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ABSTRAK 
 
YESSHINTA RISNAWANTI J 3001 100 20 
 
KOMPOSISI PROKSIMAT TEMPE YANG DIBUAT DARI KEDELAI LOKAL 
DAN KEDELAI IMPOR 
 
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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FACULTY OF HEALTH SCIENCES 

MUHAMMADIYAH UNIVERSITY OF SURAKARTA 
 

ABSTRACT 
 
YESSHINTA RISNAWANTI J 3001 100 20 
TEMPE PROXIMATE COMPOSITION MADE FROM LOCAL SOYBEAN 
AND IMPORT SOYBEAN  
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) 
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MOTTO 

 

 

Bersyukur.  Tak perlu iri pada orang lain. Lihat apa yang kamu miliki 

sekarang, pikirkan apa yang telah dilakukan tuk dapatkannya. 

 

Tak ada kata terlambat tuk berubah. Masa lalu hanyalah 

pendewasaan. Hidupmu tak ditentukan oleh orang lain tapi kamu! 

 

Jangan berbahagia atas apa yang kita dapat, tetapi berbahagialah 

atas apa yang bisa kita bagikan. 

 

Jangan membenci mereka yang mengatakan hal buruk tuk 

menjatuhkanmu, karena merekalah yang buatmu semakin kuat setiap 

hari. 
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