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nutrition and food insecurity. One of Indonesia's traditional foods that has very
good nutritional content is tempeh. Various tempeh in Indonesia can be made
from different raw materials, for example gembus tempeh which is made from
tofu dregs, bongkrek tempeh which is fermented from coconut dregs and there
is also benguk tempeh which comes from fermented koro benguk beans. The
purpose of this study was to determine the protein content of 3 different types
of tempeh, namely soybean tempeh, bongkrek tempeh and gembus tempeh.
Analysis of protein content using the biuret method with Bovine serum albumin
(BSA) as standard. Determination of protein content was carried out in several
stages, namely determining the maximum wavelength of the BSA reaction
product with the biurct rcagent at a wavelength of 400-800 nm; make a
regression curve of BSA solution with concentrations (2.2; 4.4; 6.6; 8.8; 11
mg/mL). Determination of protein content of soybean tempeh, bongkrek
tempeh and gembus tempeh was carried out by weighing 100 grams, each
tempeh in a blender, added to 500 mL of distilled water, filtered, the filtrate
obtained was centrifuged. Then, in a 10 mL volumetric flask, add 5.0 mL of the
filtrate and add acetate buffer pH 5 to the mark. 5 mL of the mixture was
reacted with 10 mL of biuret reagent and read the absorbance with a
spectrophotometer at a wavelength of 540 nm. The results obtained showed that
the protein content in soybean tempe was 0.64%, bongkrek tempeh was 0.10%,
and gembus tempeh was 0.05%. From these data it was concluded that the
highest protein content was found in soybean tempeh.




image17.png
Keywords: protein, sovbean tempeh, bongkrek tempeh, ecembus tempeh, biuret




image2.png
Kecukupan gizi merupakan masalah yang memerlukan perhatian khusus
di negara berkembang. Upaya diversifikasi pangan merupakan salah satu cara
untuk meningkatkan gizi dan kerawanan pangan. Salah satu makanan
tradisional Indoncsia yang mempunyai kadar gizi sangat baik adalah tempe.
Berbagai tempe di Indonesia dapat dibuat dengan bahan baku yang berbeda,
misalnya tempe gembus yang terbuat dari ampas tahu, tempe bongkrek olahan
fermentasi dari ampas kelapa serta ada juga tempe benguk yang berasal dari
fermentasi kacang koro benguk. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menetapkan kadar kandungan protein pada 3 jenis tempe yang berbeda yakni
tempe kedelai, tempe bongkrek dan tempe gembus. Analisis kadar protein
menggunakan metode biuret dengan Bovine serum albumin (BSA) sebagai
standar. Penetapan kadar protein dilakukan melalui beberapa tahap, yakni
penentuan panjang gelombang maksimum hasil reaksi BSA dengan rcagen
biurct pada panjang gelombang 400-800 nm; membuat kurva regresi larutan
BSA dengan konsentrasi (2,2; 4,4; 6,6; 8,8; 11 mg/mL). Penetapan kadar
protein tempe kedelai, tempe bongkrek dan tempe gembus dilakukan dengan
menimbang 100 gram, masing-masing tempe di blender, ditambahkan
dengan 500 mL aquades, disaring, filtrat yang di peroleh disentrifus.
Selanjutnya dalam labu ukur 10 mL, masukkan 5,0 mL filtrate di tambahkan
larutan buffer asetat pH 5 sampai tanda. 5 mL campuran tersebut direaksikan
dengan 10 mL percaksi biuret dan di baca absorbansinya dengan
spcktrofotometer pada panjang gelombang 540 nm. Hasil yang diperolch
menunjukkan kadar protein pada tempe kedelai adalah 0,64%, tempe bongkrek
0,10%, dan tempe gembus 0,05%. Dari data tersebut disimpulkan kadar protein
yvang paling tinggi terdapat pada tempe kedelai.
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