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MOTTO 

“Jika kamu benar menginginkan sesuatu, kamu akan menemukan caranya. Namun 

jika tak serius, kau hanya akan menemukan alasan” 

(Jim Rohn) 

 

 

“Agar sukses, kemauanmu untuk berhasil harus lebih besar dari ketakutanmu akan 

kegagalan” 

(Bill Cosby) 

 

 

“Jika telah memulai sesuatu maka segera selesaikanlah, jangan mengeluh tentang 

apa yang telah kamu mulai” 

(Praditya Agung Wicaksono) 
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ABSTRAK 

PENGARUH VARIASI WAKTU KESTABILAN KOMPLEKS DAN pH 

TERHADAP PENENTUAN KADAR PROTEIN PADA TEMPE SECARA 

SPEKTROFOTOMETRI SINAR TAMPAK 

 

Oleh: 

Praditya Agung Wicaksono 

13630020 

 

Pembimbing 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si 

 Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh waktu kestabilan kompleks 

dan pH larutan protein terhadap penentuan kadar protein terlarut dalam tempe 

kedelai, benguk, dan gembus menggunakan metode Bradford secara 

spektrofotometri sinar tampak. Penelitian ini juga menggunakan metode biuret 

untuk menganalisis kandungan protein yang terdapat dalam tempe. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kondisi optimum tempe kedelai, benguk, dan gembus 

berdasarkan variasi waktu dan pH larutan protein dalam penentuan kadar protein 

terlarut yang terdapat dalam tempe. 

 Tahapan dalam penelitian ini adalah analisis kandungan protein 

menggunakan metode biuret, penentuan panjang gelombang maksimum, 

pembuatan kurva standar, pengukuran kadar protein dengan variasi waktu 

kestabilan kompleks dan pH larutan protein. Pengukuran kadar protein dengan 

variasi waktu kestabilan kompleks selama 60, 120, 180, dan 240 menit serta 

variasi pH larutan protein yaitu 2, 4, 6, 8, dan 10. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa panjang gelombang maksimum 

adalah 595 nm dan hasil kurva standar memiliki koefisien korelasi r = 0,9909 

dengan persamaan regresi linear yang diperoleh Y= 0,2511x + 0,0159. 

Perhitungan kadar protein terlarut yang diperoleh dalam tempe berdasarkan 

variasi waktu kestabilan kompleks yaitu pada tempe kedelai merek Fais diperoleh 

kadar protein tertinggi pada waktu 240 menit sebesar 4,92%, Muchlar 240 menit 

4,99%, HM 240 menit 4,76%, tempe dari pasar Gejayan: benguk 180 menit 

3,73%, gembus 120 menit 4,49%, tempe dari pasar Gentan: benguk 240 menit 

4,59%, tempe gembus 120 menit 3,08%. Perhitungan kadar protein pada variasi 

pH yaitu tempe kedelai merek Fais memiliki kadar tertinggi pada pH 4 sebesar 

4,18%, Muchlar pH 4 sebesar 4,52%, HM pH 2 sebesar 4,45%, tempe dari pasar 

Gejayan: benguk pH 10 sebesar 2,56%, gembus pH 6 sebesar 2,92%, tempe dari 

pasar Gentan: benguk pH 6 sebesar 3,37%, gembus pH 6 sebesar 3,08%. 

Kata kunci : Protein, Metode Bradford, Spektrofotometri sinar tampak, Tempe 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tempe merupakan produk pangan hasil bioteknologi khas dari Indonesia 

dengan bahan dasar kacang-kacangan. Tempe secara umum dibuat dari bahan dasar 

kacang kedelai yang di fermentasi dengan jenis kapang Rhizopus sp. Kandungan 

protein dalam tempe kedelai merupakan alternatif sumber protein nabati, yang kini 

semakin populer dalam gaya hidup manusia modern (Santoso, 1993).  

Kebutuhan kedelai yang tinggi mengakibatkan produsen tempe kesulitan dalam 

mendapatkan bahan baku tempe tersebut, sehingga perlu impor kedelai dari negara 

lain. Menurut penelitian Yesshinta Risnawanti (2015) menggunakan program 

Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), tempe yang terbuat dari kedelai 

lokal dan tempe kedelai impor menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan mengenai 

bahan baku yang didapatkan. Kebutuhan kedelai yang tinggi pada akhirnya 

menaikkan harga kedelai. Bahan baku pembuatan tempe menjadi relatif sulit 

didapatkan dengan harga murah, dengan adanya hal ini, perlunya bahan baku 

alternatif yang dapat mengurangi penggunaan kedelai sebagai bahan baku tempe.  

Indonesia kaya akan hasil budidaya tanaman yang berguna, salah satunya 

adalah kacang koro benguk (Mucuna pruriens). Tempe benguk adalah tempe yang 

terbuat dari koro benguk sebagai bahan dasarnya. Berdasarkan penelitian Mugendi 

(2010), isolat protein dari koro benguk memiliki kandungan yang tinggi dibanding 

isolat protein kedelai, sehingga koro benguk dapat digunakan sebagai sumber protein 
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nabati alternatif selain kedelai. Tempe benguk masih belum banyak diproduksi secara 

luas, sehingga tempe benguk belum terlalu banyak dikenal oleh masyarakat. Menurut 

Igen Triasiwi (2011), tempe kacang kedelai memiliki kadar protein paling tinggi yaitu 

35,98%, sedangkan tempe kacang koro memiliki kadar protein 26,83%, dan tempe 

kacang hijau hanya memiliki kadar protein 23,72%.  

Ampas tahu juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar tempe karena 

kandungan gizinya yang masih tinggi. Ampas tahu merupakan limbah padat sisa 

pengolahan kedelai menjadi tahu. Astawan (2009), menyebutkan bahwa ampas tahu 

mengandung protein sebanyak 26,6 gram per 100 gram. Tempe dari ampas tahu ini 

biasanya disebut sebagai tempe gembus yang dipasarkan dalam harga lebih rendah, 

hal ini dapat disebabkan karena tempe gembus merupakan hasil dari pengolahan 

limbah yang masih dianggap kualitasnya rendah. 

Analisis protein dalam bahan pangan, salah satunya dapat dilakukan dengan 

metode Bradford.  Metode Bradford adalah suatu metode yang dapat digunakan untuk 

menganalisis kandungan protein di dalam suatu larutan dengan menggunakan zat 

warna Coomassie Brilliant Blue G-250 (CBB) sebagai pengikat protein. Metode 

Bradford juga lebih sensitif, selektif dan juga stabil terhadap adanya pengotor seperti 

ammonium sulfat dan Sodium Dedosil Sulfat (SDS) (Purwanto, 2014). 

Penelitian mengenai analisis kadar protein pada produk olahan kacang-

kacangan yang telah dilakukan oleh Triasiwi (2011) tentang perbedaan kadar protein 

berbagai macam tempe dengan konsentrasi ragi yang sama. Dalam penentuan 

tersebut, dilaporkan bahwa kacang kedelai, kacang hijau, dan kacang koro memiliki 
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kadar protein yang berbeda pada konsentrasi ragi yang sama. Adanya perbedaan 

kadar protein dalam beberapa jenis bahan baku tempe tersebut, maka penelitian ini 

hendak menentukan kadar protein dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus. Dalam 

penentuan kadar protein tersebut, dipelajari pengaruh variasi waktu kestabilan 

kompleks dan pH larutan menggunakan metode Bradford. Kestabilan kompleks yang 

dimaksud adalah kestabilan senyawa coomassie brilliant blue (CBB) dengan protein 

dan pH yang dimaksud adalah pH protein terlarut. Sejauh penelusuran pustaka belum 

pernah dilaporkan penelitian tentang pengaruh variasi waktu kestabilan kompleks dan 

pH larutan terhadap kadar protein terlarut dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus 

menggunakan metode Bradford. Oleh karena itu, pengaruh waktu kestabilan 

kompleks dan pH digunakan untuk menentukan kondisi optimum tempe kedelai, 

benguk, dan gembus dalam metode Bradford menjadi salah satu kebaruan dalam 

penelitian ini. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

kandungan protein yang ada pada ketiga jenis tempe yaitu kedelai, benguk, dan 

gembus. Informasi tentang pengaruh waktu kestabilan kompleks dan pH larutan 

protein juga berguna untuk melengkapi informasi mengenai pengaruh keduanya 

dalam analisis protein menggunakan metode Bradford. Hasil penelitian ini juga 

diharapkan dapat menjadi pengetahuan baru bagi masyarakat agar dapat mengenal 

tempe lokal (gembus dan benguk) sebagai alternatif lain dari tempe kedelai yang juga 

mempunyai kandungan protein yang tidak kalah tinggi. 
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B. Batasan Masalah 

1. Jenis tempe yang digunakan yaitu tempe kedelai, benguk, dan gembus. Untuk 

tempe kedelai didapatkan 3 merek berbeda yang diperoleh dari pasar Gentan 

yaitu Fais, Muchlar dan HM. Sedangkan tempe benguk dan gembus didapatkan 

dari 2 pasar di Daerah Istimewa Yogyakarta yaitu di pasar Gejayan dan Gentan 

jalan Kaliurang dengan  bungkus daun pisang untuk benguk dan bungkus 

plastik untuk gembus. 

2. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan tempe yaitu kedelai kuning 

(Glycine max) dan kacang koro benguk (mucuna prurein). 

3. Analisis kualitatif protein menggunakan uji Biuret. 

4. Analisis kuantitatif protein menggunakan metode Bradford. 

5. Protein yang dianalisis adalah protein terlarut. 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh waktu kestabilan kompleks dalam penentuan kadar 

protein terlarut dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus dengan metode 

Bradford? 

2. Bagaimana pengaruh pH larutan protein terhadap kadar protein terlarut yang 

dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus dengan metode Bradford? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh waktu kestabilan kompleks terhadap kadar protein 

terlarut dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus dengan metode Bradford. 
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2. Mengetahui pengaruh pH larutan protein terhadap kadar protein terlarut dalam 

tempe kedelai, benguk, dan gembus dengan metode Bradford. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Mahasiswa 

Menambah wawasan ilmu pengetahuan khususnya di bidang analisis protein 

terlarut menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

2. Bagi Akademik 

Memberikan informasi serta sebagai bahan referensi bagi mahasiswa yang akan 

mengembangkan metode analisis protein secara spektrofotometri. 

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi tentang analisis protein dalam tempe kedelai, gembus, 

dan benguk untuk mengetahui kandungan protein yang ada dalam tempe 

kedelai, gembus, dan benguk khususnya protein terlarut. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan, maka dapat 

diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Waktu kestabilan kompleks terhadap kadar protein terlarut cukup signifikan 

yaitu pada tempe kedelai, benguk, dan gembus. Kadar tertinggi dalam sampel 

tempe kedelai tiga merek yang berbeda didapatkan kadar protein terlarut pada 

menit ke-240 dengan kadar berkisar 4,75-4,99 %. Sedangkan dalam tempe 

benguk dan gembus, waktu kestabilan kompleks bervariasi selama 120-240 

menit dengan kadar berkisar 3,05-4,60 %. 

2. Kadar protein terlarut tempe kedelai, benguk, dan gembus mendapatkan hasil 

yang relatif tinggi pada  pH  2-6. Pada tempe kedelai merek Faiz kadar tertinggi 

pada pH 4 yaitu sebesar 4,18%, tempe kedelai merek Muchlar pada pH 4 

sebesar 4,52%, dan tempe kedelai merek HM pada pH 2 sebesar 4,45%. 

Sedangkan tempe benguk pasar Gejayan pH 10 sebesar 2,56%, tempe benguk 

pasar Gentan pH 6 sebesar 3,37, tempe gembus pasar Gejayan pH 6 sebesar 

2,92%, dan tempe gembus pasar Gentan pH 6 sebesar 3,08%. 
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B. Saran 

Penelitian selanjutnya dapat melakukan analisis protein terlarut menggunakan 

metode Bradford dengan variasi waktu kestabilan kompleks yang lebih lama dan 

analisis dengan metode spektrofotometri yang lain serta menganalisis kandungan 

nilai gizi lain yang terdapat dalam tempe kedelai, benguk, dan gembus seperti 

kandungan karbohidrat, kalori, lemak.   
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