Jurnal Biotropikal Sains Vol. 17, No. 1 Februari 2020 (Hal 19 — 25)

Hasil Penelitian

UJI KADAR PROTEIN PADA TEMPE BERBAHAN KOMBINASI
KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris L.) DENGAN BERAS MERAH
(Oryza sativa L.)

Adrilia M.Tungga, Paulus Bhuja, Refli

Program Studi Biologi FST Undana

ABSTRAK

Tempe merupakan makanan tradisional yang pada dasarnya berbahan baku kedelai. Kenaikan
harga kedelai yang berimbas pada kenaikan harga tempe mengakibatkan penurunan kualitas
tempe sebagai salah satu sumber protein oleh masyarakat. Oleh karena itu perlu alternatif
bahan baku lain yakni kacang merah yang kaya akan sumber protein. Modifikasi bahan baku
dalam pembuatan tempe diantaranya dengan menambahkan beras merah. Penambahan jenis
serealia ini diharapkan dapat mengurangi proporsi konsumsi terhadap kedelai. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kombinasi kacang merah dengan beras merah dan lama
fermentasi terbaik pada kandungan ptotein tertinggi dari tempe yang dihasilkan. Hasil analisis
menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada konsentrasi beras merah 0,52%
dengan lama fermentasi 36 jam yakni 22,31%, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada
konsentrasi beras merah 0% dengan lama fermentasi 24 jam yakni 20,1%. Dari rata-rata nilai
kandungan gizi yang dihasilkan semuanya memenuhi kadar protein menurut Badan Standar
Nasional Indonesia (2009).

Kata kunci : tempe, kacang merah, beras merah, gizi
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Kacang merah (Phaseolus vulgaris
L.) merupakan salah satu jenis kacang-
kacangan (Leguminoceae) yang memiliki
kandungan pati serta serat yang tinggi. Biji
kacang merah merupakan bahan makanan
yang mempunyai kandungan energi tinggi,
karena itu peranannya dalam usaha
perbaikan gizi sangatlah penting. Dalam
100 g kacang merah mengandung nutrisi
protein 22,3 g, karbohidrat 61,2 g, lemak
1,5 g, vitamin A 30 SlI, thiamin/vitamin B1
0,5 mg, riboflavin/vitamin B2 0,2 mg,
niasin 2,2 mg, kalsium 260 mg, fosfor 260
mg, besi 58 mg, dan natrium 15 mg
(Astawan, 2009). Dibandingkan kacang-
kacangan lainnya, kacang merah memiliki
karbohidrat yang tertinggi, kadar protein
setara kacang hijau, kadar lemak yang jauh
lebih rendah dibandingkan kacang kedelai
dan kacang tanah, serta memiliki serat
yang setara dengan kacang hijau, kedelai
dan kacang tanah. Kadar serat pada kacang
merah jauh lebih tinggi dibandingkan
beras, jagung, sorghum dan gandum.

Modifikasi bahan baku dalam
pembuatan tempe, salah satu diantaranya
adalah dengan menambahkan beras dalam
pembuatan tempe baik kedelai maupun
nonkedelai. Menurut Hidayat (2008),
selain tempe Kkedelai, ternyata ada juga
jenis tempe non leguminosa, salah satunya
adalah campuran antara beras dan kedelai.
Modifikasi  yang dilakukan  dalam
pembuatan tempe yaitu dengan
menambahkan bahan dari jenis serealia
seperti beras merah. Penambahan beras ini
diharapkan dapat mengurangi proporsi
konsumsi terhadap kedelai. Menurut
Direktorat Pembinaan Kesehatan
Masyarakat (1995), beras merah tumbuk
mengandung protein 7,30%.

Hasil Penelitian

Kacang merah merupakan bahan pangan
dengan sumber  protein nabati yang
potensial sehingga mampu disubstitusi
bersama beras merah yang kaya akan
protein. Pengolahan bahan pangan dengan
cara fermentasi juga mampu meningkatkan
kandungan protein dan asam amino dalam
produk fermentasi misalnya tempe selain
itu beberapa senyawa anti  nutrisi
sepertitanin akan mengalami penurunan
akibat proses fermentasi.

Berdasarkan hal tersebut maka perlu
diadakan suatu penelitian untuk menguji
kadar protein dari tempe berbahan
kombinasi kacang merah (Phaseolus
vulgaris L.) dengan beras merah (Oryza
sativa L.)

MATERI DAN METODE

Tempe Kacang Merah

Kacang merah (Phaseolus vulgaris
L.) merupakan salah satu komoditas
kacang-kacangan atau kelompok
leguminosa yang dikenal ~masyarakat
Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik
(2011), produksi kacang merah di
Indonesia  terbilang  cukup  tinggi
dibandingkan dengan kacang lainnya dan
penggunaan kacang merah saat ini masih
terbatas (Astawan, 2010). Saat ini
penggunaan kacang merah baru sebatas
sebagai sayur dan tambahan pada proses
pembuatan kue, sehingga dicari  suatu
alternatif penggunaan yang lain sehingga
nantinya keberadaan kacang merah mentah
tanpa  pengolahan  dilapangan  tidak
berlimpah.
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Nilai Kandungan Gizi Kacang Merah
Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)
tergolong makanan nabati kelompok
kacang polong (legume), satu familia
dengan kacang hijau, kacang kedelali,
kacang tolo, dan kacang uci. Kacang
merah biasa dikonsumsi ketika sudah
benar-benarmasak berupa kacang kering.
Kacang merah termasuk salah satu kacang
polong yang sekarang popular didunia dan
Indonesia (Kompas,2009). Kacang merah
kering adalah sumber yang andal untuk
karbohidrat komplek, serat,vitamin B
(terutama asam folat dan vitamin B1l),
kalsium,  fosfor, zat besi, dan
protein.Setiap gram kacang merah kering
yang telah direbus dapat menyediakan
protein sebesar 19% dan 21% dari angka
kecukupan protein yang dianjurkan untuk
laki-laki dan perempuan 20-45
tahun.Kacang merah  juga  dapat
menyumbang asam folat sebesar 75% dan
85% dari angka kecukupan yang
dianjurkan untuk laki-laki dan perempuan
20-45 tahun, kalsium 32%, fosfor 30% dan
33%, vitamin Bl 17% dan20%, zat besi
28% dan 14% ( Kompas,2009).
Beras Merah

Beras merah mengandung nutrien
penting yang dibutuhkan oleh tubuh.
Nutrien tersebut antara lain karbohidrat,
zat besi, antioksidan, dan vitamin.
Kandungan protein pada beras merah
mencapai 7,30%, besi 4,20% dan Vit Bl
0,34%. Disamping itu beras merah kurang
banyak dimanfaatkan oleh orang meskipun
memiliki komponen-komponen penyusun
tubuh karena tekstur beras merah yang
sangat keras dibandingkan beras putih.
Prosedur Pelaksanaan

Hasil Penelitian

1. Persiapan kacang merah menjadi

tempe

Pembuatan tempe kacang merah
mengacu pada penelitian Jaisan (2013):
Biji kacang merah terpilih dicuci bersih.
Setelah itu perendaman dilakukan
selama 7 jam. Kemudian ditiriskan dan
dibersihkan dari kulit arinya sekaligus
dicuci hingga bersih. Kacang merah
yang sudah bersih dikukus selama 10
menit, didinginkan dan dicampur
dengan beras merah dan ragi sesuai
kebutuhan penelitian

2. Persiapan beras merah menjadi

tepung

Sebelum penambahan konsentrasi beras
merah, beras merah yang telah
disediakan  juga sudah diberikan
perlakuan pendahuluan seperti, beras
merah  dibersihkan ~ dan  dicuci.
Kemudian beras merah direndam
selama 7 jam, ditiriskan dan dicuci.
Beras merah yang telah bersih dikukus
selama 10 menit dan didinginkan.
Setelah beras merah dingin selanjutnya
dihaluskan. Beras merah siap dicampur
bersama kacang merah dan ragi.

3. Prosedur kerja

Kacang merah dan beras merah yang
telah diberikan perlakuan pendahuluan
dicampur bersama ragi dan sesuai
dengan konsentrasi perlakuan masing-
masing sampel (tabel 3.1). Setelah
tercampur merata dikemas kedalam
plastik dan diberi lubang dibiarkan
dalam suhu ruang dalam 24 jam dan 36
jam (sesuai perlakuan lama fermentasi).
Sesudah inkubasi tempe tersebut siap
untuk diuji kandungan protein.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Kandungan Protein
Tempe Kacang Merah dengan
Penambahan Beras Merah

Parameter nilai gizi yang diuji yakni kadar
protein pada tempe kacang merah dengan
penambahan beras merah. Analisis ini
dilakukan  untuk  memperoleh nilai
kandungan protein pada tempe kacang
merah dengan penambahan beras merah.
Nilai gizi kadar protein pada tempe kacang
merah dengan penambahan beras merah
dapat dilihat pada tabel 1.

Kadar protein merupakan salah satu
faktor utama penentu kualitas tempe,
makin tinggi kandungan protein dalam
suatu produk akan semakin  baik
kualitasnya.

Hasil Penelitian

Protein dapat mengalami  degradasi
molekul yang lebih sederhana dapat
dipengaruhi oleh asam, basa dan enzim.
Degradasi protein dapat berupa peptida,
pepton, polipeptida asam amino, NH3 dan
N. Protein dapat digunakan sebagai bahan
bakar apabila kebutuhan energi dalam
tubuh tidak dipenuhi oleh karbohidrat dan
lemak  (Winarno, 1993).  Aktivitas
proteolitik R. oligosporus dan R. oryzae
sangat berperan dalam peningkatan protein
selama proses fermentasi tempe. Kapang
menggunakan asam-asam amino (albumin,
globulin) dan basa terlarut untuk
pertumbuhannya (Handoyo & Morita
2006).

Tabel 1. Nilai gizi kadar protein pada tempe kacang merah dengan penambahan beras merah.

Kandungan Protein (X+ SD)
Lama fermentasi Persentase Beras Merah yang digunakan (%)
(Jam) 0 0,52 10 X
24 20,1+1,23 20,93+ 0,57 20,8+1,83 20,61
36 20,56+1,8 22,31+ 0,24 21,21+0,70 21,36
X 20,33 21,62 21,0
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Gambar 1. Persentase kadar protein pada tempe kacang merah dengan penambahan beras
merah berdasarkan konsentrasi beras merah (%)

Variasi konsentrasi kacang
merah/beras merah yang digunakan juga
berpengaruh terhadap kadar protein tempe
kacang merah/beras merah yaitu semakin
banyak konsentrasi beras merah yang
digunakan maka kadar protein tempe
kacang merah/beras merah juga semakin
meningkat namun pada konsentrasi dan
lama fermentasi tertinggi mengalami
penurunan dari 22,31% menjadi 21,21%
yang dapat dilihat pada tabel 1. Hal ini
terjadi karena kandungan protein dari
kacang merah (19-21%) lebih besar
daripada kandungan protein pada beras
merah (9,1 %).

Gambar 2, menunjukkan jumlah
rata-rata kandungan protein pada tempe
berbahan campuran kacang merah dengan
penambahan beras merah yang tertinggi
pada konsentrasi 0,5% dengan lama
fermentasi 36 jam yaitu 22,31%.

Sementara untuk kandungan protein
terendah terdapat pada tempe kacang
merah/ beras merah dengan konsentrasi
beras merah 0% dan lama fermentasi 24
jam. Nilai kandungan protein tersebut juga berbeda
jauh dengan hasil uji di laboratorium oleh
Wicaksono (2014), khususnya terhadap
tempe kacang merah yang menunjukkan
bahwa kadar protein kasar yaitu 12.92%,
nilai ini lebih rendah dibandingkan dengan
standar SNI 3144:2009 (BSN 2009) yang
menetapkan kadar protein tempe minimal
16.00%.

Kandungan protein tempe kacang
merah/beras merah cenderung mengalami
kenaikan dengan meningkatnya waktu
fermentasi. Hasil tersebut sesuai dengan
pendapat Astuti dkk (2000), akibat
pengolahan kacang menjadi tempe, kadar
nitrogen totalnya semakin bertambah dan
menurut Kasmidjo (1990), selama proses
fermentasi  terjadi perubahan jumlah
kandungan asam-asam amino yang secara
keseluruhan asam-asam amino mengalami
kenaikan setelah proses fermentasi.
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Gambar 2. Persentase kadar protein pada tempe kacang merah dengan penambahan beras
merah beradasarkan lama fermentasi (jam)

Dari  data tersebut diketahui
kandungan protein tempe berkisar antara
19,23% - 22,49%. Hasil tersebut
memenuhi  Standar Nasional Indonesia
yaitu dengan rata-rata setiap perlakuan
20,1% (24/0), 20,96% (24/0,52) 20,8%
(24/10) 20,56% (36/0), 22,36% (36/0,52),
21,2% (36/10). Selain nilai tersebut kadar
protein berada di bawah Standar Nasional
Indonesia. Hal ini terjadi karena adanya
pengurangan penggunaan kacang merah
pada masing-masing konsentrasi dan
dengan meningkatnya konsentrasi beras
merah yang digunakan.

PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat

disimpulkan bahwa :

1. Kombinasi kacang merah dan beras
merah dengan lama fermentasi yang
terbaik untuk menghasilkan kandungan
protein tertinggi dari tempe adalah pada
konsentrasi 0,52 gram beras merah
dengan lama fermentasi 36 jam.

2. Kandungan protein tertinggi yang
dihasilkan dari tempe adalah 22,31%

Saran

1. Sebaiknya perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai proses biokimiawi
selama proses fermentasi tempe kacang
merah dan beras merah menggunakan
berbagai konsentrasi yang berbeda.

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan
berupa kadar konsentrasi beras merah
dalam kacang merah yakni sebesar 5%
dan 10%.
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