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ABSTRAK 

 

Pendahuluan : Tempe sebagai sumber protein dan makanan fungsional yang harganya murah dan 

banyak disukai masyarakat Indonesia karena mengandung zat gizi yang baik bagi kesehatan. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi proksimat tempe yang dibuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor. 

Metode : Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian yang digunakan 

rancangan acak lengkap dengan tiga kali ulangan. Data komposisi proksimat tempe yang dibuat dari 

kedelai lokal dan kedelai impor menggunakan uni statistik paired t test. 

Hasil : Hasil uji t didapatkan nilai signifikan kadar air p = 0,012 (p < 0,05) artinya ada perbedaan kedelai 

lokal dan kedelai impor. Kadar air pada tempe didapatkan nilai signifikan p = 0,701 (p > 0,05) artinya 

tidak ada perbedaan. Kadar abu dari kedelai lokal dan kedelai impor didapatkan p= 0,413 (p > 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan. Tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan kedelai impor 

diperoleh p= 0,500 (p > 0,05) hal ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan. Kadar lemak dari kedelai 

lokal dan kedelai impor didapatkan p= 0,069 (p < 0,05) hal ini menunjukkan bahwa ada perbedaan. 

Tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan kedelai impor diperoleh p = 0,979 (p > 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan. Kadar protein dari kedelai lokal dan kedelai impor didapatkan 

p = 0,141 (p ≥ 0,05) hal ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan. Tempe yang terbuat dari kedelai 

lokal dan tempe kedelai impor diperoleh p = 0,195 (p ≥ 0,05) hal ini menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan. Kadar karbohidrat dari kedelai lokal dan kedelai impor didapatkan p = 0,008  (p < 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa ada perbedaan. Tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan kedelai impor diperoleh p 

= 0,500 (p ≥ 0,05) hal ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan. 

Kesimpulan : Kesimpulan dalam penelitian ini adalah ada perbedaan kadar air (p = 0,012) dan kadar 

karbohidrat (p = 0,008) kedelai lokal dan kedelai impor.  

Kata kunci : komposisi proksimat, tempe, kedelai lokal, kedelai impor 

Kepustakaan : 44 (1985-2014)  
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ABSTRACT 

 

TEMPE PROXIMATE COMPOSITION MADE FROM LOCAL  

SOYBEAN AND SOYBEAN IMPORT 
 

Introduction: Tempe as a source of protein and functional food that's cheap and much preferred the 

Indonesian people because it contains nutrients that are good for health. The purpose of this study was to 

determine the proximate composition tempeh is made from local soybeans and soybean imports. 

Methods: The study is an experimental research. The research design used a completely randomized 

design with three replications. Data proximate composition tempeh is made from local and imported 

soybean soybean using statistical uni paired t test. 

Results: The results of the t test obtained significant water content value p = 0.012 (p <0.05) means that 

there are differences in local soybean and soybean imports. The water content in soybean obtained 

significant value of p = 0.701 (p> 0.05) means that there is no difference. The ash content of local and 

imported soybean soybean obtained p = 0.413 (p> 0.05) indicating that there is no difference. Tempe 

made of local and imported soybean soybean obtained p = 0.500 (p> 0.05) indicating that there is no 

difference. The fat content of local and imported soybean soybean obtained p = 0.069 (p <0.05) indicating 

that there is a difference. Tempe made of local and imported soybean soybean obtained p = 0.979 (p> 

0.05) indicating that there is no difference. Soy protein content of local and imported soybean was 

obtained p = 0.141 (p ≥ 0.05) indicating that there is no difference. Tempeh is made from soybeans local 

and imported soybean tempeh obtained p = 0.195 (p ≥ 0.05) indicating that there is no difference. 

Carbohydrate levels of local and imported soybean soybean obtained p = 0.008 (p <0.05) indicating that 

there is a difference. Tempe made of local and imported soybean soybean obtained p = 0.500 (p ≥ 0.05) 

indicating that there is no difference. 

Conclusion: The conclusion of this study was no difference in water levels (p = 0.012) and carbohydrate 

levels (p = 0.008) local soybean and soybean imports. 

Keywords: proximate composition, tempeh, local soybean, soybean imports 

Bibliography: 44 (1985-2014) 

 

PENDAHULUAN 

Tempe merupakan produk fermentasi 

asli Indonesia. Tempe adalah hasil fermentasi 

kacang kedelai atau jenis kacang-kacang lain 

yang menggunakan jamur Rhizopus oligosporus 

dan menggunakan jamur Rhizopus oryzae. Pada 

umumnya tempe dibuat secara tradisional dan 

sudah menjadi industri rakyat. (Suharyono dan 

Susilowati, 2006). Dewasa ini tempe tidak hanya 

digunakan sebagai sumber protein, tetapi juga 

sebagai makanan fungsional yang dapat 

mencegah timbulnya penyakit degeneratif 

seperti penuaan dini, jantung koroner dan 

hipertensi. Senyawa isoflavon yang terdapat 

pada tempe berfungsi sebagai antioksidan 

(Ginting, 2009). 

Sekitar 90% kedelai di Indonesia diolah 

sebagai bahan pangan. Tempe mendominasi 

pemanfaatan kedelai sebanyak 50% dan sisanya 

diolah sebagai tahu, susu kedelai, oncom, kecap, 

tauco dan olahan lainnya (Silitonga dan 

Djanuwardi, 1996). Ketersediaan kedelai 

sebagai bahan baku tempe sebagian besar 

didapat melalui impor. Pada tahun 2011, 

produksi kedelai lokal 29% (851.286 ton) 

sehingga diperlukan impor kedelai 71% 

(2.088.615 ton) (BPS, 2011). 
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Pada beberapa tahun belakangan ini, 

produksi kedelai lokal terus menurun. 

Kebutuhan kedelai dalam negeri sebagai sumber 

protein nabati terus meningkat, tetapi 

peningkatan kebutuhan kedelai tersebut tidak 

sebanding dengan produktivitas menyebabkan 

Indonesia mengimpor kedelai dari beberapa 

negara (Milani dkk, 2013). Ketersediaan kedelai 

impor tidak kontinyu mengakibatkan harga 

kedelai melonjak hingga diatas 100% (Widjang, 

2008). Masalah utama penyebab kekurangan 

produksi kedelai lokal adalah luas panen yang 

tidak memadai karena semakin meningkat 

jumlah penduduk sehingga lahan pertanian 

beralih fungsi menjadi daerah pemukiman 

(Milani dkk, 2013).  

Pengembangan kedelai di dalam negeri 

diarahkan melalui peningkatan produktivitas 

(intensifikasi) dan perluasan areal tanam 

(ekstensifikasi) (Simatupang dkk, 2005). Upaya 

untuk mengatasi ketergantungan pada kedelai 

impor adalah meningkatkan produksi kedelai 

dalam negeri, baik melalui perluasan areal 

tanam, peningkatan produktivitas maupun 

pemberian dukungan pemerintah melalui 

kebijakan yang berpihak kepada petani (Zakaria, 

2010). Untuk memenuhi kebutuhan industri 

pangan berbahan kedelai, beberapa varietas 

unggul kedelai lokal akhir-akhir ini dikeluarkan 

yaitu Argomulyo, Bromo, Grobogan, 

Panderman, Burangrang, dan Anjasmoro. 

Kedelai lokal varietas Grobogan mempunyai 

keunggulan yaitu bobot biji yang besar (18 

gram/100 biji) dan kedelai impor memiliki bobot 

14,80-15,80 g/100 biji (Ginting, 2009). 

Tempe dari biji kedelai dengan bobot 

besar memiliki rendemen (Antarlina, 2002). 

Rendemen (bobot) tempe dari kedelai lokal rata-

rata lebih tinggi 18% dibanding tempe dari 

kedelai impor (Adie et al, 2008).Perlakuan fisik 

maupun proses enzimatis akibat aktivitas 

mikroorganisme mengakibatkan proses 

pembuatan tempe mengalami berbagai 

perubahan komposisi zat gizi (Astawan, 2008).  

Oleh karena harga kedelai yang tinggi, 

masih impor dan juga nilai gizi kedelai lokal dan 

kedelai impor hampir sama sehingga harapan 

untuk menyamakan kedelai impor dengan 

kedelai lokal maka perlu dilakukan penelitian 

tentang “Komposisi Proksimat pada Tempe yang 

dibuat dari Kedelai Lokal dan Kedelai Import”. 

TINJAUAN PUSTAKA 

Kedelai (Glycine max) 

Tanaman kedelai termasuk family 

Leguminosae (kacang-kacangan), genus Glycine 

dan spesies  max, dalam bahasa latinnya disebut 

Glycine max. Kedelai termasuk salah satu 

sumber protein yang harganya relative murah 

jika dibandingkan dengan sumber protein 

hewani. Dari segi gizi kedelai utuh mengandung 

protein 35-38% bahkan dalam varietas unggul 

kandungan protein dapat mencapai 40-44% 

(Koswara, 1995).  

Tempe  

Tempe adalah produk fermentasi yang 

amat dikenal oleh masyarakat Indonesia dengan 

menggunakan jamur R. oligosporus.. Tempe 

dapat dibuat dari berbagai bahan, tetapi yang 

biasa dikenal sebagai tempe oleh masyarakat 

pada umumnya adalah tempe yang dibuat dari 

kedelai. Tempe mempunyai ciri-ciri putih, 

tekstur kompak. Pada dasarnya cara pembuatan 

tempe meliputi tahapan sortasi dan pembersihan 

biji, hidrasi atau fermentasi asam, penghilangan 

kulit, perebusan, penirisan, pendinginan, 

inokulasi dengan ragi tempe, pengemasan, 

inkubasi dan pengundukan hasil (Rahayu et al, 

2005). 

Fermentasi merupakan suatu proses 

metabolisme yang menghasilkan produk-produk 

pecahan baru dan substrat organik karena 

adanya aktivitas atau kegiatan mikrobia. 

Fermentasi kedelai menjadi tempe oleh R. 

oligosporus terjadi pada kondisi anaerob. Hasil 

fermentasi tergantung pada fungsi bahan pangan 

atau substrat mikrobia dan kondisi sekelilingnya 

yang mempengaruhi pertumbuhannya. Dengan 

adanya fermentasi dapat menyebabkan beberapa 

perubahan sifat kedelai tersebut. Senyawa yang 

dipecah dalam proses fermentasi adalah 

karbohidrat (Winarno, 1995). 

Tempe yang baik adalah tempe yang 

mempunyai bentuk kompak yang terikat oleh 

mycelium  sehingga terlihat berwarna putih dan 

bila diiris terlihat keeping kedelai (Lestari, 

2005). Tempe yang selama ini dianggap 

makanan murahan, kini telah menjadi makanan 

internasional karena kandungan gizinya yang 

tinggi. Tempe mempunyai kandungan gizi 
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protein yang merupakan zat gizi potensial bagi 

penduduk Indonesia karena nilai gizinya 

sebanding dengan sumber protein hewani 

seperti: daging sapi, susu sapid an telur ayam 

(Koswara, 1992).  

Tempe mempunyai banyak manfaat. 

Selain memiliki kandungan serat tidak larut 

yang tinggi dan protein, tempe juga mengandung 

zat antioksidan berupa karoten, vitamin E, dan 

isoflavon. Itulah sebabnya tempe sering disebut-

sebut sebagai bahan makanan yang dapat 

mencegah kanker (Wardlaw, 1999). 

Adanya kandungan vitamin B12 pada 

tempe, dipandang sebagai sesuatu yang unik 

oleh para ahli. Sampai saat ini asal vitamin itu 

belum diketahui dengan pasti. Ada yang 

menduga vitamin B12 itu berasal dari kapang 

yang tumbuh pada tempe, tetapi ada pula yang 

mengatakan berasal dari unsure lain. Bakteri ini 

sebenarnya merupakan mikrobia kontaminasi. 

Vitamin B12 sangat berguna untuk membentuk 

sel-sel darah merah dalam tubuh sehingga dapat 

mencegah terjadinya penyakit anemia. Selain 

itu, tempe juga banyak mengandung mineral, 

kalsium dan fosfor (Supriyono, 2003). 

Tempe juga mengandung superoksida 

dismutase  yang dapat menghambat kerusakan 

sel dan proses penuaan. Dalam sepotong tempe, 

terkandung berbagai unsure yang bermanfaat, 

seperti protein, lemak, hidrat arang, serat, 

vitamin, enzim, deidzein, genestein serta 

komponen antibakteri dan zat antioksidan yang 

berkhasiat sebagai obat, diantaranya genestein, 

deidzein, fitosterol, asam fitat, asam fenolat, 

lesitin dan inhibitor protease (Cahyadi, 2006). 

Komposisi Prosimat 

Analisis proksimat meliputi kadar abu 

total, air total, lemak total, protein total dan 

karbohidrat total, sedangkan untuk kandungan 

mikronutrien difokuskan pada provitamin A 

(Sudarmadji et al, 1996).  

Kadar Air 

Kadar air dalam bahan pangan sangat 

mempengaruhi kualitas dan daya simpan dari 

bahan pangan tersebut. Oleh karena itu, 

penentuan kadar air dari suatu bahan pangan 

sangat penting agar dalam proses pengolahan 

maupun pendistribusian mendapat penanganan 

yang tepat (Hafez, E S E, 2000). 

 

Kadar Abu 

Analisa kadar abu bertujuan untuk 

memisahkan bahan organic dan bahan anorganik 

suatu bahan pangan. Kandungan abu suatu 

bahan pangan menggambarkan kandungan 

mineral pada bahan tersebut. Menurut Cherney 

(2000) abu terdiri dari mineral yang larut dalam 

detergen dan mineral yang tidak larut dalam 

detergen. Kandungan bahan organic suatu 

pangan terdiri dari protein kasar, lemak kasar, 

serat kasar dan bahan ekstrak tanpa nitrogen 

(BETN). 

Karra (2007) menyatakan bahwa 

pemanasan di dalam tanur adalah dengan suhu 

400-600 derajat Celcius dan Halim (2006) 

menyatakan bahwa zat anorganik yang tertinggal 

di dalam pemanasan dengan tanur disebut 

dengan abu (ash).  

Kadar Lemak 

Khairul (2009) menyatakan bahwa 

lemak yang dihasilkan dari penentuan lemak 

adalah ekstraksi dari klorofil, xanthofil dan 

karoten. Bahan yang mengandung banyak lemak 

adalah tepung kedelai. Ini dikarenakan tepung 

kedelai merupakan sumber lemak nabati. 

Kandungan lemak sutau bahan pangan dapat 

ditentukan dengan metode soxhlet, yaitu proses 

ekstraksi suatu bahan dalam tabung soxhlet 

(Soerjono, 1990). 

Kadar Protein 

        Anggorodi (2005) menyatakan protein 

adalah esensial bagi kehidupan karena zat 

tersebut merupakan protoplasma aktif dalam 

semua sel hidup. Bahan yang paling banyak 

mengandung protein adalah bungkil kedelai. 

Karena nya, bungkil kedelai mengandung asam 

amino paling tinggi. Susi (2001) menyatakan 

bahwa bahan ekstrak tanpa nitrogen adalah 

kandungan zat makanan dikurangi presentase 

air, abu, protein, lemak dan serta kasar. Kadar 

bahan ekstrak tanpa nitrogen dihitung sebagai 

nutrisi sampingan dari protein. 

Kadar Karbohidrat 
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Karbohidrat adalah senyawa yang 

mengandung unsure-unsur C, H dan O, terutama 

terdapat didalam tumbuh-tumbuhan yaitu kira-

kira 75%. Dinamakan karbohidrat karena 

senyawa-senyawa ini sebagai hidrat dari karbon, 

dalam senyawa tersebut perbandingan antara H 

dan O sering 2 banding 1 seperti air 

(Sastrohamidjojo, H, 2005). 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan  penelitian 

eksperimen untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan kedelai yang berbeda (lokal dan 

impor) terhadap komposisi proksimat pada 

tempe kedelai lokal dan tempe kedelai impor. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap dengan 2 (dua) 

perlakuan yaitu: 

a. Perlakuan A  : pembuatan tempe dari kedelai 

lokal.  

b. Perlakuan B  : pembuatan tempe dari kedelai 

impor. 

Masing-masing perlakuan dilakukan 2 kali 

ulangan, sehingga total percobaan adalah 2 x 2 = 

4 satuan percobaan. Obyek penelitian ini adalah 

kedelai lokal, kedelai impor, tempe kedelai lokal 

dan tempe kedelai impor.  

Pengumpulan data diperoleh dan dicatat 

secara langsung dari hasil penelitian utama yaitu 

kadar air total didapatkan dengan menggunakan 

metode pengeringan (Thermogravimetri). Kadar  

abu total didapatkan dengan menggunakan 

metode langsung (cara kering). Kadar lemak 

didapatkan dengan menggunakan metode 

Soxhlet. Kadar protein didapatkan dengan 

menggunakan metode micro Kjeldahl. Kadar 

karbohidrat didapatkan dengan menggunakan By 

Difference. 

Teknis Analisis Data 

Data yang telah terkumpul yaitu hasil 

komposisi proksimat dianalisis dengan 

menggunakan uji Paired T-Test dengan program 

SPSS versi 17. Interpretasi data jika p < 0,05 

maka Ho ditolak ada perbedaan antara kedelai 

lokal dan impor serta tempe kedelai lokal dan 

tempe kedelai impor. Sedangkan jika p≥ 0,05 

maka Ho diterima tidak ada perbedaan antara 

kedelai lokal dan impor serta tempe kedelai 

lokal dan tempe kedelai impor. 

 

HASIL PENELITIAN 

Kadar Air 

Pada penelitian ini, data yang 

dideskripsikan adalah data mengenai komposisi 

proksimat kedelai lokal dan kedelai impor serta  

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor. Hasil uji yang pertama adalah 

kadar air pada kedelai yang tertera pada Tabel 1.  

Tabel 1. Kadar Air pada Kedelai 

  Hasil ulangan 

analisis (%wb) Rata-rata P 
I II 

Kedelai 

lokal 
14.46 14.38 4,42 

0,012 
Kedelai  

impor 
16.03 16.01 16,02 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

kadar air dari kedelai lokal dan kedelai impor 

didapatkan p= 0,012 (p < 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa kadar air kedelai lokal dan 

kedelai impor ada perbedaan. 

Perbedaan kadar air yang terjadi sebagian 

besar dipengaruhi oleh proses pemanasan pada 

masing-masing perlakuan. Kadar air produk juga 

dipengaruhi oleh kadar air awal bahan bakunya 

(Pratama, 2011). Perbedaan kadar air disebabkan 

karena jenis kedelai yang berbeda dan suhu 

penyimpanan (Hertini dkk, 2013). Ketebalan 

bahan dan lamanya pengeringan juga sangat 

mempengaruhi hasil yang diperoleh 

(Mukhsinatunisa, 2013).  

Table 2. Kadar Air pada Tempe 

 

 

 

 

 

 

 Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P  

I II 

Tempe kedelai 

lokal 

62.73 62.30 62,515 0,701 

 

Tempe kedelai 

impor 

62.38 63.37 62,875 
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Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor diperoleh p= 0,701 (p ≥ 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa kadar air  tempe kedelai 

lokal dan tempe kedelai impor tidak ada 

perbedaan. 

Kadar Abu 

Abu adalah zat organik dari sisa hasil 

pembakaran suatu bahan organik. Penentuan 

kadar abu ada hubungannya dengan mineral 

suatu bahan. (Sudarmadji, 2007). Hasil uji yang 

kedua adalah kadar abu yang tertera pada Tabel 

3. 

 

Tabel 3. Kadar Abu pada Kedelai 

  Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Kedelai 

lokal 

4.91 4.93 4,92 0,413 

Kedelai 

impor 

5.78 5.05 5,415 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

kadar abu dari kedelai lokal dan kedelai impor 

didapatkan p= 0,413 (p ≥ 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa kadar abu kedelai lokal dan 

kedelai impor tidak ada perbedaan. 

Kadar abu adalah suatu bahan yang 

menggambarkan banyaknya mineral yang tidak 

terbakar menjadi zat yang dapat menguap. 

Semakin besar kadar abu suatu bahan makanan, 

menunjukkan semakin tinggi mineral yang 

dikandung oleh makanan tersebut (Ningrum, 

1999; Sulaswatty, 2001). 

Table 4. Kadar Abu pada Tempe 

 Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Tempe 

kedelai 

lokal 

1.44 1.45 1,445 0,500 

Tempe 

kedelai 

impor 

1.44 1.43 1,435 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor diperoleh p= 0,500 (p ≥ 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa kadar abu tempe kedelai 

lokal dan tempe kedelai impor tidak ada 

perbedaan. 

Kadar Lemak 

Lemak dan minyak merupakan salah 

satu lipida. Salah satu sifat yang khas golongan 

lipida adalah daya larutannya dalam pelarut 

organik (seprti ether, benzene, kloroform) atau 

sebaliknya ketidak larutannya dalam pelarut air 

(Sudarmadji, 2007). Hasil uji yang ketiga adalah 

kadar lemak yang tertera pada Tabel 5. 

Tabel 5. Kadar Lemak pada Kedelai 

  Hasil ulangan 

analisis 

(%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Kedelai 

lokal 

17.07 17.33 17,2 0,069 

Kedelai 

impor 

19.48 19.27 19,375 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

kadar lemak dari kedelai lokal dan kedelai impor 

didapatkan p= 0,069 (p < 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa kadar lemak kedelai lokal 

dan kedelai impor ada perbedaan. 

Kehilangan kadar lemak dan air dapat 

terjadi karena denaturasi protein pada jaringan 

dalam tingkatan yang dapat menyebabkan 

penurunan daya ikat air dan sifat emulsifikasi 

protein. Proses pemanasan ketika perlakuan 

mempengaruhi kandungan lemak kedelai. 

Protein akan terkoagulasi jika bahan dipanaskan 



Komposisi Proksimat Tempe yang Dibuat dari Kedelai Lokal dan Kedelai Impor 

 

9 
 

sehingga banyak air dan lemak akan keluar 

(Windsor, 2001). 

 

Table 6. Kadar Lemak pada Tempe 

 Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Tempe kedelai 

lokal 

8.51 8.13 8,32 0,979 

Tempe kedelai 

impor 

8.20 8.42 8,31 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor diperoleh p = 0,979  (p ≥ 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa kadar lemak tempe 

kedelai lokal dan tempe kedelai impor tidak ada 

perbedaan. 

 

Kadar Protein 

Protein adalah senyawa organik yang 

mengadung atom karbon, nitrogen, oksigen, 

hidrogen dan beberapa diantaranya mengandung 

sulfur, fosfor, besi dan mineral lain (Khomsan, 

2003). Hasil uji yang keempat adalah kadar 

protein yang tertera pada Tabel 7. 

Table 7. Kadar Protein pada Kedelai 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

kadar protein dari kedelai lokal dan kedelai 

impor didapatkan p = 0,141 (p ≥ 0,05) hal ini 

menunjukkan bahwa kadar protein kedelai lokal 

dan kedelai impor tidak ada perbedaan. 

Tinggi atau rendahnya nilai protein yang 

terukur dapat dipengaruhi oleh besarnya 

kandungan air yang hilang (dehidrasi) dari 

bahan. Nilai protein yang terukur akan semakin 

besar jika jumlah air yang hilang semakin besar. 

Kandungan protein yang terukur tergantung 

pada jumlah bahan-bahan yang ditambahkan dan 

sebagian besar dipengaruhi oleh kandungan air 

(Sebranek, 2009). 

Table 8. Kadar Protein pada Tempe 

 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan tempe 

kedelai impor diperoleh p = 0,195 (p ≥ 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa kadar protein tempe 

kedelai lokal dan tempe kedelai impor tidak ada 

perbedaan. 

Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat banyak terdapat dalam 

bahan makanan nabati baik berupa gula 

sederhana, heksosa, pentose, maupun 

karbohidrat. Hasil uji yang kelima adalah kadar 

karbohidrat yang tertera pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Kadar Karbohidrat pada Kedelai 

  Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Kedelai 

lokal 

6.64 6.45 6,54 0,008 

Kedelai 

impor 

8.55 8.36 8,45 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

kadar karbohidrat dari kedelai lokal dan kedelai 

impor didapatkan       p = 0,008 (p < 0,05) hal ini 

  Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II 

Kedelai 

lokal 

29.68 29.73 29,705 0,141 

Kedelai 

impor 

28.84 28.40 28,62 

 Hasil ulangan 

analisis (%wb) 

Rata-

rata 

P 

I II   

Tempe 

kedelai 

lokal 

18.63 18.19 18,41 0,195 

Tempe 

kedelai 

impor 

17.57 17.64 17,605 



Komposisi Proksimat Tempe yang Dibuat dari Kedelai Lokal dan Kedelai Impor 

 

10 
 

menunjukkan bahwa kadar karbohidrat kedelai 

lokal dan kedelai impor ada perbedaan. 

Kandungan karbohidrat by difference 

pada uji proksimat sangat dipengaruhi oleh 

kandungan nutrisi lainnya oleh karena itu 

kandungan karbohidrat kedelai lokal dan kedelai 

impor mengalami peningkatan dan penurunan. 

Karbohidrat dapat terurai menjadi bentuk-bentuk 

senyawa yang lebih sederhana. Produk 

dekomposisinya antara lain adalah glukosa, gula 

fosfat, asam piruvat dan asam laktat (Irianto dan 

Giyatmi, 2009). Pengurangan kandungan air 

yang terjadi dapat berpengaruh terhadap hasil 

pengukuran nilai karbohidrat sama seperti nilai 

kadar proksimat lainnya (Rusky, 2014). 

 

Table 10. Kadar Karbohidrat pada Tempe 

 Hasil ulangan 

analisis 

(%wb) 
Rata-

rata 
P 

I II 

Tempe 

kedelai lokal 

3.36 3.41 3,38 0,500 

Tempe 

kedelai 

impor 

3.55 3.41 3,48 

 

Berdasarkan hasil analisis dengan uji t, 

tempe yang terbuat dari kedelai lokal dan 

kedelai impor diperoleh p = 0,500 (p ≥ 0,05) hal 

ini menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tempe 

kedelai lokal dan tempe kedelai impor tidak ada 

perbedaan. 

Simpulan 

1. Hasil kadar air kedelai  (p = 0,012), kadar 

abu kedelai (p = 0,413), kadar lemak kedelai 

(0,069), kadar protein kedelai (p = 0,141), 

kadar karbohidrat kedelai (p = 0,008). 

2. Hasil kadar air tempe (p = 0,701), kadar abu 

tempe (p = 0,500), kadar lemak tempe 

(0,979), kadar protein tempe (p = 0,195), 

kadar karbohidrat tempe (p = 0,500). 

3. Ada perbedaan kadar air (p = 0,0120) dan 

kadar karbohidrat (p = 0,008) kedelai lokal 

dan kedelai impor. 

 

Saran   

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, disarankan sebagai berikut: 

Disarankan kedelai impor karena nilai 

gizinya hamper sama denagn kedelai lokal 

dan harganya lebih murah. 
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