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BAB 1  
[6]

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 
 

        MSG  merupakan garam natrium dari asam (Monosodium glutamate)

        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). 

Berdasarkan hal tersebut perlu alternatif  lain pengganti penyedap buatan yang bisa 

dikembangkan agar mengurangi resiko yang ditimbulkan. Penggunaan penyedap 

alami dapat meminimalisir adanya penyakit akibat terlalu tinggi mengkonsumsi 

MSG, selain itu penyedap alami mampu berperan untuk menjaga nutrisi dan aman 

bagi kesehatan (Juita et al,. 2015). 

          Tempe merupakan sumber protein nabati yang penting bagi masyarakat 
[63]

         Indonesia. Tempe adalah produk olahan hasil fermentasi kacang kedelai yang 
[48]

menggunakan jamur (Haliza, 2017). Tempe mengandung zat gizi Rhyzopus oryzae 
[48]

yang diperlukan tubuh seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral. Setiap 100 
[48]

          gram tempe mengandung 20,8 gram protein, 8,8 gram lemak, 13,5 gram 

karbohidrat, 0,19 mg dan vitamin B1 juga mengandung sedikit serat (Jubaidah et 

al., 2016). Proses fermentasi akan mengubah kedelai menjadi tempe yang memiliki 
[97]

aroma, cita rasa, tekstur, penampilan, nilai gizi dan daya cerna yang lebih baik. 

Protein dari tempe yang dihidrolisis dengan enzim bisa digunakan sebagai alternatif 
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penyedap rasa alami. Hasil penelitian Subagjo (2002), menjelaskan hasil hidrolisis 

        tempe oleh enzim protease dapat menghasilkan peptida-peptida pendek yang 

menciptakan rasa gurih, hasil hidrolisat tempe oleh enzim protease dapat dibuat 

sebagai bahan penyedap rasa pengganti MSG. Enzim protease yang bersumber dari 

bahan alam lokal Indonesia salah satunya enzim bromelin. Enzim bromelin paling 

        banyak terdapat pada buah nanas ( ), yaitu pada batang Ananas comosus L.Merr

aktivitas enzim dihasilkan sebanyak 3500 GDU/gram, sedangkan bagian daging 

        1500 GDU/gram (Khanifah, 2018). Enzim bromelin merupakan enzim yang 
[94]

        mampu menghidrolisis ikatan peptida protein menjadi asam amino. Enzim 
[94]

        bromelin mempunyai sifat mirip dengan enzim proteolitik, yakni mempunyai 

kemampuan untuk menghidrolisis protein (Christy, 2014).  
[9]

  Protein merupakan makromolekul polipeptida yang terdiri dari sejumlah L-

asam amino yang dihubungkan oleh ikatan peptida, yang berguna pada makhluk 

          hidup dan melakukan fungsi yang sangat vital dalam seluruh sistem biologis. 

Protein merupakan unsur gizi penting bagi tubuh sebagai zat pembangun. Selain zat 

pembangun, fungsi utama protein bagi tubuh adalah membentuk jaringan baru dan 

juga pemelihara jaringan yang telah ada atau mengganti bagian-bagian yang telah 

         rusak. Jenis protein berdasarkan asalnya dibedakan menjadi dua yaitu protein 

hewani dan protein nabati. Protein pada makanan nabati terlindungi oleh dinding 
[9]

sel yang terdiri atas selulosa sehingga daya cerna sumber protein nabati lebih rendah 

dibandingkan dengan sumber protein hewan (Probosari, 2019). 

  Menurut penelitian sebelumnya, tentang Analisa Kadar Protein Total pada 

Tempe Fermentasi dengan Penambahan Ekstrak Nanas  (Ananas comosus L.Merr)

  dengan menggunakan perbandingan 1:1 ,1:2, 1:3 didapatkan kadar protein total 
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tinggi pada tempe tanpa fermentasi dengan perbandingan 1:3 sebesar 31,28 % dan 

 kadar protein total pada tempe fermentasi didapatkan kadar protein yang tinggi 

31,88 % (Khanifah, 2018). Selain itu pada penelitian yang dilakukan oleh Arniah 
[94]

          (2017), tentang Uji Kadar Protein Total pada Campuran Kacang Kedelai dan 

Ekstrak Buah Nanas  menggunakan perbandingan 1:1, (Ananas comosus L.Merr)

1:2, 1:3 didapatkan kadar protein tertinggi pada perbandingan 1:3 sebesar 31,2%. 

Pada penelitian ini dilakukan bahwa tempe yang dihidrolisis oleh enzim protease 

        dapat digunakan sebagai penyedap alami yang bisa meningkatkan kandungan 

protein atau gizi di dalamnya. Berdasarkan uraian di atas peneliti melakukan uji 

         kadar protein tempe segar dengan penambahan ekstrak batang nanas (Ananas 

comosus L.Merr). 

1.2 Rumusan Masalah 

          Rumusan masalah dalam penelitian ini berapakah kadar protein pada 

campuran tempe dengan ekstrak batang nanas ( ) dengan Ananas comosus L.Merr

perbandingan komposisi 1:1, 1:2 dan 1:3 ? 

1.3 Tujuan Penelitian 
[55]

         Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui kadar protein pada tempe dengan penambahan ekstrak batang nanas 

(Ananas comosus L.Merr) dengan perbandingan komposisi 1:1, 1:2 dan 1:3 

1.4 Manfaat Penelitian 
[10]

1.4.1 Teoritis 
[54]

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah tentang 

manfaat campuran tempe dengan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) 
[73]

pada pengembangan ilmu analisa makanan dan minuman. 
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1.4.2 Praktis 
[6]

  1  Bagi Peneliti 

   Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat membantu peneliti 

lain untuk dijadikan acuan dalam melakukan penelitian selanjutnya. 

  2  Bagi Masyarakat 
[26]

   Dapat memberikan informasi kepada masyarakat mencakup 

tentang Bahan Tambahan Makanan (BTM) sebagai penyedap alami 

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

dengan kandungan kandungan protein didalamnya.  
[6]
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

2.1 Tempe Kedelai 

2.1.1 Definisi Tempe Kedelai 

          Tempe merupakan produk fermentasi yang berbahan baku kedelai dan 

mempunyai nilai gizi yang baik. Fermentasi pada proses pembuatan tempe terjadi 
[97]

karena adanya jamur Rhyzopus oryzae yang menghasilkan  padatan dan berbau khas 

serta bewarna putih keabu-abuan yang memiliki aroma, citarasa, tekstur, nilai gizi 

           dan daya cerna yang baik. Selain mengandung protein yang tinggi tempe juga 
[97]

mengandung isoflavon yang dapat menangkal radikal bebas (Astawan et al,. 2015) 

2.1.2 Manfaat Kesehatan 

   Tempe mempunyai manfaat untuk menjaga kesehatan tubuh yaitu, dapat 

menurunkan resiko penyakit jantung, menurunkan osteoporosis, kanker, gangguan 

         pencernaan, overweight dan obesitas. Selain itu tempe juga dapat menurunkan 
[97]

senyawa malonaldehida dan glukosa darah (Astawan et al,. 2015).  

2.1.3 Kandungan Tempe Kedelai 

         Tempe mempunyai berbagai manfaat. Selain memiliki kandungan serat 

yang tidak larut dan tinggi protein, tempe juga mengandung vitamin E, zat isoflavon 

dan zat antioksidan berupa karoten. Dalam setiap 100 gram tempe mengandung 
[48]

20,8 gram protein, 8,8 gram lemak, 13,5 gram karbohidrat dan 0,19 mg vitamin B1 

(Jubaidah, 2016) 
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi dalam 100 gram Tempe Kedelai 
[88]

Zat Gizi Komposisi zat gizi 100 gram 
pada tempe 

Energi (kal) 201 
Protein (gram) 20,8 
Lemak (gram) 8,8 
Hidrat Arang (gram) 13,5 
Serat (gram) 1,4 
Abu (gram) 1,6 
Kalsium (mg) 155 
Fosfor (mg) 326 
Besi (mg) 4 
Karotin (mkg) 34 
Vitamin A (SI) 0 
Vitamin B1 (mg) 0,19 
Vitamin C (mg) 0 
Air (gram) 55,3 

Sumber : Depkes RI Dir. Bin.Gizi Mayarakat dan Puslitbang Gizi,2014  

2.1.4 Proses Pembuatan 

  Berikut adalah proses pembuatan tempe kedelai  : 

1. Perebusan 
[ 3 2 ]

Tahap ini bertujuan agar kacang kedelai mampu menyerap air sebanyak 

       mungkin, sehingga membuat lebih lunak dan memudahkan proses 

fermentasi di tahap awal. Perebusan yang ideal dilakukan sebanyak dua 
[32]

kali yang bertujuan untuk memaksimalkan jumlah isoflavon tempe. 

2. Pengupasan 

        Pengupasan kulit kedelai bertujuan agar asam laktat dapat masuk 

       dengan mudah kedalam kedelai dan miselium tumbuh selama 

       fermentasi. Biasanya pengupasan kedelai dalam jumlah yang besar 

menggunakan mesin mengupas. 

3. Perendaman 
[ 3 2 ]

http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=88&cite=0&hl=textonly#0
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=32&cite=1&hl=textonly#1
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=32&cite=11&hl=textonly#11
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=32&cite=2&hl=textonly#2


       Perendaman bertujuan agar pada proses fermentasi asam laktat 

        mendorong pertumbuhan tempe, yang akan tercapai jika pH mold 

        sekitar 3,5-5,2. Adanya campuran kulit kedelai dalam tempe akan 
[32]

menghambat proses pertumbuhan asam laktat selama perendaman yang 

dapat menurunkan fermentasi kedelai. 

4. Pencucian 
[ 3 2 ]

       Pencucian bertujuan agar kacang tidak menjadi asam dan 

       menghilangkan lendir dari bakteri asam laktat. Adanya bakteri 
[32]

menghalangi proses fermentasi tahap akhir. 

5. Pendinginan  

      Pendinginan bertujuan untuk mendinginkan kacang sebelum diberi 

ragi. Dan melakukan pembersihan dari kotoran yang mungkin masih 
[32]

ada. 

6. Peragian 

Kedelai harus benar-benar kering, bersih dan dingin sebelum diberi ragi 

di permukaan kedelai. 

7. Pengemasan 
[ 3 2 ]

      Setelah peragian dilakukan pengemasan bisa menggunakan daun 

pisang atau plastik yang telah diberi lubang kecil untuk mendapatkan 

oksigen. 

8. Fermentasi 
[ 3 2 ]

       Setelah pengemasan kedelai yang sudah dibungkus diperam pada 

tempat yang dianggap lembab. Suhu tidak boleh terlalu dingin karena 
[32]

menghalngi kapang untuk tumbuh (Radiati dan Sumarto , 2016) 
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2.2 Nanas (Ananas comosus L.Merr) 
[94]

2.2.1 Klasifikasi Tanaman 

       Di Indonesia nanas  merupakan tanaman (Ananas comosus L.Merr)

pekarangan. Tanaman ini hidup di daerah tropik dan sub tropik. Berdasarkan 

ciri secara umum buah nanas merupakan buah herbal, tingginya kira-kira 50-

150 cm. Buah nanas (Ananas comosus L.Merr) mempunyai tunas merayap di 

         bagian pangkalnya. Daunnya menjnadi satu dalam roset akar dan bagian 

       pangkalnya melebar menjadi pelepah. Helaian daun berbentuk pedang, 

panjang 80-120 cm, tebal, lebar 2-6 cm, ujung lancip menyerupai duri, sisi 

bawah bersisik putih, bewarna hijau atau hijau kemerahan. 

 

 

  Gambar 2.1 Nanas (Ananas comosus L. Merr) 

  

 Kingdom : Plantae 

  Divisi  : Spermatophyta 

  Kelas  : Angiospermae 

  Ordo  : Farinosae 

  Famili  : Bromiliaceae 
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  Genus  : Ananas 

  Spesies  : Ananas comosus (L.) Merr 

2.2.2 Kandungan Nanas  (Ananas comosus L.Merr)

  Zat yang terkandung dalam buah nanas (Ananas comosus L.Merr) antara 

lain protein, karbohidrat, kanji, asam nikotin, lemak, fosfor, kalsium, asam organik, 

besi, dan sebagainya. Selain itu di dalam buah nanas  (Ananas comosus L.Merr)

mengandung enzim-enzim salah satu enzim yang penting adalah enzim bromelin , 

enzim ini mampu memecah protein (Wulandari, 2016) 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi dalam 100 gram buah Nanas  (Ananas comosus L.Merr)

Kandungan Gizi Nilai/100g 

Energi (Kj) 190 

Air (G) 87,24 
Lemak (G) 0,13 
Protein (G) 0,55 
Glukosa (G) 1,76 
Karbohidrat (G) 0,27 
Fruktosa (G) 1,94 
Sukrosa (G) 4,59 
Kalsium (mg) 13 
Zat Besi (mg) 0,25 
Magnesium (mg) 12 

Sumber : Sari (2010) 

2.3 Protein 
2.3.1 Definisi Protein 

[2]

  Protein merupakan molekul makro yang memiliki berat molekul antara lima 

ribu hingga beberapa juta. Protein teridiri atas rantai-rantai panjang asam amino, 
[13]

yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptide. Molekul protein tersusun dari 

satuan-satuan dasar kimia yaitu asam amino. Dalam molekul protein terdapat unsur-
[17]

unsur C, H, O, dan unsur khusus yang terdapat pada protein dan tidak ada di dalam 

          molekul karbohidrat dan lemak adalah nitrogen (N). Unsur nitrogen di dalam 
[17]
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          makanan mungkin berasal dari ikatan organik lain yang bukan jenis protein, 

misalnya urea dan berbagai ikatan amino, yang terdapat pada jaringan tumbuhan 

(Jauhari, 2015). 

  Terdapat tiga gugus penyususn protein,yaitu : 

1. Gugus Basa amine (- ) NH2

2. Gugus asam (-COOH) atau gugus karboksil 

3. Rantai Samping (R = Radikal) pada asam amino 

 

Gambar 2.2 Struktur Protein 
[102]

          Protein akan mengalami hidrolisa total, akan dihasilkan sejumlah 20-24 

jenis asam amino, tergantung dari menghidrolisisnya. Ada tiga cara  dapat ditempuh 
[17]

untuk menghidrolisis protein : 

a. Hidrolisa asam, dengan mempergnakan asam keras anorganik, seperti HCl atau 
[ 1 0 2 ]

H2SO4 pekat dan dipanakan pada suhu mendidih, dapat dengan tekanan di atas 

satu atmosfer. Hidrolisa dilakukan untuk beberapa jam 
[102]

      b. Hidrolisa enzimatik, dilakukan dengan mempergunakan enzim. Dapat 
[ 1 0 2 ] [102]

        dipergunakan satu enzim atau beberapa enzim yang berbeda berturut-turut. 

Disini hidrolisa dilakukan pada pH dan suhu optimum sekitar pH suhu dan suhu 
[102]

badan. 
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       c. Hidorlisa alakalis, dilakukan dengan mempergunakan alkali keras, seperti 
[ 1 0 2 ]

NaOH dan KOH, juga pada suhu tinggi, dilakukan untuk beberapa jam, dengan 

tekanan di atas satu atmosfer (Jauhari, 2015). 

2.3.2 Fungsi Protein 

         Protein berada pada sebuah sel dan merupakan komponen penting dari 

enzim dan hormon. Di dalam makanan memiliki kandungan protein sangat tinggi 

          adalah sumber asam amino. Jenis dan jumlah asam amino disediakan dalam 

         makanan yang memiliki sumber protein. Hal inilah yang akan menentukan 

bagaimana keberhasilan tubuh dalam melakukan fungsi-fungsinya sesuai dengan 

yang dibutuhkan oleh asam amino. Berikut fungsi dari protein : 

a. Pertumbuhan  

   Beberapa asam amino dibutuhkan untuk mengganti jaringan tubuh yang 

rusak. Jika asam amino untuk mengganti jaringan tubuh yang rusak ini tidak 

tersedia dalam tubuh, maka hal itu akan membuat tubuh kehilangan total 

         protein dalam tubuh. Agar pertumbuhan tubuh terus berjalan dan tidak 

         berakibat apa-apa pada tubuh, maka asam amino harus tersedia dalam 

jumlah yang besar dalam tubuh kita. 

b. Pembentukan senyawa tubuh 

        Hormon seperti misalnya insulin, adrenalin dan thyroxin telah dikenal 

         sebagai substansi lain dari protein. Setiap sel dalam tubuh mengandung 

beberapa enzim. Semua enzim sampai saat ini telah dikenal sebagai protein. 

Koenzim sangat penting untuk aktivitas enzim dalam tubuh yang biasanya 

memiliki struktur protein yang dihubungkan dengan vitamin. 
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c. Mengatur keseimbangan air 

        Pembagian air dalam beberapa bagian membrane sel diatur dengan 

menggunakan tekanan osmotic dengan elektrolit dan tekanan oncotic oleh 

         protein. Pada tekanan oncotic dengan protein plasma lebih rendah dari 

tekanan-tekanan hidrostatik, cairan darah akan menurun. Pemulihan protein 

plasma yaitu dengan pemberian makanan yang baik dan bergizi sehingga 

dapat memperbaiki keseimbangan cairan. 

d. Memelihara kenormalan tubuh 

      Keberadaan protein dalam tubuh membantu mencegah banyaknya 

penimbunan asam atau basa, di mana keduanya dapat mengganggu funsi 

tubuh. Ketika terjadi kelebihan basa, protein akan bereaksi seperti asam. 

Begitupula sebaliknya, ketika terjadi kelebihan asam dalam cairan darah, 

        protein dalam darah akan bereaksi seperti basa. Disinilah plasma 

proteinmempunyai peranan penting dalam membantu menjaga kenormalan 

         tubuh yaitu kenormalan metabolisme sel sehingga asam atau basa tetap 

seimbang (Nurrika dan Latief, 2015). 

2.3.3 Klasifikasi Protein 
[1]

Protein terdapat dalam bentuk serabut ( ), globular dan konjugasi fibrous

a. Protein bentuk serabut 
[ 2 5 ]

       Protein bentuk serabut terdiri atas beberapa rantai peptide 

        berbentuk spiral yang terjalin satu sama lain sehingga menyerupai 

       batang yang kaku. Karakteristik protein bentuk serabut adalah 
[35]

rendahnya daya larut, mempunyai kekuatan mekanis yang tinggi dan 
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        daya tahan terhadap enzim pencernaan. Protein ini terdapat dalam 
[1]

unsur-unsur struktur tubuh. 

Kolagen merupakan protein utama jaringan ikat. Kolagen tidak 
[1] [1]

larut air, mudah berubah menjadi gelatin bila direbus dalam air, asam 

       encer atau alkali. Kolagen tidak mengandung hidroksiprolin dan 
[8]

hidroksilisin. Sebanyak 30% protein total dan kolagen. 
[1]

b. Protein globular  
[ 7 ]

Protein globular berbentuk bola, terdapat dalam cairan jaringan 

tubuh. Protein ini larut dalam larutan garam dan asam encer, mudah 
[19]

        berubah di bawah pengaruh suhu, konsentrasi garam serta mudah 

mengalami denaturasi. 

Albumin terdapat dalam telur, susu, plasma, dan hemoglobin. 
[1]

        Albumin larut dalam air dan mengalami koagulasi bila dipanaskan. 
[1]

Globulin terdapat dalam otot, serum, kuning telur dan biji tumbuhan. 
[1]

Globulin tidak larut dalam air tetapi larut dalam larutan gram encer dan 
[12]

garam dapur dan mengendap dalam larutan garam berkonsentrasi tinggi. 

Globulin mengalami koagulasi bila dipanaskan. 
[1]

c. Protein konjugasi 
[ 7 ]

Protein konjugasi adalah protein sederhana yang terikat dengan 

bahan-bahan non-asam amino. Gugus asam amino ini dinamakan gugus 
[2]

protetik. Nukleoprotein adalah kombinasi protein dengan asam nukleat 
[1]

dan mengandung 9-10 % fosfat. Hidrolisis asam nukleat menghasilkan 
[1]

        purin, pirimidin, gula (ribose atau deoksiribosa) dan asam fosfat. 
[1]
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Nukleoprotein terdpat dalam inti sel dan merupakan bagian penting dari 

DNA dan RNA (pembawa gen). 

Lipoprotein adalah protein larut air yang berkonjugasi dengan lipida, 
[2]

   seperti lesitin dan kolesterol. Lipoprotein terdapat dalam plasma dan 
[1]

berfungsi sebagai pengangkut lipida dalam tubuh. Fosfoprotein adalah 
[7]

protein yang terikat melalui ikatan estr dengan asam fosfat seperti pada 

kasein dalam susu (Ariani, 2017). 

2.3.4 Metabolisme Protein 

a. Protein dalam Makanan 
[ 2 3 ]

        Protein dalam makanan nabati terlindungi oleh dinding sel yang 

teridiri dari selulosa, yang tidak dapat dicerna oleh cairan oencernaan 

kita, sehingga daya cerna sumber protein nabati pada umumnya lebih 

      rendah dibandingakn deengan sumber protein hewani. Memasak 
[23]

       makanan dengan cara memanaskan akan merusak dan memecahkan 

dinding sel tersebut, sehingga protein yang terdapat di dalam sel menjadi 

terbuka dan dapat dicapai oleh cairan pencernaan. 

b. Pencernaan Protein Makanan 
[ 2 3 ]

Di dalam rongga mulut, protein makanan belum mengalami proses 

        pencernaan. Baru di dalam lambung terdapat enzim pepsine dan HCl 
[23]

      yang bekerjasama memecah protein makanan menjadi metabolite 

intermediate tingkat polypeptide, yaitu peptone, albumosa dan proteosa. 

c. Absorpsi dan Transpor 
[ 2 3 ]
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Di dalam usus halus protein makanan dicerna total menjadi asam-

asam amino, yang kemudian diserap melalui sel-sel ephitelium dinding 

usus (Jauhari, 2015). 

 

d. Ekskresi Protein 
[ 1 7 ]

       Umunya pada orang sehat tidak mengekskresikan protein, akan 

tetapi sebagai sisa metabolisme. Hasil sisa metabolisme selain CO dan 2 
[17]

H2O ,terdapat berbagai ikatan organic yang mengandung nitrogen dan 

ikatan yang tidak mengandung nitrogen. 

e. Sintesis dan Pemecahan Protein 
[ 9 ]

      Sintesis protein diregulasi oleh insulin, sedangkan katabolisme 

       diregulasi oleh glukokortikoid. Sintesis protein berjalan lebih cepat 
[9]

setelah makan daripada saat puasa karena asam aminonya lebih banyak. 

     Beberapa asam amino yang digunakan untuk sintesis, seperti glisisn, 
[9]

       triptofan, arginine, tirosin, glutamin, metionim, lisin, dan sistein. 

Molekul-molekul tersebut yang mengatur fungsi vital di dalam tubuh 
[9]

        dan merupakan bagian cukup besar dalam pertukaran asam amino 

(Jauhari, 2015) 

2.4 Enzim 

 Enzim merupakan  golongan protein yang banyak terdapat pada sel makhluk 

hidup yang menjalankan dan mengatur reaksi kimia dalam sistem biologi. Sebagian 

         enzim diperoleh dari proses ekstraksi pada jaringan tanpa merusak fungsinya. 

Reaksi seluler dalam sel tanpa adanya enzim dapat menyebabkan reaksi berjalan 

dengan lambat (Warochmah, 2017) 
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         Enzim berfungsi sebagai katalisator, senyawa yang dapat meningkatkan 

kecepatan reaksi kimia. Secara katalik enzim dapat menjalankan suatu reaksi adisi, 

hidrolisis, oksidasi-reduksi, isomerasin dan juga pemutusan rantai karbon. Enzim 

juga mempercepat reaksi kimia tanpa adanya pembentukan produk samping, enzim 

mempunyai tenaga katalik yang lebih besar dari katalisator sintetik dan aktivitas 

       katalitiknya tergantung pada integritas struktur sebagai protein (Warochmah, 

        2017). Spesifisitas, kecepatan dan kendali pengaturan terhadap reaksi enzim 

merupakan akibat dari urutan asam amino spesifik yang membentuk enzim serta 

mengikat dan mengaktifkan molekul substrat (Arniah,  2017). 

          Enzim bromelin merupakan salah satu enzim atau proteolitik protease, 

enzim yang mengkatalisasi penguraian protein menjadi asam amino dengan cara 

membangun blok melalui reaksi hidrolisis. Enzim bromelin terdapat pada semua 

        jaringan tanaman nanas, protein dalam nanas setengah bagiannya mengandung 

         protease. Enzim bromelin dapat diperoleh dalam tanaman nanas dengan cara 

mengisolasi ekstrak bagian dari tanaman nanas. Masuk dalam golongan sufrihidril 

        (-SH) yang mengandung enzim proteolitik, selain itu mengandung asam fosfat, 

        peroksida, beberapa protease inhibitor dan organic yang dapat meningkatkan 

kalsium (Warochmah, 2017). 

        Enzim bromelin termasuk dalam golongan glikoprotein, golongan 

        glikoprotein adalah protein yang mengandung bagian oligosakarida pada setiap 

        molekulnya yang berikatan secara kovalen dengan polipetida enzim. Hidrolisis 

enzim protease terjadi karena putusnya ikatan peptide dari ikatan substrat, dimana 

          enzim rotease tersebut sebagai katalisator dalam sel. Selain itu enzim bromelin 

mampu mencerna protein 1000 kali beratnya. Aktivitas spesifik enzim bromelin 



dalam tanaman nanas optimum pada suhu 50°C dan pada pH 6,5-7. Enzim bromelin 

         pada tanaman nanas mampu mempercepat proses pelepasan lender pada saat 

fermentasi, serta mampu memecah senyawa protein, sehingga dapat memeprcepat 

proses fermentasi pada tempe dan meningkatkan kadar gizi, selain itu dapat juga 

menurunkan kadar kafein pada kopi (Warochmah, 2017). Hidrolisis protein oleh 

enzim protease akan meningkatkan kadar protein pada bahan baku yang dihidrolisis 

(Arniah, 2017). 

2.5 Bahan Tambah Pangan 
[81]

  Peraturan Pemerintah nomor 28 tahun 2004 tentang keamanan, mutu, gizi 

pangan pada bab I pasal 1 menyebutkan, yang dimaksud dengan tambahan pangan 

adalah bahan yang ditambahkan ke dalam makanan untuk mempengaruhi pangan 

        atau produk makanan. Bahan tambahan pangan merupakan senyawa yang 
[81]

ditambahkan ke dalam makanan dengan jumlah dan ukuran tertentu dan terlibat 

dalam proses pengolahan, pengemasan dan atau penyimpanan. Bahan ini berfungsi 
[81]

       sebagai perbaikan warna, bentuk, citarasa, tekstur,serta memperpanjang masa 

simpan,dan bukan merupakan bahan utama (Saparinto dan Hidayati, 2016) 

2.6  Penentuan Protein dalam Bahan Makanan 

 Metode pengukuran protein dilakukan dengan metode Kjedahl. Protein di 
[58]

dalam makanan didestruksi secara oksidatif dengan bantuan H pekat, sambil 2SO4 

dipanaskan. Dalam proses ini protein didestruksi total menjadi CO dan H O, dan 2 2
[58]

nitrogen menjadi ammonium sulfate (NH . Kemudian ammonia dilepaskan 4)2SO4
[58]

         dengan menambahkan KOH atau NaOH dan NH yang dilepaskan didistilasi 3 

           dengan uap panas, ditangkap ke dalam asam borat dan ditetrasi dengan HCl 
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         tersebut, dapat dihitung nitrogen total yang dihasilkan pada destruksi protein 

tersebut (Jauhari, 2015). 
[0]
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BAB 3 

KERANGKA KONSEPTUAL 

3.1 Kerangka Konseptual 
[26]

 Kerangka konseptual merupakan bagian penelitian yang menyajikan konsep 

         atau teori dalam bentuk kerangka konsep penelitian (Hidayat, 2010). Adapun 
[100]

kerangka konseptual dalam penelitian ini disajikan pada gambar 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan :  : Diteliti 

  : 
[0]

Tidak Diteliti 

Gambar 3.1  Kerangka Konseptual Kadar Protein pada Campuran Tempe dan Ekstrak   
[0]

Batang Nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan perbandingan komposisi 
1:1, 1:2, 1:3 
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Tempe : Ekstrak Batang Nanas 

 

Hidrolisat Tempe 

Diukur kadar dengan 
metode Kjedahl 

Perbandingan ( 1:1, 1:2, 1:3) 

http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=26&cite=1&hl=textonly#1
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=100&cite=2&hl=textonly#2
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=0&cite=19&hl=textonly#19
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126634125&source=0&cite=20&hl=textonly#20


3.2 Penjelasan Kerangka Konseptual 

          Tempe merupakan salah satu sumber makanan nabati yang mempunyai 

kandungan protein yang cukup tinggi. Dengan dibantu oleh enzim bromelin yang 

terdapat dalam ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) akan menghasilkan 

hidrolisat protein dari tempe. Hasil hidrolisat akan digunakan sebagai penyedap 

rasa alami, yang akan diukur kadar protein dengan perbandingan komposisi 1:1, 

1:2, 1:3.
[6]
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BAB 4 

METODE PENELITIAN 

4.1 Desain Penelitian 
[51]

         Desain penelitian adalah sesuatu yang sangat penting dalam penelitian. 
[0]

       Desain penelitian digunakan sebagai petunjuk dalam merencanakan dan 

        melaksanakan penelitian untuk mencapai suatu tujuan atau menjawab suatu 

pertanyaan penelitian (Nursalam, 2008). 

     Desain penelitian yang digunakan adalah pra eksperimen. Penelitian pre 
[91]

       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  dengan komposisi berbeda  (Ananas comosus L.Merr)

4.2 Waktu dan Tempat Penelitian 
[6]

4.2.1 Tempat Penelitian 
[47]

    Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Makanan dan Minuman 

        Stikes Insan Cendekia Medika Jombang dan pengukuran kadar protein 

       dilaksanakan di Laboratorium Analisa Makanan dan Minuman Baristand 

Surabaya. 

4.2.2 Waktu Penelitian 
[44]

  Waktu penelitian ini pada bulan April 2019 sampai dengan Agustus 2019 
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4.3 Populasi, Sampel dan Sampling 
[21]

4.3.1 Populasi 
[62]

Populasi adalah keseluruhan subjek penelitian atau objek yang akan diteliti 

        (Arikunto, 2010). Populasi yang diambil dalam penelitian ini adalah 
[65]

campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr)  

4.3.2 Sampel 
[6]

Sampel adalah objek yang diteliti dan dianggap mewakili seluruh populasi 

(Notoatmodjo, 2010). Sampel dalam penelitian ini adalah campuran tempe 
[6]

 dan ekstrak batang nanas  dengan perbandingan (Ananas comosus L.Merr)

         yang berbeda. Pada penelitian ada 3 kelompok yang digunakan dalam 

       penelitian yaitu kelompok pertama dengan perbandingan komposisi 1:1, 

kelompok kedua dengan perbandingan komposisi 1:2, dan kelompok ketiga 

dengan perbandingan komposisi 1:3. Ketiga kelompok campuran tempe dan 

         ekstrak batang nanas ( ) tersebut akan diuji kadar Ananas comosus L.Merr

proteinnya. 

4.3.3 Sampling 
[44]

         Sampling merupakan proses penyeleksi porsi dari populasi yang dapat 

mewakili populasi yang ada (Nursalam, 2011). Teknik pengambilan sampel 
[24]

        dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan cara non probability 

       purposive sampling. purposive sampling  Dimana merupakan suatu teknik 
[0]

      pengambilan sampel sesuai dengan yang dikehendaki peneliti 

(tujuan/masalah dalam penelitian). 
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4.4 Kerangka Kerja (Frame Work) 
[16]

 Kerangka kerja adalah langkah-langkah yang akan dilakukan dalam suatu 

         penelitian yang ditulis dalam bentuk kerangka atau alur penelitian (Hidayat, 

2010). Kerangka kerja sebagai berikut : 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.1 Kerangka Kerja Kadar Protein pada Campuran Tempe dan Ekstrak  Batang
Nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan komposisi 1:1, 1:2 dan 1:3. 
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4.5 Identifikasi dan Definisi Operasional Variabel 
[10]

4.5.1 Identifikasi Variabel 
[10]

    Variabel adalah sesuatu yang digunakan sebagai ciri, sifat, atau ukuran yang 

        dimiliki atau didapatkan oleh satuan penelitian tentang sesuatau konsep 

pengertian tertentu (Notoatmodjo, 2010). Variabel pada penelitian ini adalah 
[24]

         kadar protein pada campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas 

comosus L.Merr) dengan tiga perbandingan komposisi yaitu 1:1, 1:2, dan 1:3. 

4.5.2 Definisi Operasional Variabel 
[10]

          Definisi operasional variabel adalah mendefinisikan variabel secara 

operasional  berdasarkan kriteria yang diamati, memungkinkan peneliti untuk 

melakukan observasi dan pengukuran secara cermat terhadap suatu objek atau 

fenomena (Hidayat, 2010). Definisi operasional variabel pada penelitian ini 
[10]

disajikan pada tabel 4.1 

Tabel 4.1 Definisi operasional Kadar Protein pada Campuran Tempe dan    Ekstrak Batang 
Nanas (Ananas comosus L.Merr) dengan perbandingan 1:1, 1:2 dan 1:3 

[36]

Variabel Definisi  
Operasional 

Parameter Alat Ukur Skala 
Data 

Kriteria 

Kadar 
 protein pada 

campuran 
 tempe dan 

ekstrak 
batang 
nanas 
dengan 
perbandinga
n 1:1, 1:2 dan 
1:3 

Kadar 
 protein pada 

campuran 
 tempe dan 

ekstrak 
batang nanas 
dengan 
perbandinga
n 1:1,1:2 dan 

 1:3 yang 
dinyatakan 
dalam persen 

Kadar 

protein 

Observasi 

laboratoriu

m 

Rasio  Rendah:  10 
% 
Sedang: 10%-
17,5% 
Tinggi: 
 17,5% 
 
(BPOM,2011
) 
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4.6 Prosedur Kerja 
[15]

4.6.1 Alat dan Bahan Penelitian 

A. Alat : B. Bahan : 

1. Alat penyulingan 

2. Beaker glass 

3. Blender 

4. Erlenmeyer 250 ml 

5. Gelas ukur 100 ml 
[ 3 3 ]

6. Kompor listrik 

7. Labu ukur 100 ml 
[ 4 7 ]

8. Labu Kjedahl 

9. Oven 

10. Penyaring  

11. Pipet volume 10 ml  
[0]

12. Timbangan analitik 

13. Timer 

1. Air suling 

2. Asam borat (H ) 2 % 30 ml 3BO3

3. Asam klorida 0,01 N 

4. Campuran selenium 6 gram 

5. Ekstrak batang nanas 600 ml 

6. H 2SO4 pekat 150 ml 

7. Indikator campuran 

8. Larutan NaOH 30% 60 ml 

9. NaCl 1,5 gram 

10. Tempe 150 gram 

 

4.6.2 Prosedur Penelitian 
[6]

  A. Pembuatan Ekstrak Batang Nanas 

1.  Membersihkan satu buah nanas diambil bagian batang 

2. Mencuci dengan bersih batang nanas menggunakan air mengalir 

3. Memotong kecil-kecil dan menimbang sebanyak 300 gram 

4. Memblender batang nanas sampai halus 

5. Menyaring sampai didapatkan ekstrak batang nanas dengan volume 600 

ml 
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B. Pembuatan Sampel : 

1.  Mencuci 150 gram tempe segar dan dipisahkan setiap 50 gram menjadi 

        3 bagian kemudian masing-masing bagian dikukus selama 15 menit 

kemudian didinginkan. 

2.  Memblender tempe kelompok pertama dengan ditambah ekstrak buah 

nanas sebanyak 100 ml, kelompok kedua ditambah ekstrak batang nanas 

sebanyak 200 ml, dan kelompok ketiga ditambah ekstrak batang nanas 

sebanyak 300 ml. 

      3.  Memblender ulang masing-masing campuran sampai halus sambil 

dikondisikan pH larutan sebesar 6-7. 

4.  Mengoven masing-masing campuran sampel pada suhu 55°C selama 2 

jam. 

      5.  Menambahkan NaCl pada masing-masing campuran sebanyak 0,5 

gram/100 gram tempe 

6.  Mengoven lagi pada suhu 55°C sampai hidrolisat tempe kurang lebih 2 

hari dengan suhu 70°C-80°C. 

C. Pembuatan Reagen 

1.  Campuran selenium  

         Mencampur 2,5 gram SeO , 100 gram K  dan 20 gram 2 2SO4

CuSO .5H4 2O 

2.  Indikator campuran 
[47]

Menyiapkan larutan bromocresol green 0,1% dan metil merah 0,1% 

dalam alkohol 95% secara terpisah. Mencampur 10 ml bromocresol 
[47]

green dengan 2 ml metil merah. 
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3.  Asam Borat (H ) 2% 3BO3

          Melarutkan 10 gram asam borat dalam 200 ml air suling. Setelah 
[72]

dingin memindahkan ke dalam botol tertutup. 

4.  Asam Klorida 0,01 N 

Memipet 0,9 ml HCl pekat lalu menambahkan dengan aquadest ke 

dalam labu ukur 1000 ml sampai tanda batas. 

5.  Natrium hidroksida (NaOH) 30% 
[72]

Melarutkan 150 gram NaOH ke dalam 350 ml air suling, menyimpan 

dalam botol tertutup. 

6.  Standarisasi larutan HCl 0,01 N 

       Mengambil 0,1 gram Natrium tetraborat (Na ) secara triplo 2B O4 7

kemudian ditambahkan 10 ml aquadest. Lalu menitrasi dengan larutan 
[48]

        HCl 0,1 N dengan menggunakan indicator MM sampai terjadi 

perubahan warna dari kuning ke jingga 

 

 

      Keterangan : 

      Mr = 381,37 

D. Penetapan Kadar Protein (Kjedahl) : 

 1. Memasukkan 1 gram masing-masing campuran sampel yang sudah 

dibuat labu kjedahl 100 ml. 

2. Menambahkan 3 gram campuran selenium dan 25 ml H  pekat.  2SO4

      3. Melakukan pemanasan pada masing-masing labu sampai warna 

larutan menjadi jernih (sekitar 2 jam), lalu didinginkan. 

  N HCl =
Massa

Mr Na2B O4 7 
×

1000

  
 

Vol. titrasi
× 2 ek 
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4. Mengencerkan dan memasukkan ke dalam labu ukur 100 ml, dengan 
[ 6 3 ]

penambahan air suling sampai tanda batas. 

         5. Memipet 5 ml larutan dan memasukkan ke dalam alat penyuling, 
[ 7 2 ]

         menambahkan kurang lebih 10 ml NaOH 30% dan beberapa tetes 

indicator pp. 

         6. Menyuling selama 10 menit, sebagai penampung gunakan 10  ml 
[ 4 7 ]

larutan asam borat 2% yang telah dicampur indikator Conway. 

7. Membilas ujung pendingin dengan air suling. 
[ 4 7 ]

8. Melakukan titrasi dengan larutan HCl 0,0109 N. 

       9. Mencatat banyaknya larutan HCl yang digunakan dalam menitrasi 

kelebihan asam sulfat. 

10. Mengerjakan penetapan blanko. 

E. Perhitungan : 

 Rumus penetapan kadar protein total adalah : 

  

   

Keterangan :m 

 vc  : Volume sampel (ml) 

 vb  : Volume Blanko (ml) 

 N HCl : Normalitas HCl yang digunakan untuk titrasi 

 Fk  : Faktor konversi (6,25) 

 Bc  : Berat sampel yang diperiksa 

        
Protein (%) =

(vc − vb) × N HCl × 0,014 100 100%× /5 × fk ×

 Bc
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4.6.3 Cara Pengumpulan Data 
[59]

           Pengumpulan data adalah proses pendekatan kepada obyek dan 

       proses pengumpulan karakteristik subyek yang diperlukan dalam suatu 

penelitian (Nursalam, 2008). Penelitian ini melakukan mengumpulkan data 
[0]

       melalui data eksperimen dengan melakukan pengukuran kadar protein 

menggunakan metode Kjedahl. 

4.7 Teknik Pengolahan dan Analisa Data 
[6]

4.7.1 Pengolahan Data 
[103]

  Setelah data terkumpul, maka dilakukan pengolahan data melalui tahapan 

tabulating. 

  Tabulasi yaitu membuat tabel data sesuai dengan tujuan penelitian atau yang 
[49]

diinginkan oleh peneliti (Notoatmojo, 2010). Dalam penelitian ini data disajikan 
[6]

         dalam bentuk tabel yang menggambarkan hasil pemeriksaan kadar protein dari 

         campuran tempe dan ekstrak batang nanas ( ) dengan Ananas comosus L.Merr

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

4.7.2 Analisa Data 
[21]

          Analisis data merupakan bagian penting untuk mencapai tujuan pokok 

      penelitian (Nursalam, 2008). Dalam penelitian ini analisis data yang digunakan 
[37]

adalah analisa data deskriptif. 

   
[16]
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BAB 5 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
5.1 Hasil Penelitian 

[0]

 5.1.1 Gambaran Umum Lokasi Penelitian 
[0]

Balai Riset dan Standarisasi Industri Surabaya (BARISTAND) sebagai 

tempat unit pelaksanaan teknis yang mengenai penelitian dan pengembangan 

      industri elektronika telematika, berperan dalam melaksankan kebijakan 

      pengembangan insudtri nasional untuk melakukan pengembangan industri 

        elektronika telematika di Indonesia. Balai Riset dan Standarisasi Industri 
[0]

Surabaya (BARISTAND) terletak di Jl. Jagir Wonokromo 360 Surabaya. Balai 
[0] [0]

       Riset dan Standarisasi Industri Surabaya (BARISTAND) mempunyai tiga 

laboratorium yaitu laboratorium Kimia, Lingkungan dan Mikrobiologi. 

 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 dengan perbandingan 1:1, (Ananas comosus L.Merr) 
1:2 dan 1:3 

No. Nama Komoposisi 
(Tempe : Nanas) 

Kadar Protein (%) 

1. 
2. 
3. 

Komposisi 1:1 
Komposisi 1:2 
Komposisi 1:3 

23,3 
25,2 
28,7 

Sumber : Data Primer, Agustus 2019 
[0]

          Tabel 5.1 memperlihatkan bahwa setiap penambahan perbandingan 

komposisi ekstrak batang nanas mengalami kenaikan,apakah pada perbandingan 1:1 di 

           dapatkan kadar protein sebanyak 23,3 %, komposisi 1:2 sebanyak 25,2 % dan 
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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) 

№ Nama Komposisi 
(Tempe : Nanas) 

Bau Rasa Warna Tekstur 

1. 
 
 

2. 
 
 

3. 

Komposisi 1:1 
 
 

Komposisi 1:2 
 
 

Komposisi 1:3 

Aroma tempe 
sedikit aroma 

nanas 
Aroma nanas 

 
 

Aroma nanas 

Manis 
 
 

Manis 
sedikit 
kecut 
Manis 
kecut 

Coklat muda 
(+ +) 

 
Coklat 
(+ + +) 

 
Caramel 
(+ + +) 

Halus 
 
 

Kasar 
memiliki 

serat 
Tekstur 
sedikit 
kasar 

Sumber: Data Primer  , Agustus 2019
[0]

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 

% dan komposisi 1:3 sebanyak 28,7 %.  
[63]

       Kadar protein pada MSG  yang banyak beredar di (Monosodium glutamate)

pasaran memiliki kadar protein sebesar 6,7%. 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 
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tubuh. Selain digunakan sebagai penyedap alami campuran tempe dan ekstrak batang 

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

minuman.  

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

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 gr 

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

         komposisi ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein pada setiap penambahan 

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

  Proses hidrolisis tempe dimulai dari penghalusan tempe dengan penambahan 

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

           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. Protein akan didestruksi secara oksidatif dengan bantuan H  pekat, sambil 2SO4
[58]

dipanaskan. Dalam hal ini protein akan didestruksi menjadi CO dan H O dan nitrogen 2 2
[58]

       menjadi ammonium sulfate (NH . Kemudian menjadi ammonia dilepaskan 4)2SO4
[58]

dengan menambahkan larutan NaOH dan NH yang dilepaskan didestilasi dengan uap 3 

panas kemudian dititrasi dengan larutan HCl, banyaknya larutan HCl yang digunakan 

untuk penentuan kadar protein. 

1. Tahap Destruksi 

Protein +H2SO4  (NH4 2) SO4 + CO + CO  + H O 2 2

2. Tahap Destilasi 

 (NH )4 2SO4 + NaOH  OH + NaNH4 2SO4 

NH NH4OH  4
+  + OH  -

3. Tahap Titrasi 

 NH3  
     dititrasi HCL 

      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 
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         komposisi campuran tempe dan ekstrak batang nanas (Ananas comosus L.Merr) 

mengalami kenaikan kadar protein. 

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

  hidrolisis tempe untuk penyedap rasa alami dapat memberikan pengaruh terhadap 

         peningkatan kadar protein. Peningkatan kadar protein pada campuran tempe dan 

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

bromelin pada batang nanas. Enzim bromelin pada batang nanas (Ananas comosus 

L.Merr) memiliki sifat dapat menghidrolisis ikatan peptida pada protein menjadi asam 
[94]

amino sehingga lebih mudah dicerna oleh tubuh. Tempe juga mengandung enzim 

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

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, 

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. 

 
[6]
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BAB 6 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 
[10]

  Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar protein pada 

campuran tempe dan ekstrak batang nanas dengan (Ananas comosus L.Mer) 

         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  sebagai bahan pengganti (Ananas comosus L.Merr)

MSG yang mampu memberikan efek samping bagi (Monosodium glutamate) 

kesehatan. 

6.2.2 Bagi tenaga kesehatan 
[24]

       Diharapkan dapat memberikan penyuluhan kepada masyarakat 

         tentang manfaat ekstrak batang nanas yang dapat digunakan untuk proses 

hidrolisat protein yang dapat meningkatkan kadar protein. 

6.2.3 Bagi peneliti selanjutnya 
[30]

  Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan referensi untuk 

peneliti selanjutnya untuk penelitian lebih lanjut dengan menggunakan ekstrak 

yang berbeda yang dapat meningkatkan kadar protein di dalamnya.    
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