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ABSTRAK 
Kedelai merupakan bahan baku utama pembuatan keripik tempe. Nilai gizi tertinggi dalam kedelai 

adalah protein. Pemanasan dalam sistem pengolahan kedelai bisa menurunkan kadar protein. 

Pengolahan kedelai menjadi keripik tempe sendiri diketahui bisa dilakukan dengan dua cara pemanasan, 

yaitu dengan perebusan dan pengukusan. Dengan perbedaan cara tersebut, akan bisa mempengaruhi 

kadar protein kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar protein kedelai 

yang diolah dengan dua cara yaitu perebusan dan pengukusan. Sampel dalam penelitian ini adalah 

kacang kedelai yang direndam terlebih dahulu dalam air selama 24 jam, kemudian masing-masing 

mendapat dua perlakuan berbeda. Perlakuan pertama yaitu kedelai tersebut direbus selama 30 menit 

lalu didiamkan selama 24 jam dan direbus kembali 12–15 menit. Perlakuan kedua yaitu, kedelai tersebut 

dikukus 50 menit lalu didiamkan selama 24 jam dan dikukus kembali 12–15 menit. Masing-masing 

sampel dianalisa secara kualitatif menggunakan metode biuret, dan kadar proteinnya dianalisa secara 

kuantitatif menggunakan metode Kjeldhal. Hasil analisa menunjukkan kadar protein kedelai yang 

diolah dengan sistem perebusan adalah sebesar 17,38%, lebih rendah dibandingkan kadar protein 

kedelai yang diolah dengan sistem pengukusan yaitu sebesar 18,84%. Selisih beda persentasenya tidak 

terlalu, jauh yaitu sebesar 8,06%. Oleh karena itu, jika produsen keripik tempe masih memilih cara 

pengolahan dengan perebusan, maka hal ini masih bisa diterima dan direkomendasikan. 
 

 Kata kunci : protein, kedelai, perebusan, pengukusan, keripik tempe 

 

ABSTRACT 
Soybeans are the main raw material for making tempeh chips. The highest nutritional value in soybeans 

is protein. Heating in the soybean processing system can reduce protein levels. It is known that 

processing soybeans into tempeh chips can be done using two heating methods, namely boiling and 

steaming. With these different methods, it will be able to influence soy protein levels. This research 

aims to determine the comparison of soybean protein levels processed in two ways, namely boiling and 

steaming. The samples in this study were soybeans, which were first soaked in water for 24 hours, then 

each received two different treatments. The first treatment is that the soybeans are boiled for 30 minutes, 

then left for 24 hours, and then boiled again for 12–15 minutes. The second treatment is that the 

soybeans are steamed for 50 minutes, then left for 24 hours and steamed again for 12–15 minutes. Each 

sample was analyzed qualitatively using the Biuret method, and the protein content was analyzed 

quantitatively using the Kjeldhal method. The analysis results show that the soybean protein content 

processed using the boiling system is 17.38%, lower than the soy protein content processed using the 

steaming system, which is 18.84%. The difference in percentage is not too much, namely 8.06%. 

Therefore, if tempeh chip producers still choose the boiling method, then this is still acceptable and 

recommended. 
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PENDAHULUAN 

 

Tubuh manusia membutuhkan nutrisi yang cukup dan lengkap. Salah satu kebutuhan gizi 

yang diperlukan manusia adalah protein. Protein sangat penting karena berfungsi sebagai zat 

pembangun jaringan baru, sebagai pengatur metabolisme dan sebagai sumber energi cadangan 

jika sumber energi utama yaitu karbohidrat dan lemak tidak mencukupi (Winarno, 1986). 

Protein bisa didapatkan dari tumbuhan, disebut dengan protein nabati dan bisa didapatkan dari 
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hewan, disebut protein hewani ( Fadliya dkk, 2018). Salah satu sumber protein nabati adalah 

kedelai. 

Kedelai umumnya diolah menjadi bahan baku produk olahan seperti tahu, tempe, susu 

kedelai, tauco dan berbagai produk olahan lainnya (Lisanti dkk, 2021). Dari semua produk 

olahan kedelai tersebut, lebih dari 90% masyarakat di pedesaan dan di perkotaan sangat 

menyukai tempe dan tahu (Yenrina dkk, 2006). Inovasi produk olahan kedelai saat ini semakin 

meningkat, dimana tempe bahkan dikembangkan lagi menjadi produk keripik. Munculnya 

olahan keripik dari tempe ini diharapkan bisa menjadi pilihan alternatif makanan pengganti 

makanan ringan yang lebih baik karena saat ini lebih banyak makanan ringan terbuat dari bahan 

serealia yang mengandung protein kecil sehingga sering disebut Junkfood. Makanan ringan ini 

berkembang sangat pesat dengan segmen pasarnya kebanyakan adalah anak-anak (Nurhidajah 

& Aminah, 2008). Makanan Junkfood sebaiknya tidak dikonsumsi terutama untuk anak-anak 

karena membahayakan kesehatannya di masa depan.  

Di Provinsi Bengkulu, keripik tempe sudah cukup dikenal dan diminati oleh masyarakat. 

Salah satu produsen lokal keripik tempe ini berada di Kecamatan Talang Empat Desa Kembang 

Seri Bengkulu Tengah. Sebelum memulai usahanya, produsen keripik tempe tersebut belajar 

membuat keripik tempe dengan mencoba beberapa metode pembuatan. Metode pembuatan 

keripik tempe yang dicobanya, diketahui menggunakan dua teknik pemanasan kacang kedelai 

yang berbeda yaitu dengan sistem perebusan dan pengukusan. Produsen keripik tempe tersebut 

berusaha menemukan metode pengolahan yang terbaik untuk mendapatkan hasil keripik tempe 

yang mudah diolah dan baik hasilnya. Untuk saat ini akhirnya produsen keripik tempe tersebut 

memilih menggunakan metode perebusan karena dengan metode ini dianggap menghasilkan 

keripik tempe yang lebih mudah diolah karena lebih mudah diiris.  

Walaupun saat ini bagi produsen keripik tempe menganggap bahwa sistem perebusan 

memudahkan dalam sistem pengolahan keripik tempe terutama saat proses pengirisannya 

nanti, namun jika dilihat dari sisi nutrisi terutama protein maka hal ini perlu untuk dikaji lagi. 

Dengan sistem pemanasan kacang kedelai yang berbeda ini apakah akan juga berpengaruh 

besar terhadap perubahan nilai nutrisi atau gizi yang dalam hal ini adalah protein. Proses 

pemasakan bahan pangan dengan menggunakan panas dapat menyebabkan penurunan kadar 

zat gizi pangan tersebut dibandingkan dengan bahan mentahnya. Tinggi rendahnya penurunan 

kandungan gizi suatu bahan pangan akibat pemasakan tergantung dari jenis bahan pangan, suhu 

yang digunakan dan lamanya proses pemasakan (Sundari dkk, 2015).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar protein kedelai yang diolah 

dengan dua cara yaitu perebusan dan pengukusan. Kadar protein kacang kedelai bahan baku 

keripik tempe jika diolah dengan sistem pemanasan yang berbeda , yaitu sistem perebusan dan 

pengukusan. Kadar protein yang terukur nantinya dibandingkan untuk melihat apakah pilihan 

produsen keripik tempe yang memilih sistem perebusan sudah cukup tepat jika dilihat dari nilai 

nutrisi produk yang dihasilkan.  

 

METODE 

 

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Kimia Akademi Analis Kesehatan Harapan 

Bangsa pada tanggal 2 Januari hingga 10 Februari 2023. Populasinya adalah semua kacang 

kedelai yang digunakan sebagai bahan baku keripik tempe yang diproduksi di Kabupaten 

Bengkulu Tengah. Sampel yang digunakan adalah kacang kedelai yang biasa menjadi bahan 

baku keripik tempe di salah satu tempat produksinya di Kecamatan Talang Empat Desa 

Kembang Seri Bengkulu Tengah. Penelitian ini bersifat deskriptif untuk mendapatkan data 

kadar protein kedelai yang diproduksi untuk keripik tempe menggunakan metode yang 

digunakan oleh produsen keripik tempe yaitu sistem perebusan dan pengukusan. Analisa secara 

kualitatif dilakukan dengan metode biuret sedangkan analisa secara kuantitatif menggunakan 
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metode Kjeldahl. Alat-alat yang digunakan antara lain tabung reaksi, set alat destilasi, set alat 

titrasi, labu erlenmeyer, pipet ukur, pipet tetes, pengaduk kaca, Labu Kjeldahl, neraca analitik, 

bunsen gas, cawan porselin, corong gelas,kertas saring, gelas kimia, lumpang dan alu. 

Bahan-bahan yang digunakan antara lain sampel kacang kedelai bahan baku keripik tempe, 

kristal CuSO4, NaOH 10%, larutan CuSO4 0,1 %, Kristal K2SO4, larutan H2SO4 pekat, larutan 

NaOH 50%, larutan NaOH 0,1 N,  larutan HCl 0,1 N,   serbuk Zn, metil merah dan aquades. 

Tahap pertama adalah preparasi sampel. Kacang kedelai yang biasa menjadi bahan baku 

keripik tempe di salah satu tempat produksi keripik tempe di Kecamatan Talang Empat Desa 

Kembang Seri Bengkulu Tengah dicuci dan direndam dalam air selama 12 jam. Perendaman 

ini bertujuan untuk memudahkan pengelupasan kulit ari dari kacang kedelai.  

Tahap kedua adalah perlakuan sampel dengan variabel metode perebusan dan pengukusan. 

Metode perebusan dilakukan dengan merebus kacang kedelai tersebut selama 30 menit lalu 

didiamkan selama 24 jam. Kedelai kemudian dibersihkan kembali dari sisa kulit dan 

dilanjutkan lagi proses perebusannya selama 15-20 menit lalu ditiriskan. Untuk metode 

pengukusan dilakukan dengan mengukus kedelai selama 50 menit lalu didiamkan selama 24 

jam. Berikutnya, kedelai dikukus Kembali selama 15-20 menit dan ditiriskan.  

Uji kualitatif dengan metode biuret dilakukan dengan menghaluskan sampel masing-

masing dari perlakuan perebusan dan pengukusan menggunakan lumpang dan alu. Masing-

masing sampel yang telah halus lalu ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan porselin. 

Selanjutnya ditambahkan aquades kedalamnya dan dihomogenkan. Sampel lalu disaring dan 

diambil filtratnya. Filtrat sampel dipipet sebanyak 2 ml dan dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi. Selanjutnya ditambahkan 1 ml NaOH 10% ke dalam masing-masing tabung reaksi yang 

berisi sampel tersebut. Ditambahkan juga beberapa tetes CuSO4 0,1 % ke dalamnya. 

Homogenkan larutan dalam tabung reaksi tersebut dan amati perubahan warna ungu violet 

yang terjadi menandakan adanya protein dalam sampel. 

Uji kuantitatif dengan metode Kjeldahl dilakukan dengan menghaluskan sampel dan 

menimbang sampel sebanyak 1 gram lalu dimasukkan ke dalam gelas kimia. Selanjutnya 

ditambahkan 3 gram kristal CuSO4 dan 7 gram K2SO4 ke dalamnya. Kemudian ditambahkan 

juga 15-25 ml H2SO4 ke dalam gelas kimia tersebut dan campuran diaduk agar homogen. 

Campuran kemudian dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl. Labu Kjeldahl di pasang di atas 

bunsen gas dalam lemari asam. Bunsen dinyalakan dan larutan dalam labu dipanaskan hingga 

jernih. Dekstruksi ini dilakukan hingga larutan jernih dan tidak menguap lagi. Hasil dekstruksi 

lalu dimasukkan ke dalam labu destilasi. Sebanyak 25 ml NaOH 50% ditambahkan ke dalam 

labu destilasi dan ditambahkan juga ½ sendok spatula serbuk Zn ke dalamnya. Aquades 

ditambahkan hingga ½ bagian labu destilasi. Di bagian penampung desilat, dimasukkan 25 ml 

HCl 0,1 N dan beberapa tetes indikator metil merah. Proses destilasi dimulai hingga didapatkan 

destilat sebanyak kurang lebih 100 ml dalam penampung destilatnya. Proses selanjutnya adalah 

titrasi destilat menggunakan NaOH yang sudah distandarisasi hingga terjadi perubahan warna 

jingga. Lakukan juga untuk blanko. 

Rumus kadar protein dihitung sebagai berikut : 
 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 =  
𝑉1 −  𝑉2

𝑊  𝑥 1000
 𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻  𝑥 14,008 𝑥 𝑓𝑘 𝑥 100% 

 

Dimana :  V1  = Volume titrasi blanko 

 V2 = Volume titrasi sampel 

 N NaOH = Normalitas NaOH yang sudah distandarisasi 

  fk = Faktor konversi, Dimana untuk kacang kedelai : 5,71  

  W = Berat sampel 
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HASIL 

 

Hasil penelitian analisis kadar protein kedelai yang menjadi bahan baku keripik tempe jika 

mendapat perlakuan teknik pemanasan yang berbeda dalam proses pengolahannya bisa dilihat 

dalam tabel-tabel berikut ini.  

 

Hasil Analisis Kualitatif 

Analisis kualitatif untuk mengetahui ada atau tidaknya kandungan protein dalam sampel 

kedelai dilakukan dengan metode Biuret dimana adanya protein ditunjukkan dengan terjadinya 

perubahan warna larutan sampel menjadi ungu violet. Hal ini bisa dilihat pada gambar berikut.  
 

 
Gambar 1. Perubahan Warna Sampel Kedelai Sebelum Diuji dengan Metode Biuret (A) dan Setelah Diuji (B) 

Dimana Larutan Berubah Menjadi Ungu Violet Menunjukkan Hasil Uji Sampel Positif Mengandung Protein 

 

Selengkapnya hasil analisis kualitatif untuk masing-masing sampel kedelai yang mendapat 

perlakuan perebusan dan pengukusan adalah seperti Tabel 1 berikut ini.   

 

Tabel 1.  Hasil Analisis Kualitatif Protein Metode Biuret Pada Sampel Kedelai yang 

Mendapat Perlakuan Perebusan dan Pengukusan 

Sampel Kedelai 
Perubahan Warna Ungu Violet 

Kandungan Protein Ulangan 

 1 2 3 

Metode 

Perebusan 
Ada 

Ada Ada Positif 

Metode 

Pengukusan 
Ada 

Ada Ada Positif 

 

Hasil Analisis Kuantatif 

Berikut ini adalah hasil analisis kualitatif untuk masing-masing sampel kedelai yang 

mendapat perlakuan perebusan dan pengukusan.   
 

Tabel 2.  Hasil Analisis Kuantitatif Kadar Protein Metode Kjeldahl Pada Sampel Kedelai 

yang Mendapat Perlakuan Perebusan dan Pengukusan 

Sampel Kedelai 
Volume Titrasi (ml) 

Kadar Protein 

Rata-rata (%) 

Selisih 

Persentase 

(%) 
Ulangan 

 1 2 3 

Metode Perebusan 88,5 91,5 87,2 17,38 
8,06 

Metode Pengukusan 88,6 87,3 88,2 18,84 
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PEMBAHASAN 
 

Hasil analisis kualitatif metode biuret pada sampel kedelai yang mengalami pemanasan 

dengan sistem perebusan dan pengukusan masing-masing dinyatakan masih mengandung 

protein seperti yang ditunjukkan dalam Tabel 1. Warna ungu violet yang tampak pada Gambar 

1 masih sangat jelas dilihat menandakan nilai protein positif ada di dalamnya dengan jumlah 

yang signifikan. Kacang kedelai yang digunakan sebagai bahan baku keripik tempe di tempat 

produksi Kecamatan Talang Empat Desa Kembang Seri Bengkulu Tengah ini masih 

menggunakan kedelai impor. Kedelai impor mentah diketahui memang memiliki kadar protein 

lebih tinggi dari lokal yaitu sebesar 43,43% (Handayani dkk, 2023). Dengan kadar setinggi itu 

menjadikan kedelai ini tidak kehilangan sepenuhnya kandungan protein walau mendapat 

perlakuan panas. 

Untuk analisis kadar protein dalam sampel kacang kedelai yang sudah mendapat perlakuan 

panas adalah menggunakan metode Kjehdahl dan hasilnya ditunjukkan pada Tabel 2. Kedelai 

yang mendapat perlakuan perebusan memiliki kadar protein sebesar 17,38%, turun lebih 

banyak dibandingkan kedelai dengan perlakuan pengukusan yaitu sebesar 18,84%. Hal ini 

sesuai terjadi, karena dalam sistem perebusan membuat bahan pangan mengalami peristiwa 

pemanasan dan sekaligus pelarutan nutrisi dalam air (Listiana dkk, 2022). Khususnya protein 

dalam bahan pangan, jika diolah dengan cara perebusan akan turun kadarnya lebih banyak 

dibandingkan dengan sistem pengukusan (Nguju dkk, 2018 dan Salmatia dkk,2020).   

Nilai kadar protein kedelai dengan perlakuan perebusan dibandingkan kedelai dengan 

perlakuan pengukusan memiliki selisih persentase tidak terlalu besar yaitu 8,06%. Hal ini 

disebabkan karena waktu pemanasan kedelai dengan sistem pengukusan (50 menit) lebih lama 

dibanding dengan waktu perebusan (30 menit) atau lebih lama 1,67 kali. Walaupun lama 

pemanasan akan mempengaruhi penurunan kadar protein (Pagarra, 2011; Alyani dkk, 2016; & 

Irawati, dkk 2016) namun jika pengukusan kedelai lebih lama dari perebusan akan 

menyebabkan beda kadar proteinnya tidak terlalu jauh.  

Pihak produsen keripik tempe pada akhirnya memlih sistem perebusan karena alasan 

teknis dimana hasil fermentasi tempe dari sistem perebusan lebih mudah dipotong dari sistem 

pengukusan. Dari sudut pandang nilai gizi terutama kadar proteinnya maka hal ini tetap bisa 

diterima dan direkomendasikan. Nilai protein dari kedelai dengan sistem perebusan walaupun 

lebih rendah tapi tidak terlalu jauh berbeda dari protein dari hasil pengukusan  

 

KESIMPULAN  

 

Kadar protein kedelai yang diolah dengan sistem perebusan adalah sebesar 17,38%, lebih 

rendah dibandingkan kadar protein kedelai yang diolah dengan sistem pengukusan yaitu 

sebesar 18,84%. Selisih beda persentasenya tidak terlalu jauh yaitu sebesar 8,06%. Oleh karena 

itu jika produsen keripik tempe masih memilih cara pengolahan dengan perebusan maka hal 

ini masih bisa diterima dan direkomendasikan.  
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