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PENGARUH VARIASI KONSENTRASI RAGI DAN LAMA
FERMENTASI TERHADAP KADAR PROTEIN PADA TEMPE
KECIPIR (Psophocarpus tetragonolobus)

SEBAGAI SALAH SATU ALTERNATIF SUMBER BELAJAR
KIMIA SMA/MA PADA MATERI POKOK MAKROMOLEKUL

Oleh :
Siti Munawaroh

NIM : 02441280

Pembimbing : Eddy Sulistyowati, Apt, M.5Si

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kadar protein pada tempe
kecipir dalam berbagai konsentrasi ragi dan lama fermentasi serta untuk mengetahui
potensi hasil penelitian sebagai sumber belajar Kimia di SMA/MA

Populasi dalam penelitian ini adalah biji kecipir yang dijual di daerah Bantul.
Sedangkan sampel penelitian ini adalah biji kecipir yang dijual pada salah satu penjual
bibit di Pasar Bantul. Teknik pengambilan sampel dilakukan secara purpossive random
sampling, yaitu biji kecipir yang sudah tua berbentuk bulat berwarmna coklat sampai
kehitaman. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi ragi yang dinyatakan
dalam persen ( % ) dengan variasi 0,2 %: 0,6 %; 1,0 % dan variasi lama fermentasi yang
dinyatakan dalam jam dengan variasi 0 jam, 24 jam, 48 jam, 72 jam, dan 96 jam. Variabel
terikat pada penelitian ini adalah kadar protein tempe kecipir yang dinyatakan dalam persen
(%). Analisis statistik menggunakan ANAVA-AB untuk mengetahui adanya perbedaan
variasi pada setiap perlakuan, dan dilanjutkan dengan uji t.

Hasil penclitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan variasi
konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap kadar protein yang dihasilkan. Kondisi terbaik
untuk menghasilkan kadar protein yang optimum adalah pada pemberian ragi 1,0 % dan lama
fermentasi 48 jam dimana kadar protein yang diperoleh adalah 15,0119 %. Berdasarkan
syarat-syarat sumber belajar, maka hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai alternative
sumber belajar Kimia SMA/MA

Kata kunci : tempe kecipir, ragi, lama fermentasi, protein



THE INFLUENCE OF THE VARIATION TO CONCENTRATION YEA ST
AND THE TIME OF FERMENTATION FOR PROTEIN RATE OF “T EMPE
KECIPIR” ( Psophocarpus tetragonolus) AS ONE OF AN ALTERNATIVE
SOURCE IN CHEMISTRY EDUCATION FOR HIGH SCHOOL TOTH E
PRIMARY SUBJECT OF MACROMOLECUL

By:
Siti Munawaroh
02441280

Counselor  : Eddy Sulistyowati, Apt, M.S

ABSTRAC

The goals of this research to know the differenaeprotein rate otempe
winged bean in many variation of yeast concentmatemd the time depth of
fermentation also to recognized the potency restithe research as a source in
chemistry education for high school.

The populations in this research are winged beadssthat are sold in region
of Bantul. While the sample of this research isgeih bean seeds that are sold by one
of the seeds seller at the Bantul Market. Technique¢he taking of sample done by
purposive random sampling, that are winged bean seeds which have old seatssth
round with brown to blackly color. Independent ighfe in this research is the yeast
concentration that stated in percent ( % ) withateon by 0,2 %; 0,6 %; 1,0 % and
the variation of fermentation’s times depth thatted in hours with variation by 0
hours, 24 hours, 48 hours, 72 hours, and 96 hddependent variables in this
research are protein rate of winged betampe that stated in percent (%). The
statistically analysis used ANAVA-AB model to knae existence of differences
variation on each that done, and to be continueikést.

The research resulting shows that there has beeifisantly a difference to
the variation yeast concentration and the time ldepbtfermentation on protein rate
that was produced. The better condition for prodgicoptimally protein rate is
putting the yeast at 1,0 % and the time depth ohéatation at 48 hours where is
protein rates produced are 15,0119 %. Based onahéitions of education source,
so the result of this research can be exploitecafonlternative source of chemistry
education for high school.

Keywords: winged beatempe, yeast, the time depth of fermentation, protein.



BAB |

PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG PENELITIAN

Protein sangat diperlukan oleh tubuh manusia,d#ridi negara yang sedang
berkembang seperti Indonesia. Protein merupakarp&oen utama dalam semua sel
hidup. Protein bagi tubuh berfungsi sebagai zatli@mgun, misalnya pada anak-anak
sangat berperan untuk perkembangan tubuh danaelyat, sedangkan pada orang
dewasa, apabila terjadi luka, memar dan sebagamgia protein dapat membangun
kembali sel-sel yang rusak. Selain itu dapat peldungsi sebagai protein yang aktif,
seperti misalnya enzim, yang berperan sebagaiisata segala proses biokimia
dalam sel, hormon, pembawa, @Hemoglobin), protein yang terikat dalam gen,
toksin, antibodi, atau antigen dan lain-lain. Padaumnya tingkat konsumsi protein
masyarakat Indonesia adalah kurang. Untuk itu pdihrioritaskan peningkatan
produksi bahan pangan sumber protein yang hargaayah.

Bahan pangan sumber protein dapat berasal darirhe@aag disebut protein
hewani dan dapat berasal dari tumbuh-tumbuhan yhsgput protein nabati. Pada
umumnya protein hewani harganya lebih mahal datapgarotein nabati dan sering kali
tidak terjangkau oleh masyarakat yang berpengmasdadah. Tapi ternyata ada juga
protein nabati yang dapat menghasilkan proteinkepgeperti halnya protein hewani.

Protein nabati dari biji kacang-kacangan mengandprggein yang cukup

memadai dan merupakan bahan pangan yang hargamgdn.niRisamping itu biji



kacang-kacangan mudah didapat baik di ladang mawpumpasar bahkan di
supermarket.

Tempe adalah makanan dari bahan biji-bijian yafegriientasi menggunakan
kapangrhizopus (ragi tempe) yang merupakan makanan yang sangetntd di
Indonesia. Kapang yang tumbuh pada bahan mengkidrdenyawa- senyawa
kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudahndiadeh manusia. Tempe
kaya akan serat, kalsium, vitamin B dan zat bestbBgai macam kandungan dalam
tempe mempunyai nilai obat, seperti antibiotikaukninenyembuhkan infeksi dan
antioksidan pencegah penyakit degeneratif.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa zat gizi éelepih mudah dicerna,
diserap, dan dimanfaatkan tubuh dibandingkan dengeg ada dalam kedelai.
Hingga saat ini kedelai masih merupakan bahan utdat@m pembuatan tempe.
Padahal selama ini para perajin tempe menggunag&daldi impor sebagai bahan
bakunya, sehingga kita menjadi tergantung padaraelgan. Terbatasnya jumlah
negara importir kedelai yang berbanding terbalikg#s kebutuhan kedelai yang
begitu besar menyebabkan melonjaknya harga kedelah karena itu kita perlu
suatu bahan pengganti kedelai dengan nilai gizgyaampir sama dengan kedelai
tetapi bisa dan mudah dibudidayakan sendiri di heda@, salah satu bahan pengganti
tersebut adalah kecipir.

Tanaman kecipidikenal masyarakat umumnya karena buah mudanyagseri
dibuat sayur dan bahan pecel. Ada dua jenis tan&ex@pir, yakni kecipir konsumsi

(Psophocarpus teragonolobugian kecipir hutanRsophocarpus polustisKecipir



konsumsi mungkin tidak asing lagi. Sementara kedipitan memang tidak banyak
dibudidayakan dan digunakan sebagai penutup taretkelpunan. Kita bisa
menjumpainya di perkebunan kelapa sawit dan Karet.

Tanaman kecipir sangat mudah untuk dibudidayakaamum belum
diusahakan dengan sungguh-sungguh. Umumnya maayarenanamnya sekedar
untuk penutup pagar. Hal ini barangkali disebalbkasyarakat kurang tahu manfaat
dan cara pengolahannya. Hal lain yang menyebablkasyarakat kurang melirik
kecipir adalah karena bau langu yang kuat, kandusgayawa anti gizi dan kulit biji
yang lebih keras dibandingkan jenis kacang-kacangang lain sehingga
mempersulit proses pemasakan.

Padahal menurut National Academy of Sciences Reladem Narayana dan
Narasinga Rad,kecipir mengandung 34% protein dan merupakan sumieyak
makan (edible oil) yang baik, biji kecipir juga mengandung jenis asamino
esensial yang hampir sejajar dengan biji kedekhjngiga dapat digunakan sebagai
sumber protein nabati. Di samping itu biji kecipiilga mengandung vitamin dan

mineral yang sangat berguna bagi tubuh sepertikéetien, tokoferol, thiamin,

! http://www.tabloidnova.com/articles.asp?id=504iakdes 8 februari 2008

2 Bayu Kanetro, 2001, Peningkatan Protein Terlaant engurangan Flavor Langu biji Kecipir dengan
Cara Perkecambahan Serta Evaluasi Sifat Fisik degkdt Kesukaan Susu Kecambah yang Dihasilkan,
Himpunan Makalah Seminar Nasional PAT8&marang : UNDIP

3 Narayana, D and Narasinga Rao, M. S,1982, Furaiti®roperties of Raw and Heat Processed Winged
Bean (Psophocarpus tetragonolobus) Fldournal of Food Sciencé7 : 1534-1538



riboflavin, niacin, asam askorbat, kalsium, magmesikalium, ferum, natrium dan
fosfor?

Hasil produksi biji kecipir per hektar jika dibandkan kacang tanah dan
kedelai jauh lebih banyak. Produksi biji kecipir moapai 2.380 kg/ha, sedangkan
kacang tanah dan kedelai masing-masing hanya k@6 dan 900 kg/ha.

Kecipir merupakan tanaman yang bisa tumbuh dimaja, srtinya tidak
memerlukan lahan yang luas, sebab di pot saja tnisgbuh. Selain itu masa
tanamnya tidak terlalu lama, dari mulai penyebdramh sampai ada hasilnya hanya
memerlukan waktu tiga bulan.

Kandungan protein dan karbohidrat biji kecipir memgguli kacang tanah
dan hampir setara dengan kacang kedelai. Perbamdmitai gizi lengkapnya dapat
dilihat pada Tabel 1

Tabel 1. Perbandingan Nilai Gizi Biji Kecipir, Kedelai, dan Kacang Tanah
dalam 100 gran?

No Zat Gizi Biji Kecipir Kedelai Kacang
Tanah

1 | Protein (gr) 29,8-37,4 35,1 23,4

2 | Energi (kal) 375-410 400,0 548,0

3 | Karbohidrat (gr) | 25,2—-28,4 32,0 21,0

4 | Lemak (gr) 15,0-18,3 17,7 45,3

5 | Serat (gr) 3,7-9,4 4,2 2,1

6 | Abu (gr) 3,3-4,3 5,0 2,4

7 | Air (gr) 8,7-24,6 4,0 7,5

Mengingat kelebihan-kelebihan kecipir yang tersetiuatas, maka tak ada

salahnya bila kecipir dijadikan alternatif penggekedelai sebagai bahan dasar

4 NurchasanatKombinasi Sempurna Peningkatan Mutu Protein,
http://nurcha.wordpress.com/2007/08/13/tempe-kedipias, diakses 2 Februari 2008

5 .
Ibid
6 Haryoto, 1995Tempe dan Kecap Kecipir¥ogakarta : penerbit Kanisius, hal 13



pembuatan tempe. Pembuatan tempe dari biji kediparapkan juga bisa digunakan
sebagai alternatif sumber protein bagi masyara&atuhtuk mengangkat biji kecipir
yang selama ini kurang dilirik menjadi sesuatu yamgmiliki nilai komersial yang
lebih tinggi.

Danik Indriati dalam skripsinya pernah mengolah biji kecipir raehjsusu
biji kecipir dan menemukabahwa pH perendaman berpengaruh terhadap kadaimprot
susu biji kecipir, tetapi tidak berpengaruh terlpatiztal padatan susu biji kecipir yang
dihasilkan. Lama perendaman biji kecipir tidak leergaruh terhadap kadar protein susu
biji kecipir tetapi berpengaruh terhadap total padasusu biji kecipir yang dihasilkan.
Kadar protein susu biji kecipir tertinggi diperolpada perendaman dengan pH 9 selama
6 jam.

Penelitian mengenai kandungan protein dalam tengogik belum pernah
dilakukan oleh mahasiswa ataupun dosen dalam Inggwu UIN Sunan Kalijaga,
oleh karena itu peneliti akan mencoba membuat tekgmpir yang kemudian
dianalisis kadar proteinnya.

Pada penelitian ini akan dicoba membuat tempe deigdan baku biji
kecipir kering yang sudah tua, berwarna coklat sarRphitaman dengan berbagai
variasi konsentrasi ragi dan lama fermentasi dabmoses pembuatannya. Hal ini
terjadi karenaselama proses fermentasi terjadi perubahan sensemy@wa kompleks

menjadi senyawa yang lebih sederhana dan sifaghyh mudah dicerna, salah satunya

" Danik Indriati. 2004Pengaruh PH Perendaman dan Lama PerendamaadeghKadar protein
dan Total Padatan Susu Biji KecipBkripsi. Yogyakarta : FMIPA UNY



adalah protein. Terjadinya perubahan-perubahakeamungkinan akan mempengaruhi
kadar protein dalam tempe yang dihasilkan. Hahituyang mendorong peneliti untuk
mencoba melakukan penelitian apakah tempe keaypig glivariasi konsentrasi ragi dan
lama fermentasinya akan juga akan berpengaruh kaalt#a proteinnya.

Proses pembuatan tempe dan hasil penelitian irralfkan dapat menjadi
salah satu sumber belajar bagi siswa kelas Xl NBASsemester 2 pada materi
pokok Makromolekul, khususnya pada pembahasan ipretsuai dengan KTSP
yang berlaku saat inProses pembuatan tempe kecipir yang mudah danhsededapat
dilakukan siswa-siswi SMA/MA sebagai pengalamargjael sekaligus sebagai materi

pengayaan

B. IDENTIFIKASI MASALAH

1. Bahan dasar yang biasa dibuat tempe adalah keketai, koro benguk, kecipir dan
lain-lain

2. Jenis ragi yang berperan utama dalam pembuataretadgdatRhizopus oligosporus
danRhizopus oryzae.

3. Kandungan gizi tempe terdiri dari protein, karboaid lemak, serat, abu, air, dan
lain-lain.

4. Pada pembuatan tempe, variasi konsentrasf airgi oksigen, subtrat dan lama

fermentasi sangat berpengaruh pada kadar protein yang dibasil

8 Samsuhadi, (2006), Studi Aktivitas Enzim Tripsatp Tempe Kedelai Kuning dan Tempe
KedelaiHitam yang Difermentasi dengan Berbagai d&iKonsentarasi Ragi, Skripsi, Yogyakarta : FMIBRY

® Marsiti, (2005),Pengaruh lama fermentasi Kara Benguk (Mucuna pisli¢erhadap Kadar Protein
dan Aktivitas Enzim Tripsirgkripsi, Yogyakarta : FMIPA UNY



Uji kualitatif protein dapat dilakukan dengan reakdillon, Biuret, Xantoprotein,
Ninhidrin, dan Hopkin’s-Cole.
Uji kuantitatif protein dapat dilakukan dengan nuktoKjedahl, Lowry, Biuret,

Spektrofotometer, Turbidimetri, Pengecatan, damdertitrasi Formol.

BATASAN MASALAH

Agar masalah dalam penelitian ini tidak terlaluslaan menjadi salah persepsi,

maka dalam penelitian ini dilakukan pembatasan lasebagai berikut:

1.

Bahan dasar yang digunakan adalah kecipir konsurfRsophocarpus
teragonolobuy yang kemudian diambbijinya yang sudah tua, berbentuk bulat,
dan berwarna coklat sampai kehitaman yang dipeadehPasar Bantul.

Pengaruh yang dimaksud dalam penelitian ini adathtidaknya perbedaan kadar
protein pada pembuatan tempe dari biji kecipir mialzerbagai variasi konsentrasi
ragi dan lama fermentasi.

Variasi konsentrasi ragi yang digunakan adalah@e 1,0 % (b/bf°

Lama fermentasi yang dilakukan 0, 24, 48, 72, dajae!*

Ragi/inokulum yang digunakan adal&thizopus oligosporubermerk RAPRIMA
dari LIPI.

Uji kualitatif protein dilakukan dengan Uji Biuret

Uji kuantitatif kadar protein menggunakan Meto@ensMikro Kjedahl

Analisis statistik yang digunakan adalah ANAVA AB

10 samsuhadiQp.Cit
1 Marsiti, Op.Cit
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. RUMUSAN MASALAH
Adapun masalah dalam penelitian ini dapat dirumusidoagai berikut:

Berapa kadar protein pada tempe kecipir dalam garbdeonsentrasi ragi dan lama
fermentasi ?
Apakah ada perbedaan kadar protein pada tempeirkdalpm berbagai konsentrasi
ragi dan lama fermentasi ?
Apakah proses dan hasil penelitian dapat digunaeagai alternatif sumber
belajar kimia bagi siswa kelas Xl SMA semester adg@ materi pokok

Makromolekul ?

. TUJUAN PENELITIAN
Tujuan penelitian ini adalah :

Mengetahui kadar protein pada tempe kecipir dalanbdgai konsentrasi ragi dan
lama fermentasi.

Mengetahui perbedaan kadar protein pada tempeikelalam berbagai konsentrasi
ragi dan lama fermentasi.

Mengetahui potensi pemanfaatan proses dan hasdlip@m sebagai alternatif
sumber belajar kimia bagi siswa kelas Xl SMA/MAnsester 2 pada materi

pokok Makromolekul.

F. KEGUNAAN PENELITIAN

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk



. Menambah wawasan peneliti di bidang penelitian &mkhususnya dalam

pengolahan bahan pangan.
. Memberikan tambahan wawasan keilmuan tentang abékan pangan.
. Sebagai alternatif sumber belajar siswa pada pbkbksan makromolekul.

. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai Keigipir yang banyak
mengandung nilai gizi dan dapat diolah menjadi tndengan cara fermentasi,

sehingga dapat dikonsumsi sebagai sumber protbatina
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BAB V

PENUTUP

A. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpul&abagai berikut:

1. Rerata kadar protein tempe kecipir yang dibensentrasi ragi 0,2 % dengan
lama fermentasi 0 jam, 24 jam, 48 jam, 72 jam, @&jam berturut-turut adalah
12,4166 %; 12,8563 %; 13, 5962 %; 13,6154 %; daf5BB %. Sedangkan
untuk konsentarsi 0,6 % dengan lama fermentasi ganta berturut-turu adalah
12,8055 %; 13,6065 %; 13,7967 %; 14,4158 %; darB2&6 %. Terakhir untuk
konsentrasi ragi 1,0 % juga dengan lama fermen@sg sama burturut-turut
adalah 13,1839 %; 14,3063 %; 15,0119 %; 13,7188%;15,6147 %.

2. Ada perbedaan yang signifikan antara kadar prgi@ng dihasilkan dari tempe
kecipir yang dibuat dengan konsentrasi ragi 0,2%%o; dan 1,0 %

3. Ada perbedaan yang signifikan antara kadar jprgt@ng dihasilkan dari tempe
kecipir yang difermentasi selama 0 jam, 24 jamjag#8 72 jam, dan 96 jam

4. Ada interaksi antara konsentrasi ragi dengamald@nmentasi terhadap kadar
protein

5. Proses dan hasil penelitian ini berpotensi sabalternatif sumber belajar Kimia
SMA kelas Xll semester 2 pada materi pokok Makrakol, khususnya pada

bahasan protein.
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hasil penelitian ini juga bisa memberi informispada mesyarakat bahwa tempe

kecipir bisa digunakan sebagai alternatif penggantpe kedelai.

. SARAN

Perlu dilakukan penelitian pembuatan tempe deferas sampel yang berbeda.
Perlu dilakukan penelitian pengaruh media pemkusan dengan lama
fermentasi 72 jam

Perlu dilakukan penelitian tentang faktor-faktgang mempengaruhi kadar
protein tempe kecipir seperti pH, Oksigen dan suhu

Hasil dan proses penelitian dapat diujicobakadappembelajaran Kimia di
SMA/MA bila situasi dan kondisi memungkinkan, apatiidak maka guru dapat
memanfatkan hasil penelitian hanya sebatas kajistaka sebagai alternatif

sumber belajar Kimia di SMA/MA
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