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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).
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Biji labu kuning sampai saat ini pengolahannya masih sebatas kuaci biji
labu kuning. Selain dari pengolahan kuaci tersebut, masyarakat hanya menjadikan
biji labu kuning sebagai limbah karena dalam kehidupan sehari-hari masyarakat
hanya mengolah daging buah labu saja. Kurangnya pemanfaatan biji labu kuning
disebabkan karena terbatasnya referensi serta pengetahuan masyarakat tentang
kandungan yang terdapat dalam biji labu kuning sehingga menyulitkan
masyarakat untuk mengolah biji labu kuning tersebut. Pemanfaatan biji labu
kuning yang sampai saat ini masih terbatas, sementara di dalamnya terdapat
kandungan protein, inilah yang melandasi pengolahan biji labu kuning menjadi
tempe yang akan diformulasikan ke dalam produk makanan sehat yang memiliki
kandungan protein. Menurut Yusuf (2015), protein merupakan suatu zat makanan
yang amat penting bagi tubuh,sebagai penghasil energi dalam tubuh juga memiliki
fungsi utama sebagai zat pembangun dan pengatur.

Tempe merupakan makanan tradisional dari Indonesia yang dibuat dari
fermentasi oleh jamur Rhizopus sp pada bahan baku kedelai maupun non kedelai.
Jamur ini nantinya akan membentuk hifa. Hifa adalah benang-benang halus yang
berwarna putih yang akan menumpuk di permukaan biji kedelai dan kacang merah
yang nantinya akan menyatu membentuk miselium yang berwarna putih. Adanya
jamur pada tempe ini dapat memproduksi beberapa enzim, misalnya enzim
protease yang mampu menguraikan protein sehingga menjadi peptida yang lebih
pendek serta asam amino bebas, selain itu juga dihasilkan enzim lipase yang akan
menguraikan lemak sehingga menjadi asam lemak, serta juga memproduksi enzim
amilase yang dapat menguraikan karbohidrat kompleks menjadi karbohidrat yang

sederhana (Radiati, 2016).
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Tempe merupakan makanan yang dibuat dari fermentasi kedelai. Tingkat
konsumsi tempe di Indonesia lebih tinggi dibandingkan perkembangan produksi
kedelai yang masih rendah. Semakin meningkatnya konsumsi tempe di Indonesia
maka kebutuhan kedelai yang merupakan bahan dasar pembuatan tempe ini juga
semakin meningkat. Sedangkan Indonesia termasuk salah satu negara di Asia
Tenggara yang masih mengandalkan kedelai impor dari luar negeri yang
kebutuhannya pada tahun 2020 mencapai 2,2 juta ton dan tahun 2021 mencapai
2,6 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2021). Oleh karena itu, untuk mengatasi
ketergantungan impor kedelai tersebut maka perlu adanya inovasi dalam hal
bahan baku yaitu dengan penambahan jenis bahan lain seperti biji labu kuning
yang dapat meningkatkan sumber pangan, karena pada biji labu kuning terdapat
kandungan nutrisi, serta memiliki rasa yang enak sehingga biji labu kuning cocok
dijadikan sebagai salah satu sumber pangan yang dapat mudah diterima
masyarakat luas.

1.2. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh konsentrasi ragi terhadap kadar protein tempe biji
labu kuning (Cucurbita moschata).
1.3.  Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi terhadap kadar protein tempe
biji labu kuning (Cucurbita moschata).

1.4. Manfaat Penelitian
Sebagai bahan informasi ilmiah biji labu kuning (Cucurbita moschata)

dapat menjadi bahan alternatif pengganti kedelai dalam pembuatan tempe.
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1.5. Hipotesis
H1: Ada pengaruh konsentrasi ragi terhadap kadar protein tempe biji labu
kuning (Cucurbita moschata).
HO: Tidak ada pengaruh konsentrasi ragi terhadap kadar protein tempe biji

labu kuning (Cucurbita moschata).
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BABII
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Fermentasi

Fermentasi merupakan tahapan yang cukup penting dalam proses
pembuatan tempe dimana dalam proses ini dilakukan penambahan jamur tempe
atau yang biasa disebut ragi yang berperan untuk menghubungkan biji-biji
sehingga menjadi tempe. Terdapat dua faktor yang dapat mempengaruhi proses
pembuatan tempe selama proses fermentasi yaitu konsentrasi ragi yang
ditambahkan dan juga lamanya waktu fermentasi (Budianti, 2018).

Fermentasi biji pada pembuatan tempe membutuhkan peran kapang
khususnya Rhizopus spp. Contoh kapang yang banyak digunakan dalam
pembuatan tempe adalah Rhizopus oryzae dan Rhizopus oligosporus (Ellent et
al., 2022). Keberadaan jamur tempe yang ditunjukkan melalui miselium
berwarna putih (kumpulan hifa) mampu memproduksi beberapa enzim, seperti
enzim protease, lipase, dan amilase (Suknia, 2020).

Tempe mengandung berbagai zat gizi esensial dan senyawa bioaktif yang
bermanfaat untuk kesehatan tubuh baik bagi pencernaan, peredaran darah, dan
pernapasan (Aryanta, 2020). Makanan fermentasi ini memiliki potensi sebagai
pangan fungsional mulai dari meningkatkan kadar hemoglobin pada penderita
anemia (Pinasti, 2020) hingga sebagai pangan antidiabetes (Nurwati, 2016).

Sebagian besar proses produksi tempe masih dilakukan secara tradisional.
Produksi diawali dengan merendam biji dengan air panas, memisahkan biji dari
kulitnya, dikukus, dan akhirnya diberi ragi secara merata (Alvina dan Hamdani,
2019). Pengeringan dilakukan pada biji sebelum ragi diberikan. Dosis pemberian
ragi dapat berpengaruh pada kualitas tempe yang dihasilkan nantinya setelah
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pemeraman selama 24 jam (Sapitri et al., 2018).

Berdasarkan SNI (2015) tempe harus memiliki beberapa kriteria yaitu:
tekstur yang kompak, dimana ketika dipotong harus utuh dan tidak mudah
rontok. Warna yang dimiliki tempe harus putih merata, karena warna tersebut
disebabkan oleh miselium yang menyelimuti tempe. Bau yang dimiliki tempe
harus khas tempe tanpa adanya bau ammonia. Kadar air yang dimiliki tempe
tidak boleh melebihi 65%. Kadar lemak yang dimiliki tempe minimal 7%, dan

kadar protein pada tempe tidak boleh kurang dari 15%.

2.2.  Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Proses Fermentasi

Faktor-faktor yang mempengaruhi pembuatan tempe meliputi lama
perendaman, inokulum yang digunakan serta suhu dan waktu fermentasi tempe.
Semakin lama proses perendaman maka kadar air akan semakin meningkat
sehingga menyebabkan banyak pertumbuhan bakteri asam laktat yang akan
merusak tekstur tempe. Inokulum yang digunakan menentukan kualitas tempe.
Inokulum yang baik dapat menghasilkan tekstur tempe yang kompak atau tidak
renggang. Selain itu, konsentrasi inokulum harus tepat jumlahnya mengikuti
jumlah kedelai atau kacang-kacangan dan biji-bijian lain yang digunakan.
Konsentrasi inokulum yang tinggi akan meningkatkan pH tempe. Terakhir ialah
suhu dan waktu fermentasi. Suhu inkubasi yang tepat ialah pada suhu ruang yang
berkisar 25-30 ° C. Jika inkubasi tempe dilakukan di atas suhu optimal maka spora
kapang akan menyusut atau bahkan kapang akan mati karena suhu yang sangat
tinggi, serta waktu fermentasi yang lebih dari tiga hari akan mengakibatkan tempe

membusuk dan tidak layak dikonsumsi (Triyono et al., 2017).
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2.3. Ragi

Ragi tempe merupakan kumpulan spora kapang yang berperan utama
dalam pembuatan tempe karena dapat mempengaruhi mutu yang dihasilkan. Ragi
tempe yang sering digunakan oleh masyarakat adalah yang berbentuk bubuk
(Amaliyah et al., 2017).

Ragi tempe adalah suatu sediaan yang mengandung mikroorganisme yang
berperan dalam pembuatan tempe. Ragi tempe terdiri dari mikroba yang tergolong
dalam jenis kapang (jamur), antara lain adalah Rhizopus oligosporus dan Rhizopus
orizae. Beberapa prinsip dasar tentang ragi tempe yang perlu diketahui, agar
pembuatan tempe dapat berhasil dengan baik dan dengan mutu yang tinggi
sebaiknya ragi tempe selalu baru atau diperbaharui dan dijaga kemurniannya. Ragi
yang baik adalah ragi yang baru dibuat dan terus digunakan, dengan sependek

mungkin umur simpannya (Kustyawati, 2015).

2.4. Mikroorganisme Pada Tempe

Kapang yang banyak digunakan dalam pembuatan tempe adalah Rhizopus
oryzae dan Rhizopus oligosporus. Secara makroskopis, isolat Rhizopus sp. yang
diambil dari tempe memiliki warna koloni abu—abu, memiliki miselium yang
menyerupai kapas, dan pertumbuhannya berlangsung cepat. Ciri—ciri Rhizopus sp.
pada tempe secara mikroskopis, umumnya memiliki rhizoid, stolon, hifa tidak
bersepta, sporangia besar di ujung sporangiofor, kolumela berbentuk agak bulat,
dan apofisis menyerupai cangkir (Dewi dan Aziz, 2016).

Fase pertumbuhan Rhizopus oligosporus menurut penelitian milik
Wahyudi (2018) terdiri dari fase lag (12 jam pertama pertumbuhan), fase

akselerasi (mulai jam ke-12 hingga jam ke-24), fase eksponensial, dan fase
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kematian (waktu 36 hingga 48 jam pertumbuhan). Semakin lama waktu
fermentasi maka kadar protein akan semakin menurun oleh aktivitas enzimatis
(membusuk), terjadi fermentasi bioetanol, menyebabkan produksi CO,, dan
perubahan kimia lainnya (Nuraini et al., 2021).

Proses fermentasi pada tempe ini membutuhkan kondisi yang lembab dan
membutuhkan oksigen pada prosesnya (Suknia dan Rahmani, 2020). Pada tahap
proses fermentasi terjadi penguraian karbohidrat, lemak, dan protein oleh enzim
hidrolitik yang dimiliki oleh Rhizopus sp. Enzim yang berperan dalam penguraian
senyawa - senyawa pada kacang maupun biji yaitu enzim o-amilase, lipase, dan
protease yang dihasilkan kapang Rhizopus sp. (Karmani et al., 1996). Selain
menghasilkan banyak enzim yang mampu menyederhanakan kandungan gizi,
Rhizopus sp. menghasilkan senyawa bioaktif yang bersifat antibakteri (antagonis)
terhadap berbagai bakteri patogen enterik seperti Escherichia coli, Salmonella

typhimurium, dan Shigella flexneri (Virgianti, 2015).

2.5. Protein

Protein berasal dari bahasa Yunani yaitu Protos yang memiliki makna
“paling utama”. Protein merupakan salah satu kelompok dari bahan makronutrien
(nutrisi yang dibutuhkan dalam jumlah banyak), tidak seperti bahan makronutien
lain misalnya karbohidrat, lemak, protein memiliki peran lebih penting dalam
pembentukan biomolekul dari pada sumber energi (penyusun bentuk tubuh)
(Rismayanthi, 2015).

Fungsi protein dalam tubuh manusia yaitu pertumbuhan dan pemeliharaan
jaringan, sehingga tubuh dapat mendukung dalam pemeliharaan jaringan.

Terdapat beberapa fungsi lain dari protein yaitu sebagai sumber utama energi
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selain karbohidrat dan lemak, sebagai zat pembangun, zat pengatur. Protein juga
mengatur proses metabolisme berupa enzim dan hormon untuk melindungi tubuh
dari zat beracun atau berbahaya serta memelihara sel dan jaringan tubuh.
Keistimewaan yang dimiliki protein yaitu strukturnya selain mengandung N
(Nitrogen), C (Karbon), H (Hidrogen), O (Oksigen), terdapat juga S (Belerang), P
(Fosfor), dan Fe (Besi) (Rismayanthi, 2015).

Protein berperan dalam bentuk kromosom sebagai menyimpan dan
meneruskan sifat pewarisan atau keturunan dalam bentuk gen. Didalam bentuk
gen ini tersimpan codin untuk sintesa protein enzim tertentu, sehingga proses
metabolisme diturunkan/diwariskan dari orang tua kepada anaknya dan
dilanjutkan kepada generasi selanjutnya, secara berkesinambungan (Rismayanthi,
2015).

Sumber protein yang ada pada makanan dikelompokkan menjadi bahan
makanan hewani dan bahan makanan nabati. Protein hewani merupakan protein
yang bersumber dari hewan. Contoh makanan yang mengandung unsur protein
diantaranya yaitu daging, ikan, ayam, telur, susu, kerang dan lain-lain. Sedangkan
sumber protein nabati merupakan protein yang bersumber dari tumbuh-tumbuhan
(Azhar, 2016). Bahan makanan yang mengandung protein nabati dapat ditemukan
dalam sayuran, buah-buahan, kacang-kacangan (Rismayanthi, 2015).

2.6.  Analisis Kadar Protein Menggunakan Metode Kjedhal

Penentuan kadar protein secara kuantitatif menggunakan metode Kjeldahl
untuk mengukur kandungan protein kasarnya. Protein kasar merupakan senyawa
yang mengandung unsur nitrogen dapat berupa protein dan bukan protein.

Tahapan pada metode Kjeldahl yaitu destruksi, destilasi dan titrasi. Metode
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Kjeldahl memiliki prinsip yaitu bahan organik yang ada dalam sampel didestruksi
(dipecah) menggunakan asam kuat yaitu asam sulfat dan ditambahkan dengan
katalis untuk mempercepat reaksi. Hasil detruksi kemudian dilakukan penetralan
dengan menggunakan alkali melalui proses destilasi yang akan memisahkan
komponen berdasarkan perbedaan titik didih. Kerja dari proses destilasi yaitu
penguapan campuran kemudian diikuti dengan proses pendinginan serta
pengembunan. Perbedaan titik didih yang semakin besar akan membuat proses
destilasi berjalan dengan baik serta dihasilkan destilat yang semakin murni
(Rassem et al., 2016).

2.7.  Sifat Organoleptik

Organoleptik merupakan suatu metode yang digunakan untuk menguji
kualitas suatu bahan atau produk menggunakan panca indra manusia. Jadi dalam
hal ini aspek yang diuji dapat berupa warna, rasa, bau, dan tekstur. Organoleptik
merupakan salah satu komponen yang sangat penting dalam menganalisis kualitas
dan mutu produk. Warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama
dalam penyajian. Warna merupakan kesan pertama karena menggunakan indera
penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen
untuk mencicipi produk tersebut (Lamusu et al., 2019).

Rasa dapat ditentukan dengan cecapan, dan rangsangan mulut. Tekstur dan
konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh
bahan tersebut, dan rasa memiliki peran yang penting dalam mutu suatu bahan
pangan. Perubahan tekstur atau viskositas bahan pangan dapat mengubah rasa
yang timbul karena dapat mempengaruhi rangsangan terhadap sel aseptor olfaktori

dan kelenjar air liur. Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik
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yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga

membangkitkan selera (Hasani et al., 2018)

2.8.  Deskripsi labu Kuning (Cucurbita moschata)

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah salah satu jenis sayuran yang
digunakan dalam diet sehat serta dalam pengobatan tradisional di banyak negara
karena manfaat nutrisi dan kesehatan dari senyawa bioaktif yang diperoleh dari

biji dan buahnya (Enneb et al., 2020).

Gambar 1. Biji labu kuning
(Sumber :dokumentasi pribadi)

Klasfikasi tanaman labu kuning diklasifikasikan sebagai berikut (United States

Department of Agriculture - National Agricultural Statistics Service, 2024):

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Cucurbitales

Famili : Cucurbitaceae
Genus : Cucurbita

Spesies : Cucurbita moschata

Biji labu kuning mengandung beberapa jenis asam amino yaitu alanin,
arginin, asam aspartat, sistein, asam glutamat, glisin, histidin, isoleusin, leusin,

lisin, metionin, fenilalanin, prolin, serin, threonin, triptofan, tirosin, dan valin
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(Glew et al., 2006). Berikut disajikan dalam Tabel 1 kandungan kimia serta gizi
yang terdapat dalam biji labu kuning menurut USDA (United States Department
of Agriculture).

Tabel 1. Komposisi kimia biji labu kuning

Kandungan Satuan Nilai per 100 g
Proksimat

Air G 4.5
Energi Kkal 446
Protein G 18,55
Lemak G 19,4
Karbohidrat G 53,75
Serat G 18,4
Mineral

Kalsium (Ca) Mg 55
Besi (Fe) Mg 3,31
Magnesium (Mg) Mg 262
Fosfor (P) Mg 92
Kalium (K) Mg 919
Natrium (Na) Mg 18
Zink (Zn) Mg 10,3
Vitamin

Vitamin C Mg 0,3
Thiamin Mg 0,034
Riboflavin Mg 0,052
Niacin Mg 0,286
Vitamin B6 Mg 0,037
Folat Mg 9

Sumber: United States Department of Agriculture, 2018

Biji labu kuning mengandung zat gizi makro terutama protein (18,55 g)
dan lemak (19,4 g) di dalam 100 gram biji labu kuning. Kandungan mineral
makro kalsium sebanyak 55 mg dan fosfor sebesar 92 mg di dalam 100 gram biji
labu kuning. Biji labu kuning mengandung vitamin larut air seperti vitamin C dan
B kompleks (United States Department of Agriculture, 2018).

Pemanfaatan biji labu kuning masih terbatas, namun Panjaitan et al.,
(2015) memanfaatkan biji labu kuning menjadi minyak biji labu kuning sebagai
sediaan nanoemulsi topikal untuk kulit. Penambahan ekstrak biji labu kuning pada

produksi susu nabati disukai oleh panelis pada uji organoleptik.

UNIVERSITAS MEDAN AREA

© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang

Document Acc]zlzed 24/6/25

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



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

BAB III
METODE PENELITIAN

3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Juni 2024 sampai dengan
bulan Agustus 2024 di Jalan Toba Nauli No.21, Kec. Percut Sei Tuan, Kab. Deli
Serdang, Sumatera Utara dan Analisa kimianya dilakukan di Laboratorium
Biokimia USU.
3.2. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, saringan,
kompor, panci, timbangan analitik, Seperangkat alat kjedhal seperti labu kjeldahl,
electromantle, labu Erlenmeyer, pipet tetes, labu destilasi, kondensor dan kamera.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji labu kuning,
ragi tempe (merek: raprima), plastik bening, Asam sulfat (H2SO4) 98%, Logam
selenium (Se), Aquadest, Natrium hidroksida (NaOH) 30%, batu didih, Indikator
fenolftalein (pp), Asam borat (H3BOs3) 3%, Indikator Tashiro, Asam klorida
(HCI) 0,1 N.
3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan skala laboratorium dan
Analisa kimia tempe dengan menganalisa kadar protein menggunakan metode
kjeldahl.
3.4. Prosedur Penelitian
3.4.1 Preparasi Sampel

Sampel biji labu kuning sebanyak 2 kg yang diperoleh dari toko sijelok

Samosir, Kabupaten Samosir direndam selama 15 menit untuk memisahkan biji
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yang sudah tua dengan cara membuang biji labu kuning yang terapung. Biji yang
sudah dipisahkan ditiriskan untuk dilakukan tahap selanjutnya yaitu tahap sortasi.
3.4.2 Proses Fermentasi

Sampel biji labu kuning sebanyak 2 kg disortasi dan direndam selama 4
jam di dalam ember menggunakan air bersih, dikupas kulitnya satu persatu dan
dicuci kembali menggunakan air bersih sampai air cucian menjadi jernih. Biji labu
kuning yang telah dicuci direbus selama 15 menit sampai biji lunak, dilakukan
penirisan menggunakan saringan dan didinginkan selama 1-3 jam dengan cara
disebar di atas nampan yang dialasi kain bersih. Biji labu kuning yang sudah
dingin diberi ragi sesuai dengan bobot yang telah ditentukan yaitu 100 gram biji
labu dengan konsentrasi ragi (0%, 5%, 7%, 9%, 11%) dan diaduk hingga
homogen. Biji labu kuning sebanyak 100 gram yang telah diberi ragi sesuai bobot
yang telah ditentukan (0%, 5%, 7%, 9% dan 11%) dikemas kedalam plastik
bening dengan ukuran 9x20 cm dan diberi lubang dibagian sisi atas dan sisi
bawah menggunakan tusuk gigi. Biji labu kuning yang sudah selesai dikemas
didiamkan selama 36-48 jam dan disusun di atas rak dengan suhu ruang 25-30 °C.
3.4.3 Penentuan kadar protein Tempe Biji Labu Kuning Metode KJedhal

Analisa kadar protein dilakukan menggunakan metode kjedhal, adapun
prosedurnya sebagai berikut:

1. Tahap destruksi

Sampel yang telah diblender ditimbang sebanyak 1 gram dimasukkan ke

dalam labu kjeldahl, kemudian ditambahkan asam sulfat pekat (H2SO4)

98% ke dalam labu kjeldahl menggunakan pipet tetes sebanyak 15 ml dan

selenium mix sebanyak 0,3 gram. Labu kjeldahl dipanaskan dengan api
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yang kecil setelah beberapa saat api sedikit demi sedikit akan dibesarkan
sampai suhu menjadi naik dan destruksi dapat dihentikan pada saat larutan
berubah warna menjadi jernih.
2. Tahap destilasi
Hasil sampel destruksi yang didapatkan didinginkan dan diencerkan
dengan menambahkan aquadest sebanyak 75 ml dan dimasukkan ke dalam
labu destilasi. Ditambahkan 50 ml larutan natrium hidroksida (NaOH)
30% ke dalam labu destilasi dan diteteskan indikator fenoftalein hingga
terjadi perubahan warna lembayung pada larutan labu destilasi.
Dimasukkan batu didih ke dalam labu destilasi dan dipanaskan diatas
elektromantle. Labu destilasi dipasang dan dihubungkan dengan
kondensor dan dibenamkan dalam cairan penampung. Uap yang dihasilkan
dari cairan yang mendidih akan mengalir melalui kondensor menuju
erlemeyer penampung. Dimasukkan 25 ml larutan asam borat (H;BO3) 3%
ke dalam labu Erlenmeyer dan 3 tetes indikator Tashiro. Dihentikan
destilasi jika terjadi perubahan warna dari larutan ungu menjadi larutan
hijau tosca pada labu erlenmeyer.
3. Tahap titrasi

Hasil destilasi yang telah ditampung di dalam erlemeyer dititrasi dengan
asam klorida (HCl) 0,1 N sampai terjadi perubahan warna dari larutan
hijau tosca menjadi larutan ungu. Dicatat volume asam klorida (HCI) 0,1

N yang terpakai.
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4. Perhitungan Kadar Protein:
Berdasarkan perhitungan % N total dapat menggunakan rumus sebagai
berikut:

% Kadar Protein = % Kadar Nitrogen x Faktor konversi (6,25)

V HCI- V blanko) x N HCI x 14,0008
% N= x 100 %
Berat sampel

Keterangan:

V HCI : ml HCI untuk titrasi sampel

V blanko : ml HCI untuk titrasi blangko

N : Normalitas HCI standar yang digunakan
14,008 : Berat atom Nitrogen

6,25 : Faktor konversi protein untuk biji-bijian

3.4.4 Uji Organoleptik
Tahapan-tahapan yang dilakukan dalam uji organoleptik yaitu tahap
persiapan dan tahap pemberian skoring oleh panelis.
a. Tahap Persiapan
Disiapkan sampel tempe biji labu kuning dengan konsentrasi ragi 5%, 7%,
9%, 11%. Dipastikan sampel dalam kondisi segar dan siap untuk diuji.
Dipilih 15 panelis untuk menilai rasa, tekstur, warna dan aroma pada
tempe biji labu kuning. Disiapkan fomulir penilaian dan alat tulis.
b. Langkah uji organoleptik
1. Penilaian rasa: panelis menilai rasa sampel tempe dengan skala (1-4),
dimana: 1: tidak enak; 2: kurang enak; 3: enak; 4: sangat enak
2. Penialian tekstur: panelis menilai tekstur sampel tempe dengan skala
(1-4), dimana: 1: tidak padat; 2: kurang padat; 3: padat; 4: sangat padat
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3. Penilaian warna: panelis menilai warna sampel tempe dengan skala (1-
4), dimana: 1: tidak putih; 2: kurang putih; 3: putih; 4: sangat putih
4. Penialian aroma: panelis menilai aroma sampel tempe dengan skala (1-
4), dimana: 1: tidak khas tempe; 2: kurang khas tempe; 3: khas tempe;
4: sangat khas tempe
3.5 Analisis Data
Data hasil uji kadar protein dianalisis menggunakan Uji t tunggal (hanya
satu set data) dilanjutkan dengan Analisa korelasi dan regresi pearson, serta
mencari prediksi konsentasi ragi yang optimal untuk menghasilkan kadar protein
tertinggi.
Penelitian ini bersifat eksperimental yang terdiri dari dua faktor. Faktor
pertama adalah konsentrasi ragi yang terdiri dari lima taraf yaitu:

0%= tidak menggunakan ragi

5%= 5 gram
7%= 7 gram
9%= 9 gram

11%= 11 gram
Faktor kedua adalah waktu fermentasi yaitu 48 jam.
Pada uji organoleptik menggunakan 15 panelis dan analisis data

menggunakan uji Kruskal-walish.
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BABV
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan menggunakan metode
Kjeldhal dapat diambil kesimpulan 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%. Jika dosis ragi terus ditambah maka kadar

protein yang terbentuk akan menurun.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, disarankan untuk
dilakukannya penelitian lebih lanjut menggunakan biji bijian maupun kacang
kacangan yang mengandung protein untuk memperluas variasi bahan baku

pembuatan tempe.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data hasil Pengamatan Kadar Protein menggunakan Metode kjedhal

H1: Konsentrasi ragi mempengaruhi kadar protein yang terbentuk pada
fermentasi tempe biji labu kuning.

HO:  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 Mean (Rata?) 12,3
Terendah Lower 2,6
Data-data terendah Mean differen 9,7
Standard deviasi Std.Dev 2,46
Standart error Std. Error 1,10
t hitung 8.8
Db= df =n-1 Df=5-1 4
T table =t a (db) t tabel = t 0.05(4) 2,776
Hasil analisa t hit > t tabel H1 diterima
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Lampiran 2. Dokumen Syarat Mutu Tempe berdasarkan SNI 3144: 2015

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1. Bau normal, khas
2. Warna normal
3. Rasa normal
2 Air (b/b) % maks 65
3 Kadar lemak (b/b) % min 10
4  Protein (Nx5,71) (b/b) % min 15
5 Kadar serat kasar % maks 2,5
6  Cemaran 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. Merkuri (Hg) mg/kg maks 0,03
7  Cemaran Arsen mg/kg maks 0,25
8  Cemaran mikroba
1. Bakteri coliform APM/g Maks 10
2. Salmonela - Negatif/25
gram

Sumber: BSN, 2015
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Lampiran 3. Dokumentasi Proses Fermentasi Tempe Biji Labu Kuning

(a) (b)

(c) (d)

(e) ®

(2

Keterangan: (a) Biji labu kuning; (b) Biji labu kuning setelah dikupas;
(c) perendaman; (d) perebusan; (e) penirisan; (f) pendinginan;
(g) pengemasan
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Lampiran 4. Dokumentasi Produk Tempe Biji Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan berbagai konsentrasi ragi

(a) (b)

©) (d)

(e)

Keterangan: (a) konsentrasi ragi 0%; (b) konsentrasi ragi 5%; (c) konsentrasi ragi
7%; (d) konsentrasi ragi 9%; (e) konsentrasi ragi 11%
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Lampiran 5. Dokumentasi Uji Kadar Protein Pada Tempe Biji Labu Kuning
Menggunakan Metode Kjedhal

(a) (b)

(©) ()

Keterangan: (a) tempe biji labu kuning; (b) tahap destruksi: (c) tahap destilasi;
(d) tahap titrasi
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Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Protein Tempe Biji Labu Kuning
(Cucurbita moschata)
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