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KADAR PROTEIN PADA CAMPURAN TEMPE FERMENTASI DAN

BERBAGAI PERBANDINGAN KONSENTRASI EKSTRAK NANAS
(Ananas comosus (L.) Merr.)

Farach Khanifah

Prodi DIII Analis Kesehatan, STIKES Insan Cendekia Medika J1 kemuning
no.57A Candimulyo Jombang Jawa Timur Indonesia, 61413

ABSTRAK

Kacang kedelai (Glycine max L) merupakan salah satu jenis kacang-kacangan
dengan kadar protein yang cukup tinggi, salah satunya adalah tempe. Kacangkedelai
(Glycine max L) dan tempe fermentasi >48 jam dapat dihidrolisis dengan penambahan
ekstrak buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) memiliki kadar protein yang untuk
dijadikan alternatif penyedap rasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
proteinpada masing-masing perlakuan. Penelitian dibuat tiga perlakuan penambahan
ekstrak buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) untuk setiap masing-masing bahan baku
yaitu perbandingan 1:1, 1:2 dan 1:3 (kacang kedelai (Glycine max L) /tempe fermentasi
>48 jam : ekstrak buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.)). Desainpenelitian yang
digunakan adalah deskriptif karena hanya ingin mengetahui kadar protein total pada
kacang kedelai (Glycine max L) dantempe yang ditambahkan ekstrak buah nanas
(Ananas comosus (L.) Merr.). Hasil penelitian ini adalah kadar protein total pada
campuran kacang kedelai (Glycine max L. Merr) dan ekstrak buah nanas (Ananas
comosus) untuk setiap komposisi adalah 27,3344% untuk perbandingan komposisi 1:1,
29,7953% untukperbandingankomposisi 1:2, dankadar protein tertinggidihasilkanoleh
perbandingankomposisi 1:3 dengankadarproteintotal sebanyak 31,2836 %. Dan kadar
protein total padacampurantempe fermentasi>48jamdan ekstrakbuahnanas(Ananas
comosus) didapatkan hasil 31,8780% untuk perbandingan komposisi 1:1, 36,5194%
untuk perbandingan komposisi 1:2, dan 29,4627% untuk perbandingan komposisi 1:3.

Kata kunci :fermentasi tempe, ekstrak buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.),
protein.

I. PENDAHULUAN

Protein merupakan suatu makronutrien yang berperan penting dalam
pembentukan biomolekul dan berpengaruh dalam penentuan ukuran dan
struktur sel. Protein tersusun atas rantai-rantai panjang asam amino, yang
terikat satu sama laindalam  suatu ikatan peptida (Cakrawati dan Mustika,
2012). Jenis protein berdasarkan asalnya dibedakan menjadi dua yaitu protein
hewani dan protein nabati. Salah satu contoh protein nabati yang memiliki
kadar protein cukup tinggi adalah dari jenis kacang-kacangan. Kacang kedelai
(Glycine max L. Merr) beserta semua jenis olahannya merupakan sumber
protein nabati tertinggi. Dalam 100 gram kacang kedelai (Glycine max L.
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Merr) mengandungproteinsebanyak34,9 gr,34,8 grkarbohidratdan 18,1 gr
lemak (Tirtawinata, 2006).

Tempe merupakanjenis olahankacang kedelai(Glycine max L) yang telah
dikenal sebagai pangan fungsional —melalui proses fermentasi jamur yaitu
Rhizopus oryzae, Rhizopus stolonifer, atau Rhizopus oligosporus  (Winarno,
2003). Lama fermentasi pembuatan tempe sekitar 36-48 jam dengan ditandai
adanya kapang yang hampir tetap dan tekstur yang lebih kompak. Lama
fermentasi memberikan pengaruh dalam kualitas produk suatu produk, produk
fermentasi adalah produk yang dapat diterima baik secara kenampakan, aroma
serta nutrisi yang dihasilkan. Fermentasi dibantu oleh mikroorganisme yang
memiliki fase hidup logaritmik. Setiap 100gr tempemengandung 18-20gr
protein, 4gr lemak, 12 gr kabohidrat,serat3,5 gr danmempunyaikandungan
vitamin, fosfor, kalsium (Astawan., dkk, 2004).

Berbagai cara bisa dilakukan untuk pengelolahan bahan makanan untuk
pemenuhan kebutuan manusia dengan proses yang memiliki tujuan beragam.
Tujuan itu sendiri meliputi peningkatan nilai gizi, peningkatan nilai fungsi,
peningkatan nilai selera seperti yang telah diungkapkan dalam penelitian
Machin (2012) bahwa protein daritempe yang dihidrolisisdengan enzimdapat
digunakan sebagai alternatif penyedap rasa alami. ~ Teknik hidrolisis protein
merupakan suatu teknik pemecahan struktur protein menjadi pecahan-pecahan
peptida sehingga akan meningkatkan kadar protein pada hasil hidrolisatnya.
Menurut Wijayanti, Romadhon dan Rianingsih (2015) menyatakan bahwa
terjadi peningkatan kadar protein setelah proses hidrolisis protein secara
enzimatisdenganenzim protease. Enzim protease merupakan salah satu enzim
yang berfungsi dalam proses pemecahan protein. Yang termasuk dalam enzim
protease adalah enzim bromelin. Enzim bromelin terdapat pada buah nanas
(Ananascomosus). Enzim bromelin memiliki sifat dapat menghidrolisis ikatan
peptida pada kandungan protein menjadi asam amino. Enzim ini mampu
memecahprotein,olehkarenaitudapatmeningkatkankadar protein(Machin,
2012).

Kondisi seperti diatas membawa sebuah pemikiran akan dilakukan
penelitian tentang uji kadar protein total pada tempe fermentasi > 48 jam yang
ditambah ekstrak buah nanas dengan perbandingan yang berbeda. 50 gram
kacang kedelai dan tempe fermentasi > 48 jam masing-masing dibuat dalam 3
kelompok, kelompok pertama ditambah ekstrak buah nanas dari 50 gr nanas,
kelompok kedua ditambah ekstrak buah nanas dari 100 gram nanas, kelompok
ketiga ditambah dengan ekstrak buah nanas dari 150 gram nanas. Hal yang
sama dilakukan pada kelompok bahan tempe fermentasi > 48 jam. Hal ini
dilakukan untuk mengetahui peningkatan protein total pada masing-masing
bahan yang ditambah ekstrak buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) dengan
perbandingan komposisi berbeda.

II. METODE DAN BAHAN

Alat
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Alatyangdigunakandalampenelitianmeliputiblender,pHuniversal,
kainsaring, alatpenyulingan, pipet volume 10 ml,beakerglass,erlenmeyer
250ml,gelasukur 100 ml, komporlistrik,labu ukur 100ml,labuKjedahl,
oven, timbangan analitik, stopwatch

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang kedelai
kuning (Glycine max L), buahnanas (Ananas comosus (L.) Merr) masak
yang dibuat ekstrak dengan diambil sari buahnya dan tempe kedelai yang
dibeli di Pasar Legi Jombang. Tempe dipilih yang umur fermentasi > 48 jam,
asamborat (H;B03)2%,asamklorida(HCI) 0,01 N, airsuling, campuran
selenium, indikator campuran, larutan NaOH 30%, NaCl, H,SO, pekat.

Similarity B Citation
B Similarity from a chosen source B References
abc | Possible character replacement


https://corp.unicheck.com/

() UNICHECK

UMSIDA

PLAGIARISM SCAN

Desain Penelitian

Desain penelitian dalam penelitian ini adalah deskriptif. Dalam
penelitian ini menjelaskan kadar protein total dari hidrolisat kacang kedelai dan
tempe fermentasi > 48 jam dengan penambahan ekstrak buah nanas komposisi

berbeda.
tempe fermentasi 50 gr (dicuci, Buah nanas 50 gr, 100 gr, 150 gr
dikukus 15 menit, didinginkan) diblender
v Vv
Diblender (ditambahkan air Disaring, didapatkan air sari nanas (100 ml,
perbandingan 1:0,5) 200ml, 300ml)

l

1:3)

Menambahkan ekstrak nanas tempe fermentasi sesuai dengan perbandingan (1:1, 1:2,

l

Diblender ulang , kondisikan pH 6-7

Y

Pengovenan suhu 550 C selama 2 jam

Y

Penambahan NaCl (0,5 gr/ 100 gr kacang kedelai/ tempe), dioven
kembali selama 2 hari suhu 70-800 C
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I HASIL DAN PEMBAHASAN

Metode Kjedahl adalah medode pengukuran kadar protein. Dalam
metode Kjedahl pengukuran protein dilakukan melalui tiga tahapan yaitu
destruksi, destilasi dan titrasi. Protein akan didestruksi secara oksidatif
dengan bantuan H,SO, pekat, sambil dipanaskan. Dalam hal ini protein
akan didestruksi menjadi CO, dan H,O dan nitrogen menjadi amonium
sulfate (NH4).SO4. Kemudian amonia dilepaskan dengan menambahkan
larutan NaOH dan NH; yang dilepaskan didestilasi dengan uap panas
kemudian dititrasi dengan larutan HCI, banyaknya larutan HCI yang
digunakan untuk penentuan kadar protein (Sediaoetama, 2010).

1. Tahap Destruksi

Protein +st 04 (NH4)zs 04 +CO + COz + HzO
2. Tahap Destilasi X

(NH4)2SO4 + NaOH NH4OH + Na,SO,

NH,OH NH4 + OH

3. Tahap Titrasi
NH; = HCI

Titrasi yang digunakan adalah titrasi asam basa dengan
menggunakan larutan HCI, banyaknya larutan HCIl yang digunakan untuk
titrasi akan digunakan dalam penentuan kadar protein dalam sampel uji.
Analisa data dari penggunaan volume larutan HCI untuk penentuan kadar
protein total pada tempe fermentasi > 48 jam dengan penambahan ekstrak
buah nanas (Ananas comosus L merr) disajikan pada tabel 1 dan 2

Tabel 1 Analisa Data Penggunaan Larutan HC1 untuk Penentuan Kadar
Protein Total pada Campuran Tempe Fermentasi dan
Ekstrak Buah Nanas (Ananas comosus L merr)

No  Nama Komposisi Bobot sampel (gr) Volume HCI (ml)
(Kedelai : Nanas) Simplo Duplo Simplo Duplo
1 Komposisi 1:1 0,5161 0,5173 7,40 7,42
2 Komposisi 1:2 0,5033 0,5073 7,84 7,86
3 Komposisi 1: 3 0,5066 0,5060 8,24 8,20
Blanko 0.74 0.74

Sumber : Data Primer

Tabel 2 Analisa data penggunaan larutan HCI untuk
penentuan kadar protein total pada campuran tempe fermentasi > 48
jam dan
ekstrak buah nanas (Ananas comosus L merr)

No Nama Komposisi Bobot sampel (gr) Volume HCI (ml)
(Tempe : Nanas) Simplo Duplo Simplo Duplo
1 Komposisi 1:1 0,5628 0,5651 9,22 9,24
2 Komposisi 1:2 0,5074 0,5073 9,48 9,50
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3 Komposisi 1: 3 0,5046 0,5059 7,76 7,78
Blanko 0.74 0.74
Sumber : Data Primer

Dari data diatas dapat diketahui pada pengukuran protein untuk
komposisi t empe fermentasi dan ekstrak buah nanas (Ananas comosus
L merr) penggunaan larutan HCI tertinggi dengan perbandingan 1:3.
Kenaikan penambahan ektrak buah nanas (Ananas comosu L merr )
berbanding lurus dengankenaikan volumeHCI yang digunakandalam proses
titrasi. Sedangkan pada pengukuran protein untuk komposisi campuran
tempe fermentasi > 48 jam dan ekstrak buah nanas (Ananas comosus)
penggunaan larutan HCl mengalami kenaikan dari komposisi 1:1 ke 1:2
namun mengalami penurunan dari komposisi 1:2 ke 1:3 dan dari data tersebut
akan dilakukanperhitungan penentuan kadar protein total terhadap masing-
masing komposisi campuran campuran kacang kedelai (Glycine max L. Merr)
dan tempe fermentasi > 48 jam dengan penambahan ekstrak buah nanas
(Ananas comosus) disajikan dalam tabel 3 dan 4

Tabel 3 Kadar Protein Total pada Campuran Tempe Fermentasi dan
Perbandingan Ekstrak Buah Nanas (Ananas comosus L merr)

No  Nama Komposisi Kadar Protein (%) Rata-rata (%)
(Kedelai : Nanas) Simplo Duplo
1 Komposisi 1:1 27,3252 27,3437 27,3344
2 Komposisi 1:2 29,8713 29,7193 29,7953
3 Komposisi 1: 3 31,3487 31,2185 31,2836

Sumber: Data Primer

Tabel 4 Kadar Protein Total pada Campuran Tempe Fermentasi > 48 jam
dan Ekstrak Buah Nanas (ananas comosus) dengan Perbandingan Komposisi

No  Nama Komposisi Kadar Protein (%) Rata-rata (%)
(Tempe : Nanas) Simplo Duplo
1 Komposisi 1:1 31,9055 31,8505 31,8780
2 Komposisi 1:2 36,470 36,5647 36,5194
3 Komposisi 1: 3 29.4587 29.4667 29.4627

Sumber: Data Primer

Tabel 3 memperlihatkan bahwa setiap penambahan perbandingan
komposisi ekstrak nanas maka kadar protein total mengalami kenaikan,
penambahan ekstrak buah nanas (Ananas comosus) berbanding lurus dengan
kadar protein total pada setiap komposisi. Dankadar protein totalterbanyak
terdapat padacampuran tempe fermentasi dan ekstrakbuahnanas (Ananas
comosus) dengan perbandingan komposisi 1:3.  Sedangkan dalam tabel 4
terlihat bahwa penambahan ekstrak buah nanas pada tempe fermentasi >48
jam menunjukan kadar protein total yang fluktuatif yaitu mengalami kenaikan
pada perbandingan komposisi 1:2 dan mengalami penurunan pada
perbandingan komposisi 1:3.

Kadarproteintotalpada campuran tempe fermentasi danekstrakbuah
nanas (Ananas comosus L merr) sebesar 27,3344% untuk komposisi 1:1,
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sebesar29,7953%untukkomposisi1;2,dan31,2836% untukkomposisi1:3.
Kenaikan protein ini terjadi karena adanya proses hidrolisis protein kacang
kedelai oleh enzim bromelin yang terdapat pada ekstrak buah nanas. Hidrolisis
oleh enzim ini akan memecah protein menjadi pecahan-pecahan peptida yang
meningkatkan kadar protein didalamnya. Sedangkan untuk analisa kadar
protein total pada campuran tempe fermentasi >48 jam dan ekstrak buah nanas
didapatkan hasil 31,8780% untuk komposisil:1, 36,5194% untuk komposisi
1:2, dan 29,4627% untuk komposisi 1:3. Hasil ini terlihat jelas berbeda
dengan bahan kacang kedelai yang dihidrolisis. Penurunan kadar protein pada
hidrolisis tempe fermentasi >48 jam bekaitan dengan aktifitas Rhizopus sp
yang mendenaturasi protein tempe. Dengan adanya penambahan ekstrak buah
nanas 3x dari volume awal akan membuat bahan dengan kadar air cukup
tinggi sehingga proses denaturasi protein oleh jamur yang ada dalam tempe
cepat terjadi.

Proses hidrolisis kacang kedelai (Glycine max L. Merr) dan tempe
fermentasi >48 jamdimulaidariproses penghalusankacangkedelai(Glycine
max L. Merr) dan tempe fermentasi >48 jam dengan ditambahkan ektrak buah
nanas (Ananas comosus L merr) dengan berbagai perbandingan tertentu.
Selanjutnya hasil bahan yang sudah halus dikondisikan pHnya antara 6-7 hal
ini juga berkaitan dengan pH optimum enzim bromelin untu bisa berkerja
dengan baik. Kemudian masing-masing campuran dimasukkan kedalam oven
pada suhu 55° C karena dalam suhu ini enzim bromelin akan bekerja pada
suhu optimumnya sehingga proses hidrolisis protein bisa terjadi. Seperti yang
telah dijelaskan dalam Wuryanti (2014) enzim bromelin memiliki suhu
optiumsekitar 50°C danpH optimumpadakisaran6-8. Prosespengovenan
iniberlangsung selama?2 jamkemudian campurankacang kedelai (Glycine
max L. Merr) dan tempe fementasi >48 jam dengan penambahan ekstrak buah
nanas(Ananas comosus L merr)dikeluarkandarioven danditambahkan 0,25
gramNaCluntuksetiapkomposisicampuranlaluprosesdilanjutkandengan
inaktivasi enzim bromelin dengan pengovenan pada suhu 70-80° C sampai
didapat tekstur campuran kering (sekitar 2 hari).

Hidrolisis protein secara enzimatik merupakansuatu proses pemecahan
protein dengan menggunakan satu atau lebih enzim pada suhu dan pH
tertentu, pada proses hidrolisis protein secara enzimatis tidak terjadi
kerusakan asam amino didalamnya (Sediaoetama, 2010). Pada bahan
hidrolisis kacang kedelai penambahan ekstrak buah nanas memberikan
pengaruh terhadap kenaikan kadar protein didalamnya. Proses hidrolisis
protein itu sendiri merupakan salah satu cara peningkatan kadar protein dalam
suatu bahan makanan. Hidrolisis protein oleh enzim bromelin secara langsung
memberikan pengaruh terhadap kadar protein total pada hasil hidrolisat
kacang kedelai. Karena pada proses hidrolisis oleh enzim ini semua jenis
asam amino penyusun protein akan terpecah secara sempurna menjadi
pecahan-pecahan peptida yang lebih banyak. Adanya pecahan peptida (NH;)
ini yang akan terdeteksi dalam metode Kjedahl sebagai kadar protein total.

Namun hal berbeda ditunjukakan dalam proses hidrolisis tempe
fermentasi >48 jam adanya aktiftas jamur Rhizopus sp menghambat proses
hidrolisis protein tempe pada komposisi 1:3 sehingga terjadi proses denaturasi
protein didalamnya. Sehingga selain dipengaruhi oleh suhu dan pH proses
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hidrolisis protein itu dapat dipengaruhi oleh adanya mikroorganisme yang lain
yang ada dalam bahan yang akan dihidrolisis.
Kesimpulan
Hasilpenelitian dapat disimpulkankadarprotein total padaTempe
fermentasidan ekstrak buah nanas(Ananas comosus) untuk setiap komposisi
adalah 27,3344% untuk perbandingan komposisi 1:1, 29,7953% untuk
perbandingan komposisi 1:2, dan kadar protein tertinggi dihasilkan oleh
perbandingankomposisil:3dengankadar proteintotalsebanyak31,2836 %.
Dan kadar protein total pada campuran tempe fermentasi >48 jam dan ekstrak
buah nanas (Ananas comosus) didapatkan hasil 31,8780% untuk
perbandingan komposisil:1, 36,5194% untuk perbandingan komposisi 1:2,
dan 29,4627% untuk perbandingan komposisi 1:3.
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