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INTISARI 

 

Wardani, L. A, 2019. Penetapan Kadar Protein Pada Tempe Koro Benguk 
Dengan Metode Gunning. Karya Tulis Ilmiah, Program Studi D-III Analis 
Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi. 
 

 Tempe koro benguk merupakan olahan makanan jenis tempe yang 
terbuat dari kacang benguk atau kacang koro. Tempe koro benguk memiliki 
harga yang relatif lebih murah dan mempunyai kandungan zat gizi yang cukup 
sehingga dapat digunakan sebagai variasi bahan baku pembuatan tempe. 
Penelitian ini terdapat dua variasi yaitu tempe koro benguk utuh dan tempe koro 
benguk cacah, sehingga dapat diketahui ada tidaknya pengaruh terhadap 
kandungan protein. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar protein yang 
terdapat pada tempe koro benguk. 

Sampel yang digunakan terdapat dua macam variasi, yaitu tempe koro 
benguk utuh dan tempe koro benguk cacah. Biji koro benguk diperoleh dari 
Gunung Kidul. Penentuan kadar protein ini menggunakan metode Gunning. Pada 
prosesnya terdapat tiga tahap yaitu destruksi, destilasi dan titrasi. Kadar protein 
yang diperoleh dihitung dengan menggunakan faktor konversi. 
 Hasil penetapan kadar protein pada tempe koro benguk utuh sebesar 
13,00 % sedangkan cacah sebesar 9,59%. 

 

Kata Kunci :  tempe koro benguk, protein, metode Gunning 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang Masalah 

Kecukupan zat gizi bagi tubuh seseorang sangat penting karena dapat 

membantu perkembangan sel-sel serta pertumbuhan dalam tubuh. Zat gizi dapat 

diperoleh dari berbagai macam bahan makanan. Salah satu zat gizi yang dapat 

diperoleh dari makanan adalah protein. Protein terdiri atas protein nabati dan 

hewani. Contoh makanan sumber protein nabati antara lain ; tempe, tahu, 

kacang-kacangan dan jamur. Sedangkan contoh makanan sumber protein 

hewani adalah : daging ayam, daging sapi, daging kambing, telur dan udang. 

Salah satu makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat sebagai 

lauk pauk adalah tempe. Tempe merupakan bahan makanan dari hasil 

fermentasi kedelai atau jenis kacang-kacangan yang dalam proses 

pembuatannya menggunakan jamur Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. 

Pada umumnya tempe dibuat secara tradisional dan merupakan sumber protein 

nabati yang cukup tinggi dan terjangkau harganya. Di Indonesia pembuatan 

tempe sudah menjadi industri masyarakat. (Fitriasari, 2010) 

Tempe merupakan makanan yang terbuat biji kedelai atau beberapa 

bahan lain yang diproses melalui fermentasi dari apa yang secara umum dikenal 

sebagai “ragi tempe atau laru”. Lewat proses fermentasi ini, biji kedelai 

mengalami proses penguraian menjadi senyawa yang sederhana sehingga 

mudah dicerna (Badan Standardisasi Nasional, 2012).  

Pada masa kini kedelai tidak hanya digunakan untuk pembuatan tempe 

saja, melainkan kedelai dapat juga diolah menjadi bahan baku pembuatan tahu, 
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susu kedelai, kecap manis atau kecap asin dan lain-lain. Untuk mengatasi 

ketergantungan kebutuhan kedelai yang digunakan untuk bahan baku 

pembuatan tempe, tahu, susu kedelai, kecap manis atau kecap asin dan lain-

lain, maka perlu dilakukan substitusi dengan kacang lokal atau mengganti bahan 

baku kedelai dengan kacang yang lain seperti koro. Koro merupakan salah satu 

jenis kacang-kacangan lokal yang memiliki beragam varietas dan juga dapat 

digunakan sebagai bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe. 

Jenis koro yang sering digunakan untuk membuat tempe di antaranya adalah 

koro benguk (Mucuna pruriens) dan koro pedang (Canavalia ensiformis). 

Koro benguk merupakan salah satu jenis Leguminoceae yang dapat 

digunakan sebagai salah satu alternatif untuk dapat diolah menjadi tempe yang 

sebagai  bahan baku sumber protein non kedelai. Akan tetapi, kadar protein 

pada koro benguk lebih rendah daripada kedelai namun memiliki kadar 

karbohidrat yang tinggi (Fitriasari, 2010). 

Penelitian mengenai tempe koro benguk sudah banyak ditemui namun 

tempe koro benguk sering diabaikan. Penelitian ini akan membahas mengenai 

kadar protein yang terkandung dalam tempe koro benguk. Adapun yang selama 

ini digunakan dalam pembuatan tempe koro benguk menggunakan biji yang 

utuh, maka penulis ingin membuat variasi penelitian dalam bentuk utuh dan 

cacah sehingga dapat diketahui ada tidaknya pengaruh terhadap kandungan 

protein. 

Protein merupakan salah satu molekul makro yang memilki peranan 

penting dalam tubuh. Protein merupakan makromolekul yang menyusun lebih 

dari separuh bagian sel. Protein berperan dalam menentukan ukuran dan 
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struktur sel, komponen utama dari enzim yaitu biokatalisator berbagai reaksi 

metabolisme dalam tubuh.  

Kebutuhan protein bagi seorang dewasa adalah 1 gram/kg berat badan 

setiap hari. Masa pertumbuhan anak-anak memerlukan protein yang lebih 

banyak, yaitu 3 gram/kg berat badan. Untuk menjamin agar tubuh benar-benar 

mendapatkan asam amino dalam jumlah dan jenis yang cukup, sebaiknya untuk 

orang dewasa seperlima dari protein yang diperlukan haruslah protein yang 

berasal dari hewan, sedangkan untuk anak-anak sepertiga dari jumlah protein 

yang diperlukan.  

Penetapan kadar protein pada tempe koro benguk dapat menggunakan 

beberapa metode, yaitu metode Lowry, metode Biuret, metode spektrofotometri 

UV dan metode Gunning. Pada penelitian ini menggunakan metode Gunning, 

karena metode Gunning merupakan metode yang mudah dikerjakan serta tidak 

membutuhkan biaya yang mahal.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dapat dirumuskan 

masalah berapakah kadar protein pada tempe koro benguk utuh dan cacah? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui kadar protein pada tempe koro benguk utuh dan cacah 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan agar dapat menambah pengetahuan penulis, 

serta memberi informasi kepada masyarakat akan kandungan protein pada 

tempe koro benguk yang diproduksi di daerah Gunung Kidul. 
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