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MSG (Monosodium glutamate) merupakan garam natrium dari asam

glutamate yang terurai menjadi natrium dan glutamat. Penggunaan MSG

berlebihan dapat menimbulkan rasa pusing dan mual. Gejala itu disebut Chinese
Restaurant Syndrome. Garam yang terkandung dalam MSG mampu
memenuhi kebutuhan garam sebanyak 20-30%, sehingga mengkonsumsi
MSG  berlebihan dapat meningkatkan kadar garam dalam darah

(Praptiningsih et al, 2017).

Tempe merupakan sumber protein tinggi yang berguna untuk kepentingan
bagi masyarakat Indonesia. Tempe merupakan olahan produk dari kedelai
yang membutuhkan jamur Rhyzopus oryzae . Tempe mempunyai kandungan zat
diperlukan tubuh seperti proteinnabati, karbohidrat yang tinggi, lemak dan
mineral. Pada setiap 100 gr tempe itu mempunyai kandungan 20,80 gr
protein, 8,80 gr lemak, 13,50 gr karbohidrat, 0,190 mg dan juga vitamin B1

dan mengandung sedikit serat .nabati
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BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

1. Tempe Kedelai

Tempe merupakan produk fermentasi yang berbahan baku kedelai dan

mempunyai nilai gizi yang baik Fermentasi pada proses pembuatan tempe terjadi
karena adanya jamur Rhyzopus oryzae yang menghasilkan padatan dan berbau
khas serta bewarna putih keabu-abuan Selain mengandung protein tinggi

tempejuga terkandung isoflavon yang menangkal radikal bebas.

1. Perebusan

Tahap yg bertujuan kacang kedelai menyerap air, sehingga lebih lunak dan
memudahkan proses fermentasi tahap awal. Perebusan yang ideal dilakukan

sebanyak dua kali yang bertujuan memaksimalkan isoflavon tempe.

2.3.2 Fungsi Protein

Protein berada sebuah sel dan merupakan komponen penting dari

enzim dan hormon. Di dalam makanan kandungan protein sangat tinggi
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adalah sumber asam amino. Jenis dan jumlah asam amino disediakan

dalam

makanan yang memiliki sumber protein. Hal inilah yang akan menentukan

bagaimana tubuh dalam melakukan fungsi-fungsinya sesuai dengan

yang dibutuhkan asam amino. Berikut fungsi dari protein :

2.3.4 Metabolisme Protein

Protein Makanan

Protein makanan dilindungi oleh dinding yang berdiri selulosa, dan tidak dapat
cerna oleh pencernaan kita, sehingga cerna yang sumber protein nabati
umumnya lebih turun dibanding oleh sumber protein hewan. Makanan
dengan cara dipanaskan merusak dan memecah dinding tersebut, hingga

protein terdapat di dalam sel jadi terbuka dan dapat dicapai cairan pencernaan.

Penelitian pre eksperimen adalah penelitian tanpa menggunakan pembanding
ataupun control dalam pelaksanaan penelitian dan dapat mengetahui sebab
akibat antara perlakuan terhadap variabel terkait. Peneliti menggunakan
penelitian pra eksperimen karena untuk mengukur kadar protein tempe segar
dengan penambahan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan

komposisi berbeda



Tabulasi adalah pemembuatan tabel sesuai pada tujuan penelitian yang
diinginkan oleh sipeneliti Didalam penelitian kini data disajikan bentuk tabel
yang dapat digambarkan hasil pemeriksaan kadarnya protein campuran tempe
dengan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan perbandingan

komposisi 1:1, 1:2 dan 1:3.

5.1.2 Kadar protein pada campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas

comosus

L.Merr)

Tabel 5.1 Distribusi data kadar protein pada campuran tempe dan
ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan

perbandingan 1:1,

1:2 dan 1:3

No. Nama Komoposisi Kadar Protein (%)

(Tempe : Nanas)

1. Komposisi 1:1 23,3
> Komposisi 1:2 25,2
3. Komposisi 1:3 28,7

(0]

Sumber : Data Pribadi, Agustus tahun 2019

memperlihatkan bahwa setiap penambahan perbandingan



komposisi ekstrak batang nanas mengalami kenaikan,apakah pada perbandingan

1:1di

dapatkan kadar protein sebanyak 23,3 %, komposisi 1:2 sebanyak 25,2 %
dan komposisi 1:3 sebanyak 28,7 %. Penambahan ekstrak batang nanas (Ananas
comosus L.Merr) berbanding lurus dengan peningkatan kadar protein pada setiap

komposisi.

Tabel 5.2 Uji Organoleptik Pada Campuran Tempe Dan Ekstrak Batang Nanas

(Ananas comosus L.Merr)

No Nama Komposisi Bau Rasa Warna  Tekstur

(Tempe : Nanas)

1. Komposisi 1:1 Aroma empe Manis Coklat
t aroma muda
o Halus
2. Komposisi 1:2 sedikit as Manis (++)
nana
han sedikit
s Kasar
Aroma kecut  Coklat
memiliki
fei - Manis (+++)
3. Komposisi 1:3 hanas serat
kecut
Tekstur
Aroma Caramel sedikit

+++) kasar

[0T »

Sumber: data probadi, tahun 2019



5.2 Pembahasan

Hasil penelitian pada campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas

comosus L.Merr) yang dibuat dalam 3 komposisi yang berbeda. Terdapat kadar

protein

pada komposisi 1:1 sebanyak 23,3 %, kadar protein pada komposisi 1:2

sebannyak 25,2

[63]>

% dan komposisi 1:3 sebanyak 28,7 %.

Menurut peneliti penambahan ekstrak batang nanas (Ananas comosus

L.Merr) dalam proses hidrolisis tempe untuk penyedap

rasa alami memberikan pengaruh terhadap peningkatan protein. Proses

hidrolisis

protein merupakan salah satu cara untuk meningkatkan kadar protein dalam

suatu

bahan makanan. Proses hidrolisis protein secara enzimatis sering digunakan

untuk

pengolahan bahan makanan karena dianggap jauh lebih aman dan tidak

menimbulkan



efek samping yang dapat membahayakan tubuh bila hidrolisat tersebut masuk
kedalam tubuh. Selain digunakan sebagai penyedap alami campuran tempe dan

ekstrak batang

nanas (Ananas comosus L.Merr) juga dapat digunakan sebagai produk makanan

atau

minuman.

Campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas comosusL.Merr) dalam

penelitian ini menggunakan 3 komposisi yang berbeda yaitu 1:1 (50 gr tempe :

50 gr

batang nanas), 1:2 (50 gr tempe : 100 gr batang nanas) dan 1:3 (50 gr tempe : 150

r

batang nanas). Penambahan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr)

dalam

komposisi ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein pada setiap

penambahan

ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan komposisi yang berbeda.

Proses hidrolisis tempe dimulai dari penghalusan tempe dengan penambahan



ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan berbagai

perbandingan

tertentu. Selanjutnya bahan yang sudah halus dikondisikan pH antara 6-7

hal ini

berkaitan dengan pH optimum enzim bromelin untuk biasa bekerja dengan
baik. Kemudian masing-masing campuran di masukkan kedalam oven dengan

suhu 55° C

karena pada suhu ini enzim bromelin akan bekerja pada suhu optimumnya

sehingga

proses hidrolisis protein akan terjadi enzim bromelin memiliki suhu optimum
sekitar 50° C dan pH optimum antara 6-8 (Warochmah, 2017). Proses

pengovenan

berlangsung selama 2 jam yang kemudian campuran tempe dan ekstrak batang
nanas (Ananas comosus L.Merr) dikeluarkan dari oven dan ditambahkan NaCl

sebanyak 0,25

gram untuk setiap komposisi campuran dan proses dilanjutkan dengan inaktivasi

enzim

bromelin dengan pengovenan pada suhu 70-80° C sampai tekstur campuran

menjadi



kering (sekitar 2 hari).
Hasil campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas comosus

L.Merr)

dengan 3 komposisi yang berbeda dilakukan uji kadar protein dengan

menggunakan

metode Kjedahl. Metode Kjedahl itu sendiri meliputi proses destruksi, destilasi

dan

titrasi.

Ketiga proses dalam metode Kjedahl sudah dilakukan pada masing-masing

komposisi maka didapatkan hasil pada pemeriksaan pertama untuk komposisi

1:1

kadar protein sebanyak 23,3%, selanjutnya untuk komposisi 1:2 didapatkan

kadar

protein sebanyak 25,2% sedangkan untuk komposisi ketiga dengan

perbandingan 1:3

didapatkan kadar protein sebanyak 28,7%. Dilihat dari data tersebut maka
setiap komposisi campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas

comosus L.Merr)

mengalami kenaikan kadar protein.



Penambahan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) dalam

proses

hidrolisis tempe untuk penyedap rasa alami dapat memberikan pengaruh

terhadap

peningkatan kadar protein. Peningkatan kadar protein pada campuran

tempe dan

ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) disebabkan oleh kandungan

enzim

bromelin pada batang nanas.Tempe juga mengandung enzim

protease yang berasal dari jamur Rhyzopus sp, enzim protease memiliki fungsi

sama

31>
dengan enzim bromelin yang dapat menghidrolisis protein.
Degradasi komponen-komponen kedelai pada fermentasi tempe membuat

tempe

memiliki kandungan protein yang tinggi. Hidrolisis protein oleh enzim protease

akan

meningkatkan kadar protein pada bahan baku yang dihidrolisis (Arniah,
2017). Hidrolisis enzim protease terjadi karena putusnya ikatan peptide dari

ikatan substrat,
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dimana enzim rotease tersebut sebagai katalisator dalam sel. Perlu diketahui

pada

beberapa hidrolisat protein secara enzimatis untuk peningkatan konsentrasi,

penambahan enzim didapatkan hasil penurunan kadar protein. Jadi komposisi

antara

bahan protein yang dihidrolisat ataupun komposisi enzim harus dalam kondisi

yang

tepat sehingga kadar protein tertinggi akan didapatkan.

dengan komposisi 1:1 sebanyak 23,3%, pada komposisi 1:2 sebanyak 25,2

dan komposisi 1:3 sebanyak 28,7% .

6.2 Saran

6.2.1 Bagi masyarakat

Bagi masyarakat diharapkan dapat menggunakan campuran tempe

dan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) sebagai bahan pengganti
MSG (Monosodium glutamate) yang mampu memberikan efek samping bagi

kesehatan.

6.2.3 Bagi peneliti selanjutnya



Dari penelitian diharapkan dijadikan referensi kepada peneliti selanjutnya
penelitian lebih lanjut dengan menggunakan ekstrak yang berbeda  dapat

menaikkan kadar proteinnya di dalam makanan
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