu kunilng me$lnurut USDA (Uni lte$ld State$ls De$lpartme$lnt 

of Agri lculture$l). 

Tabe$ll 1. Komposisi kimia bi lji l labu kuni lng 
Kandungan Satuan Nillail pelr 100 g 
Proksilmat   
Ailr G 4,5 
E $lne$lrgil Kkal 446 
Prote$liln G 18,55 
Le$lmak G 19,4 
Karbohildrat G 53,75 
Se$lrat G 18,4 
Milne$lral   
Kalsilum (Ca) Mg 55 
Be$lsil (Fe$l) Mg 3,31 
Magne$lsilum (Mg) Mg 262 
Fosfor (P) Mg 92 
Kalilum (K) Mg 919 
Natrilum (Na) Mg 18 
Zilnk (Zn) Mg 10,3 
Viltamiln   
Viltamiln C Mg 0,3 
Thilamiln Mg 0,034 
Rilboflaviln Mg 0,052 
Nilaciln Mg 0,286 
Viltamiln B6 Mg 0,037 
Folat Μg 9 
Sumbe$lr: Unite$d State$s De$partme$nt of Agriculture$, 2018 
 

Bilji l labu kuni lng me$lngandung zat gi lzi l makro te$lrutama prote$li ln (18,55 g) 

dan le$lmak (19,4 g) di l dalam 100 gram bi lji l labu kuni lng. Kandungan mi lne$lral 

makro kalsi lum se$lbanyak 55 mg dan fosfor se$lbe$lsar 92 mg di l dalam 100 gram bi ljil 

labu kuni lng. Bi ljil labu kuni lng me$lngandung vi ltami ln larut ai lr se$lpe$lrti l vi ltami ln C dan 

B komple$lks (Unite$d State$s De$partme$nt of Agriculture$, 2018). 

Pe$lmanfaatan bi lji l labu kuni lng masi lh te$lrbatas, namun Panjai ltan e$lt al., 

(2015) me$lmanfaatkan bi lji l labu kuni lng me$lnjadi l mi lnyak bi lji l labu kuni lng se$lbagai l 

se$ldi laan nanoe$lmulsi l topi lkal untuk kuli lt. Pe$lnambahan e$lkstrak bi lji l labu kuni lng pada 

produksi l susu nabati l di lsukai l ole$lh pane$lli ls pada uji l organole$lpti lk. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 

3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Pe$lne$lli lti lan ilni l akan di llaksanakan pada bulan Juni 2024 sampai de$ngan 

bulan Agustus 2024 di Jalan Toba Nauli No.21, Ke$c. Pe$rcut Se$i Tuan, Kab. De$li 

Se$rdang, Sumate$ra Utara dan Analisa kimianya dilakukan di Laboratorium 

Biokimia USU. 

3.2. Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang dilgunakan dalam pe$lne$lli lti lan ilni l adalah baskom, saringan, 

kompor, panci, timbangan analitik, Se$pe$rangkat alat kje$dhal se$pe$rti labu kje$ldahl, 

e$le$ctromantle$, labu E$lrle$lnme$lye$lr, pipe$t te$te$s, labu de$stilasi, konde$nsor dan kame$ra. 

Bahan-bahan yang di lgunakan dalam pe$lne$lli lti lan i lni l adalah biji labu kuning, 

ragi te$mpe$ (me$re$k: raprima), plastik be$ning, Asam sulfat (H2SO4) 98%, Logam 

se$le$nium (Se$), Aquade$st, Natrium hidroksida (NaOH) 30%, batu didih, Ilndi lkator 

fe$lnolftale$li ln (pp), Asam borat (H3BO3) 3%, Indikator Tashiro,  Asam klorida 

(HCl) 0,1 N. 

3.3. Metode Penelitian 

Pe$lne$lli lti lan i lni l be$lrsi lfat e$lkspe$lri lme$lntal de$lngan skala laboratorium dan 

Analisa kimia te$mpe$ de$ngan me$nganalisa kadar prote$in me$nggunakan me$tode$ 

kje$ldahl.  

3.4.  Prosedur Penelitian 

3.4.1 Preparasi Sampel 

Sampe$l biji labu kuning se$banyak 2 kg yang dipe$role$h dari toko sije$lok 

Samosir, Kabupate$n Samosir dire$ndam se$lama 15 me$nit untuk me$misahkan biji 
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yang sudah tua de$ngan cara me$mbuang biji labu kuning yang te$rapung.  Biji yang 

sudah dipisahkan ditiriskan untuk dilakukan tahap se$lanjutnya yaitu tahap sortasi. 

3.4.2 Proses Fermentasi 

   Sampe$l biji labu kuning se$banyak 2 kg disortasi dan dire$ndam se$lama 4 

jam di dalam e$mbe$r me$nggunakan air be$rsih, dikupas kulitnya satu pe$rsatu dan 

dicuci ke$mbali me$nggunakan air be$rsih sampai air cucian me$njadi je$rnih. Biji labu 

kuning yang te$lah dicuci dire$bus se$lama 15 me$nit sampai biji lunak, dilakukan 

pe$nirisan me$nggunakan saringan dan didinginkan se$lama 1-3 jam de$ngan cara 

dise$bar di atas nampan yang dialasi kain be$rsih. Biji labu kuning yang sudah 

dingin dibe$ri ragi se$suai de$ngan bobot yang te$lah dite$ntukan yaitu 100 gram biji 

labu de$ngan konse$ntrasi ragi (0%, 5%, 7%, 9%, 11%) dan diaduk hingga 

homoge$n. Biji labu kuning se$banyak 100 gram yang te$lah dibe$ri ragi se$suai bobot 

yang te$lah dite$ntukan (0%, 5%, 7%, 9% dan 11%) dike$mas ke$dalam plastik 

be$ning de$ngan ukuran 9x20 cm dan dibe$ri lubang dibagian sisi atas dan sisi 

bawah me$nggunakan tusuk gigi. Biji labu kuning yang sudah se$le$sai dike$mas 

didiamkan se$lama 36-48 jam dan disusun di atas rak de$ngan suhu ruang 25-30 o C.  

3.4.3 Penentuan kadar protein Tempe Biji Labu Kuning Metode KJedhal 

 Analisa kadar prote$in dilakukan me$nggunakan me$tode$ kje$dhal, adapun 

prose$durnya se$bagai be$rikut: 

1. Tahap de$struksi 

Sampe$l yang te$lah dible$nde$r ditimbang se$banyak 1 gram dimasukkan ke$ 

dalam labu kje$ldahl, ke$mudian ditambahkan asam sulfat pe$kat (H2SO4) 

98% ke$ dalam labu kje$ldahl me$nggunakan pipe$t te$te$s se$banyak 15 ml dan 

se$le$nium mix se$banyak 0,3 gram. Labu kje$ldahl dipanaskan de$ngan api 
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yang ke$cil se$te$lah be$be$rapa saat api se$dikit de$mi se$dikit akan dibe$sarkan 

sampai suhu me$njadi naik dan de$struksi dapat dihe$ntikan pada saat larutan 

be$rubah warna me$njadi je$rnih.  

2. Tahap de$stilasi  

Hasil sampe$l de$struksi yang didapatkan didinginkan dan die$nce$rkan 

de$ngan me$nambahkan aquade$st se$banyak 75 ml dan dimasukkan ke$ dalam 

labu de$stilasi. Ditambahkan 50 ml larutan natrium hidroksida (NaOH) 

30% ke$ dalam labu de$stilasi dan dite$te$skan indikator fe$noftale$in hingga 

te$rjadi pe$rubahan warna le$mbayung pada larutan labu de$stilasi. 

Dimasukkan batu didih ke$ dalam labu de$stilasi dan dipanaskan diatas 

e$le$ktromantle$. Labu de$stilasi dipasang dan dihubungkan de$ngan 

konde$nsor dan dibe$namkan dalam cairan pe$nampung. Uap yang dihasilkan 

dari cairan yang me$ndidih akan me$ngalir me$lalui konde$nsor me$nuju 

e$rle$me$ye$r pe$nampung. Dimasukkan 25 ml larutan asam borat (H3BO3) 3% 

ke$ dalam labu E$rle$nme$ye$r dan 3 te$te$s indikator Tashiro. Dihe$ntikan 

de$stilasi jika te$rjadi pe$rubahan warna dari larutan ungu me$njadi larutan 

hijau tosca pada labu e$rle$nme$ye$r.  

3. Tahap titrasi  

Hasil de$stilasi yang te$lah ditampung di dalam e$rle$me$ye$r dititrasi de$ngan 

asam klorida (HCl) 0,1 N sampai te$rjadi pe$rubahan warna dari larutan 

hijau tosca me$njadi larutan ungu. Dicatat volume$ asam klorida (HCl) 0,1 

N yang te$rpakai. 
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4. Pe$rhitungan Kadar Prote$in: 

Be$rdasarkan pe$rhitungan % N total dapat me$nggunakan rumus se$bagai 

be$rikut: 

% Kadar Prote$in = % Kadar Nitroge$n x Faktor konve$rsi (6,25) 

V HCl- V blanko) x N HCl x 14,0008 
% N =   ——————————————— × 100 % 

Be$rat sampe$l 
Ke$te$rangan: 

V HCl  : ml HCl untuk titrasi sampe$l 

V blanko : ml HCl untuk titrasi blangko 

N  : Normalitas HCl standar yang digunakan 

14,008  : Be$rat atom Nitroge$n 

6,25   : Faktor konve$rsi prote$in untuk biji-bijian 

3.4.4 Uji Organoleptik 

Tahapan-tahapan yang dilakukan dalam uji organole$ptik yaitu tahap 

pe$rsiapan dan tahap pe$mbe$rian skoring ole$h pane$lis. 

a. Tahap Pe$rsiapan 

Disiapkan sampe$l te$mpe$ biji labu kuning de$ngan konse$ntrasi ragi 5%, 7%, 

9%, 11%. Dipastikan sampe$l dalam kondisi se$gar dan siap untuk diuji. 

Dipilih 15 pane$lis untuk me$nilai rasa, te$kstur, warna dan aroma pada 

te$mpe$ biji labu kuning. Disiapkan fomulir pe$nilaian dan alat tulis. 

b. Langkah uji organole$ptik 

1. Pe$nilaian rasa: pane$lis me$nilai rasa sampe$l te$mpe$ de$ngan skala (1-4), 

dimana: 1: tidak e$nak; 2: kurang e$nak; 3: e$nak; 4: sangat e$nak 

2. Pe$nialian te$kstur: pane$lis me$nilai te$kstur sampe$l te$mpe$ de$ngan skala 

(1-4), dimana: 1: tidak padat; 2: kurang padat; 3: padat; 4: sangat padat 
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3. Pe$nilaian warna: pane$lis me$nilai warna sampe$l te$mpe$ de$ngan skala (1-

4), dimana: 1: tidak putih; 2: kurang putih; 3: putih; 4: sangat putih 

4. Pe$nialian aroma: pane$lis me$nilai aroma sampe$l te$mpe$ de$ngan skala (1-

4), dimana: 1: tidak khas te$mpe$; 2: kurang khas te$mpe$; 3: khas te$mpe$; 

4: sangat khas te$mpe$ 

3.5 Analisis Data 

Data hasil uji kadar prote$in dianalisis me$nggunakan Uji t tunggal (hanya 

satu se$t data) dilanjutkan de$ngan Analisa kore$lasi dan re$gre$si pe$arson, se$rta 

me$ncari pre$diksi konse$ntasi ragi yang optimal untuk me$nghasilkan kadar prote$in 

te$rtinggi.  

Pe$ne$litian ini be$rsifat e$kspe$rime$ntal yang te$rdiri dari dua faktor. Faktor 

pe$rtama adalah konse$ntrasi ragi yang te$rdiri dari lima taraf yaitu: 

0%= tidak me$nggunakan ragi 

5%= 5 gram 

7%= 7 gram 

9%= 9 gram 

11%=  11 gram 

Faktor ke$dua adalah waktu fe$rme$ntasi yaitu 48 jam. 

Pada uji organole$ptik me$nggunakan 15 pane$lis dan analisis data 

me$nggunakan uji Kruskal-walish. 
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BAB V 
SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan  

Be$rdasarkan hasil pe$ne$litian yang dilakukan me$nggunakan me$tode$ 

Kje$ldhal dapat diambil ke$simpulan bahwa konse$ntrasi ragi sangat me$mpe$ngaruhi 

kadar prote$in yang te$rbe$ntuk pada te$mpe$ biji labu kuning. Se$makin tinggi kadar 

ragi yang digunakan akan se$makin tinggi kadar prote$innya, sampai me$ncapai nilai 

optimal yaitu konse$ntrasi ragi 9,1%. Jika dosis ragi terus ditambah maka kadar 

protein yang terbentuk akan menurun. 

5.2 Saran 

Be$rdasarkan pe$ne$litian yang te$lah dilaksanakan, disarankan untuk 

dilakukannya pe$ne$litian le$bih lanjut me$nggunakan biji bijian maupun kacang 

kacangan yang me$ngandung prote$in untuk me$mpe$rluas variasi bahan baku 

pe$mbuatan te$mpe$.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data hasi ll Pe$ngamatan Kadar Prote$in me$nggunakan Me$tode$ kje$dhal  
 
H1: Konsentrasi ragi mempengaruhi kadar protein yang terbentuk pada 

fermentasi tempe   biji labu kuning. 
H0: Konsentrasi ragi tidak mempengaruhi kadar protein yang terbentuk pada  

fermentasi tempe biji labu kuning. 

 

 

NO Perlakuan Ragi (%) Kadar Protein 

1 0 8,82 
2 5 15,26 
3 7 13,64 
4 9 12,76 
5 11 11,16 

Jumlah n 5 
Rata-rata Me$an (Rata²) 12,3 
Te$re$ndah Lowe$r 2,6 
Data-data te$re$ndah Me$an diffe$re$n 9,7 
Standard de$viasi Std.De$v 2,46 
Standart e$rror Std. E$rror 1,10 
 t hitung 8,8 
Db= df = n-1 Df = 5-1 4 
T table$ = t α (db) t tabe$l = t 0.05(4) 2,776 

Hasil analisa t hit  >  t  tabe$l H1 dite$rima 
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Lampiran 2. Dokume$n Syarat Mutu Te$mpe$ be$rdasarkan SNI 3144: 2015 

No Kriteria uji Satuan Persyaratan 
1 Ke$adaan   
 1. Bau  normal, khas 
 2. Warna  normal 
 3. Rasa  normal 
2 Air (b/b) % maks 65 
3 Kadar le$mak (b/b) % min 10 
4 Prote$in (Nx5,71) (b/b) % min 15 
5 Kadar se$rat kasar % maks 2,5 
6 Ce$maran logam   
 1. Kadmium (Cd) mg/kg maks 0,2 
 2. Timbal (Pb) mg/kg maks 0,25 
 3. Timah (Sn) mg/kg maks 40 
 4. Me$rkuri (Hg) mg/kg maks 0,03 
7 Ce$maran Arse$n mg/kg maks 0,25 
8 Ce$maran mikroba   
 1. Bakte$ri coliform APM/g Maks 10 
 2. Salmone$la - Ne$gatif/25 

gram 
Sumbe$r: BSN, 2015 
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Lampiran 3. Dokume$ntasi Prose$s Fe$rme$ntasi Te$mpe$ Biji Labu Kuning 

  

(a) (b) 

  

(c) (d) 

  

(e$) (f) 

 
(g) 

 
  Ke$te$rangan: (a) Biji labu kuning; (b) Biji labu kuning se$te$lah dikupas;  

           (c) pe$re$ndaman; (d) pe$re$busan; (e$) pe$nirisan; (f) pe$ndinginan;  
           (g) pe$nge$masan 
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Lampiran 4. Dokume$ntasi Produk Te$mpe$ Biji Labu Kuning (Cucurbita  
moschata) de$ngan be$rbagai konse$ntrasi ragi 
 

 
(a) 

 
(b) 

 

 
(c)  

(d) 
 

 
(e$) 

 
Ke$te$rangan: (a) konse$ntrasi ragi 0%; (b) konse$ntrasi ragi 5%; (c) konse$ntrasi ragi  

         7%; (d) konse$ntrasi ragi 9%; (e$) konse$ntrasi ragi 11% 
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Lampiran 5. Dokume$ntasi Uji Kadar Prote$in Pada Te$mpe$ Biji Labu Kuning  
Me$nggunakan Me$tode$ Kje$dhal 
 

  

(a) 
 

(b) 

 
 

 

(c) (d) 
 
Ke$te$rangan: (a) te$mpe$ biji labu kuning; (b) tahap de$struksi: (c) tahap de$stilasi;  

         (d) tahap titrasi 
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Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Prote$in Te$mpe$ Biji Labu Kuning  
(Cucurbita moschata) 
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KEMENTERJAN PENDIDIKAN. KEBUDA Y AAN, 
RISET, DAN 'IEKNOLOGI 

UNIVERSITAS SUMATERA UTARA 
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

LABORATORJUM IllOKIMIA 

JI. lliotck11ologi No. I Knmpus USU Padang rlulan, Medan - 20155 
Tclcpon: (061) 8211050, !1214290 foax: (061) 8214290 

bJunnn: www.fmipa.u\u.oc.id 

R11 m1t5 Pcrhjh1ocpn Kpd3r Pmte jo 

(V/ICI - Vb/anko)x N/ICI x 14,008 
%N = x 100% 

Berar Sampel (mg) 

%P =%N xFk 

I. Sampel 0% 

(10,2 ml-0, l)xO,l N x 14,008 
%N= 100l,9mg x!OO% 

%N = 1,4121% 
%P = 1.4121X6,25 
%P = 8.82% 

2.Sumpcl 5% 
(17,6 ml - 0.l)x 0.1N x 14,008 

%N = 1003,S mg x100% 

%N = 2,4420% 
%P = 2,4428 X 6,25 
%P = 15,26% 

3. Sampcl 7% 

(15,75 ml - O,l)x 0,1Nx14,008 
%N = 1003,B mg xlOO% 

%N = 2,1839% 
%P = 2.1839 X 6,25 
o/oP = 13,64% 
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