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The main problem encountered in the production of tempeh was its raw 

material, namely soybeans dominated by soybean supplied from other 

countries, mainly dominated by imported products from the United 

States. The majority of tempeh craftsmen's perception is that imported 

soybeans are superior to local soybeans. This is of course unfortunate 

because it will further aggravate the competitiveness of local 

soybeans. This research was conducted to explore the advantages of 

local soybeans, especially from the physico-chemical aspects of 

imported soybeans. The research objective was to map the physico-

chemical properties of local and imported soybeans as raw material 

for tempeh. One factor trial design was used, with soybean varieties (4 

local and 1 imported) as a factor. Variables observed included: 

antioxidant, bulk density, swelling power, plant quality, seed size, 

WAI, WSI, protein, yield, and density. The results obtained: 1) 

antioxidant : Devon 1> imported soybeans, 2) bulk density: fourth of 

local soybeans = imported soybeans, 3) swelling power : Argomulyo 

= imported soybeans, 4) quality of  cooking: fourth of  local soybeans> 

imported soybeans, 5) seed size : Grobogan and Argomulyo> imports, 

6) WAI:  Argomulyo and Demas> imported soybeans, 7) WSI: Devon 

= imported soybeans, 8) protein: Grobogan and Detam> imported 

soybeans, 9) density:  Bromo > imported soybeans, 10) extraction 

value: Anjasmoro, Argomulyo, and Grobogan > imported soybeans. 

Keyword 
Mapping; physico-

chemistry; local and 

imported soybeans; 

competitiveness; 
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PENDAHULUAN  

Kedelai sebagai bahan baku utama 

tempe yang merupakan salah satu makanan 

asli Indonesia yang berpotensi sebagai 

sumber gizi masyarakat. Porsi kedelai 

sebagai bahan pasokan tempe adalah yang 

terbesar (mencapai 57 %); 30% lainnya 

adalah untuk pembuatan tahu dan 

selebihnya untuk produk olahan lain 

terkait. Sayangnya, sampai saat ini 

kebutuhan kedelai nasional masih 

mengandalkan impor (mencapai 68%), 

yang setara dengan 2.26 juta ton (BPS, 

2015) yang dalam hal ini didominasi oleh 

produk impor dari Amerika Serikat (72%). 

Dari persepsi masyarakat khususnya dari 

pengrajin tempe didapatkan kesan bahwa 

kedelai local terkesan sangat inferior 

dibanding  kedelai impor untuk bahan baku 

tempe. Hal ini sangat disayangkan karena 

hasil temuan penelitian menunjukkan 

bahwa kedelai lokal sebagai bahan baku 

tempe justru memiliki keunggulan dilihat 

dari sifat fisiko-kimia dan organoleptiknya 

(Purnama et al., 2012; Ginting et al., 2008; 

Meindrawan, 2012; Astawan, 2013; 

Hidayah et al., 2012),  serta lebih sehat  

karena bebas dari rekayasa genetika 

(Yudiono et al., 2018; Smith, 2007). 

Hasil penelitian sebelumnya 

(Purnama et al. 2012, Risnawati, 2015, dan 

Ginting et al., 2009) menyatakan bahwa, 

hampir semua komponen  kimia kedelai 

(protein, lemak, karbohidrat, abu)  pada 

varietas lokal khususnya (Grobogan dan 

Burangrang) lebih baik dibanding kedelai 

impor, kecuali untuk kadar air beberapa 

hasil penelitian masih ada beda kesimpulan 

(Purnama, 2012; Risnawati, 2015). Untuk 

aktivitas antioksidan dan fenolik 

Meindrawan  (2012) melaporkan bahwa 

aktivitas antioksidan kedelai local var. 

Grobogan lebih tinggi disbanding kedelai 

impor, sedang bobot biji khususnya 

varietas Burangrang lebih besar dibanding 

kedelai impor Ginting et al. (2009). 

Kacang kedelai mengandung asam 

alfa-linolenat, asam lemak omega-6 dan 

isoflavon, genistein dan daidzein. Kedelai 

kering mengandung 34% protein, 19% 

minyak, 34% karbohidrat (17% serat 

makanan), 5% mineral dan beberapa 

komponen lainnya termasuk vitamin, 

isoflavon. Kacang kedelai adalah sumber 

kalsium, zat besi, seng, fosfor, magnesium, 

tiamin, riboflavin, niasin dan asam folat. 

Kedelai mengandung sejumlah besar asam 

amino esensial untuk manusia, dan begitu 

juga merupakan sumber yang baik dari 

protein dan minyak sayur. (Kanchana, 

2016). 

Pada tahun 1918-2016 telah tercatat 

sebanyak 84 varietas kedelai lokal. Dari 

sekian banyak varietas kedelai lokal ada 

beberapa varietas kedelai lokal yang sesuai 

digunakan sebagai bahan baku tempe di 

Indonesia. Semua varietas kedelai dapat 

digunakan sebagai bahan baku tempe. 

Namun ada beberapa varietas kedelai lokal 

yang lebih baik digunakan sebagai bahan 

baku tempe karena membuat kualitas 

tempe menjadi lebih baik. Varietas kedelai 

lokal yang sebaiknya digunakan untuk 

bahan baku tempe yaitu, Argomulyo, 

Anjasmoro, Dena 1, Burangrang, Gumitir, 

Argopuro, Gema, dan Devon 1 (Yudiono, 

et al., 2018). Varietas-varietas tersebut 

memiliki kadar protein 28,1%-42%, berat 

biji 11,9g/100 biji - 16g/100 biji, berwarna 

kuning dan berbentuk bulat atau bulat 

lonjong sehingga lebih sesuai untuk tempe 

dan membuat kualitas tempe menjadi baik 

(Balitkabi, 2016).  

METODE 

Waktu dan tempat  

Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Katolik Widya Malang. 

Bahan dan peralatan  

Bahan baku yang digunakan dalam 

penelitian yaitu kacang kedelai dengan dua 
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jenis yang berbeda yaitu kedelai impor dan 

kedelai lokal. Kedelai lokal terpilih yang 

diperoleh dari Balai Penelitian Tanaman 

Kacang-kacangan dan Umbi-umbian 

(BALITKABI) Malang, sedang kedelai 

impor merek Bola diperoleh dari Primkopti 

(Primer Koperasi Produsen Tempe Tahu 

Indonesia)  Kampung Sanan Malang. 

Metode penelitian  

Menggunakan Rancangan Faktor 

Tunggal yang disusun dengan Rancangan 

Acak Lengkap. Untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan diguanakan uji Anova 

dan untuk mengetahui pengaruh masing-

masing perlakuan digunakan uji Beda 

Nyata Terkecil (BNT) 5%.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perbandingan kandungan antioksidan 

kedelai lokal  dan kedelai impor 

Antioksidan merupakan senyawa 

kimia yang dapat menyumbangkan satu 

atau lebih elektron (elektron donor) kepada 

radikal bebas, sehingga reaksi radikal 

bebas tersebut dapat terhambat. Adapun 

kandungan antioksidan dari varietas 

kedelai lokal dan kedelai impor seperti 

terlihat pada Tabel 1. 

Dari Tabel 1. Terlihat bahwa hampir 

semua varietas kedelai local kandungan 

antioksidannya jauh lebih tinggi  dibanding 

kedelai impor. Hal ini membuktikan bahwa 

produk yang berbasis kedelai local lebih 

sehat, karena antioksidan sangat berperan 

untuk mencegah penyakit degeneratif 

termasuk juga kanker.  

Astawan (2003) menyatakan bahwa 

kedelai sebagai bahan baku tempe 

mengandung isoflavon antioksidan. 

Isoflavon adalah antioksidan paling 

menonjol yang menjadi dominan yang bisa 

diukur dalam tes aktivitas antioksidan 

(Handajani, 2002). Selama fermentasi 

proses, glukosida isoflavon (daidzin dan 

genistin) dihidrolisis oleh glukosidase 

menjadibentuk aglikon (daidzein dan 

genistein) lebih aktif sebagai antioksidan. 

Itu juga diproduksi glisitein dan faktor II 

(6,7,4 tri - hidroksiisoflavon). Faktor II 

memiliki 3 kali lebih banyak kekuatan 

antioksidan dari aglikon lainnya. Menurut 

Wang dan Murphy (1996) dalam Widoyo 

(2010), setelah 22 jam fermentasi, 

isoflavon aglikon yang terkandung dalam 

kedelai meningkat 6,5 kali dari kedelai 

rebus. 

Perbandingan bulk density kedelai local 

dan kedelai impor 

Bulk density adalah menggambarkan 

kerapatan/kepadatan bahan, variable ini 

dapat dikaitkan dengan daya serap air 

produk. Bulk density tinggi berarti 

kerapatan juga tinggi sehingga 

kemampuan menyerap air rendah. Adapun 

bulk density kedelai local dan impor seperti 

terlihat pada Tabel 2. 

Dari Tabel 2. Didapat hasil bulk 

density baik jenis kedelai local maupun 

impor tidak menunjukkan perbedaan, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa ke-4 

kedelai local daya kembangnya adalah 

sama disbanding kedelai impor. 

Bulk density adalah sifat fisik material 

yang dipengaruhi oleh ukuran material dan 

kadar air, semakin kecil ukuran material 

dan kadar air maka bulk density juga 

semakin kecil.  Hasil penelitian  Apriliyanti 

(2010) menyatakan bahwa rendahnya 

kadar air menyebabkan tepung menjadi 

semakin ringan di wadah yang volumenya  

sama sehingga bulk density juga 

rendah/kecil. 
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Tabel 1. Kandungan antioksidan (%)  jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 

 

Ulangan  

I II Total Rerata 

Lokal 

Dena I 29,95 29,84 59,79 29,89c 

Demas 18,12 19,97 38,09 19,05b 

Devon I 35,31 35,89 71,2 35,60c 

Argomulyo 40,11 41,94 82,05 41,03d 

Impor Merk Bola 30,33 30,24 60,57 30,28b 

Sumber: data primer diolah (2019) 

Tabel 2. Bulk density (g/ml) jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 

 

Ulangan   

I II Total Rerata 

  

Lokal  

  

  

Dena 2,35 2,18 4,53 2,27a 

Demas 1,95 2,30 4,25 2,13a 

Devon 2,42 2,36 4,78 2,39a 

Argomulyo 2,40 2,29 4,69 2,35a 

Impor Merk Bola  2,16 2,14 4,30 2,15a 

Sumber: data primer diolah (2019) 

Tabel 3. Daya bengkak  (%) jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 

 

Ulangan   

I II Total Rerata 

  

 Lokal 

  

  

Dena 2,38 2,01 4,39 2,20b 

Demas 1,36 1,29 2,65 1,32a 

Devon 2,16 2,42 4,58 2.29b 

Argomulyo 3,55 3,81 7,36 3,68c 

Impor Merk Bola  4,12 3,20 7,33 3,66c 

Sumber: data primer diolah (2019) 

Tabel 4. Kualitas tanak (%) jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 

 

Ulangan   

I II Total Rerata 

  

Lokal  

  

  

Dena 118,81 115,54 234,35 117,18b 

Demas 206,29 109,04 315,33 157,67d 

Devon 125,12 118,97 244,09 122,05b 

Argomulyo 128,47 136,45 264,92 132,46c 

Impor Merk Bola  123,25 97,58 220,83 110,42a 

Sumber: data primer diolah (2019) 
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Tabel 5. Ukuran biji (bobot 100 biji)  kedelai lokal dan impor 

Jenis Kedelai Bobot 100 biji (g) 

Argomulyo 18 - 19 

Grobogan 18 

Panderman 15 - 17 

Impor 14,80-15,80 

Sumber: Ginting et al. (2009) 

Tabel 6. Water absorption index (ml/g) jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 
Ulangan   

I II Total Rerata 

 Lokal 

  

  

  

Dena 1,04 2,82 3,86 1,93a 

Demas 3,62 1,88 5,50 2.75b 

Devon 1,50 1,62 3,12 1,56a 

Argomulyo 2,28 3,00 5,28 2,64b 

Impor Merk Bola  1,84 1,24 3,08 1,54a 

Sumber: data primer diolah (2019) 

Perbandingan daya bengkak kedelai 

local dan  kedelai impor 

Daya bengkak digunakan sebagai 

indikator menentukan daya kembang suatu 

produk, hasil daya bengkak kedelai local 

maupun kedelai impor pada Tabel 3. 

Dari Tabel 3. Terlihat bahwa daya 

bengkak kedelai tertinggi didapat pada 

varietas local Argomulyo dan kedelai 

impor. Hal ini mengindikasikan bahwa 

daya kembang antara jenis Argomulyo 

sama dengan jenis kedelai impor, bahkan 

cenderung lebih tinggi. Daya bengkak  biji 

kacang-kacangan, merupakan penambahan 

volume suatu biji karena udara yang 

terabsorbsi digantikan oleh air selama 

terjadinya absorbsi air. Dalam hal ini daya 

bengkak lebih banyak ditentukan oleh 

pembengkakan kulit biji, dan bukan oleh 

daging biji, sehingga akan terjadi 

pelunakan biji.  Korelasi antara   daya serap 

air dengan  daya bengkak dapat dilihat 

bahwa semakin besar  daya serap air  juga 

diiringi dengan semakin besarnya daya 

bengkak. Hal ini sesuai pendapat Nabessa 

et al., (1990)  dalam Handajani (1993) 

yaitu bahwa terjadi pembengkakan biji 

selama terjadi absorbsi air, yang 

merupakan penambahan volume biji. 

Perbandingan kualitas tanak kedelai 

local dan kedelai impor 

Kualitas tanak terkait dengan daya 

absorpsi air dan daya bengkak, adapun 

kualitas tanak kedelai local dan impor 

terlihat pada Tabel 4. 

Dari Tabel 4. terlihat bahwa kualitas 

tanak tertinggi didapat pada kedelai local 

varietas Demas kemudian Argomulyo, 

kedelai impor kualitas tanaknya terendah. 

Hal ini menunjukan bahwa persepsi 

masyarakat khususnya pengrajin kedelai 

bahwa volume pengembangan kedelai 

local lebih rendah daripada kedelai impor 

adalah tidak benar. Sifat tanak meliputi  

pengembangan, kemampuan menyerap air, 

serta kelarutan padatan dalam air dalam air 

pemasak selama penanakan  (Juliano, 

1985). 
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Perbandingan ukuran biji kedelai local  

dan kedelai impor 

Ukuran biji kedelai merupakan salah 

satu kriteria penting bagi konsumen dan 

produsen/pengrajin tempe. Pengrajin 

tempe umumnya lebih menyukai biji 

kedelai yang berukuran besar karena hasil 

tempenya volumenya lebih besar, sehingga 

nilai keuntungan ekonomi per satuan berat 

bahan baku kedelai lebih tinggi.  Ukuran 

besarnya biji diukur dengan uji bobot biji 

dari 100 biji, ukuran biji kedelai local dan 

impor disajikan pada Tabel 5. 

Dari Tabel 5 terlihat bahwa 

bobot/ukuran biji kedelai local khususnya 

dari varietas Argomulyo dan Grobogan 

lebih besar disbanding kedelai impor, hal 

ini membuktikan bahwa persepsi 

masyarakat khususnya pengrajin tempe 

bahwa ukuran kedelai local adalah pasti 

lebih kecil dari kedelai impor adalah tidak 

benar. 

Perbandingan water absorption index 

(WAI) kedelai local dan kedelai impor 

Indeks absobsi air digunakan untuk 

mengukur kemampuan produk dalam 

menyerap air, adapun indeks absorbsi air 

kedelai local dan impor terlihat di Tabel 6. 

Hasil WAI pada Tabel 6. terlihat 

bahwa kedelai local varietas Argomulyo 

dan Demas tertinggi, justru kedelai impor 

adalah yang terendah. Besarnya daya 

absorbsi air ada  hubungannya dengan 

pelunakan biji kacang-kacangan. Menurut 

Kamil dalam Handajani (1993), beberapa 

faktor yang mempengaruhi kecepatan 

penyerapan  air adalah permeabilitas kulit 

biji/membran biji, konsentrasi larutan, 

suhu, tekanan hidrostatik, luas permukaan 

biji yang kontak dengan air, daya  

intermolekuler,spesies, varietas, tingkat 

kemasakan dan komposisi kimia serta  

umur dari biji. Sedang menurut Bewley 

and Black dalam Handajani (1993),  

beberapa faktor yang mempengaruhi 

absorbsi air adalah anatomi kulit biji,  

lingkungan luar (tanah, cahaya, 

kelembaban), faktor genetik dan faktor lain  

termasuk ukuran biji. 

Perbandingan water solubility index 

(WSI)  kedelai local  dan kedelai impor 

Water solubility index digunakan 

untuk mengukur besarnya indeks kelarutan 

bahan di dalam air, adapun WSI kedelai 

local dan impor terlihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Menunjukan bahwa kelarutan 

tertinggi adalah varietas Devon (local) dan 

kedelai impor. Menurut menurut  Winarno 

(2004), kelarutan  dipengaruhi oleh gugus 

hidrofobik dan hidrofilik pada asam amino. 

Asam amino hidrofobik bersifat non polar 

bersifat menyerap minyak contohnya 

glisin, alanine, valin, leusin, isoleusin, 

gliadin, dan glutenin (Harper, 1979). Asam 

amino hidrofilik bersifat polar dan 

menyerap air, contohnya: albumin, 

globulin, dan glisin. 

Perbandingan kandungan protein 

kedelai local  dan kedelai impor 

Protein merupakan parameter gizi 

yang utama untuk biji kedelai, karena 

kdelai dikenal sebagai sumber gizi 

(protein) yang murah dan terjangkau bagi 

seluruh lapisan masyarakat Indonesia 

disbanding sumber protein hewani.  

Adapun hasil berbagai penelitian tentang 

kandungan protein biji kedelai local dan 

impor terlihat pada Tabel 8 

Dari Tabel 8. terlihat bahwa beberapa 

varietas local seperti Grobogan, Detam, 

Anjasmoro, dan Galunggung mempunyai 

kandungan protein lebih tinggi dibanding 

kedelai impor. Hal ini menunjukkan bahwa 

dari aspek gizi terutama sebagai sumber 

protein, beberapa varietas local lebih 

unggul disbanding kedelai impor. Menurut 

SNI kadar protein minimal 16%.
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Tabel 7. Water solubility index (g/ml) jenis kedelai local dan impor 

Jenis Kedelai 
Ulangan   

I II Total Rerata 

  

 Lokal 

  
  

Dena 4,63 4,31 8,94 4,47a 

Demas 4,39 4,24 8,63 4,32a 

Devon 9,90 5,36 15,26 7,63b 

Argomulyo 4.,85 3,81 8,66 4,33a 

Impor Merk Bola  7,08 9,71 16,79 8,39b 

Sumber: data primer diolah (2019) 

Tabel 8. Kandungan protein biji  kedelai local dan impor 

Sumber Biji Kedelai 

Lokal Impor 

Purnama et al. (2012) 32,58% (Grobogan) 31,47% 

Risnawati (2015) 29,705% 28,62% 

Ginting dkk.,(2009) 43.,90% (Grobogan) 45.,60% (Detam2) 36,80% 

 

Tabel 9. Kandungan fisikokimia lainnya kedelai lokal dan impor 

Fisikokimia kedelai Grobogan Impor 

Kadar air (%) (Purnama et al 

2012) 

13,27 + 1,0516 11,42 + 0.,4278 

Kadar abu (%) (Purnama et al 

2012) 

4,47 + 1,2015 5,1 + 0,4310 

Kadar serat (%)  (Endrasari et 

al, 2012), 

6,53±0,06  6,21±0,09 

Kadar Karbohidrat (%) 4,33 + 1,7164 4,09 +  2,5181 

Densitas (g/ml)  (Hidayah et 

al., (2012) 

0,65 (Bromo) 0,68 

Rendemen (%) (Ginting et al., 

(2009) 

152,50 (Burangrang) 138,40 

 

Perbandingan kandungan fisikokimia 

lainnya kedelai lokal vs impor 

Fisikokimia lain kedelai yang 

mempengaruhi kualitas tempe dapat dilihat 

pada Tabel 9. 

Kadar air bahan sangat penting 

disamping sebagai parameter daya 

simpan/keawetan juga terkait dengan 

tingkat pengembangan. Kadar air yang 

rendah bahan lebih awet dan daya 

kembangnya lebih tinggi karena lebih 

banyak menyerap air dalam proses 

perendaman. 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 (Risnawati, 2015). Perbedaan 

kadar air disebabkan karena jenis kedelai 

yang berbeda dan suhu  penyimpanan 

(Hertini et al, 2013). Ketebalan  bahan dan 
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lamanya pengeringan juga sangat  

mempengaruhi hasil yang diperoleh 

(Mukhsinatunisa, 2013). Menurut SNI 01-

3922-1995 kadar air maksimal  14 %. 

Kadar abu Tabel 9. Kedelai local 

(Grobogan) lebih kecil disbanding kedelai 

impor. Dalam analisa  kadar abu bertujuan 

untuk memisahkan bahan organic dan 

bahan anorganik  suatu bahan pangan. 

Kandungan bahan organic suatu pangan 

terdiri dari protein kasar, lemak kasar, serat 

kasar dan bahan ekstrak tanpa nitrogen 

(BETN). Kadar abu adalah suatu bahan 

yang menggambarkan  banyaknya mineral 

yang tidak terbakar suhu 400-600 derajat 

Celcius menjadi zat yang dapat menguap 

(Karra, 2007; Halim,2006).  Semakin besar 

kadar abu suatu bahan makanan 

menunjukkan mineral yang dikandung 

oleh makanan tersebut (Ningrum, 1999; 

Sulaswatty, 2001). Menurut Cherney 

(2000) abu terdiri dari mineral yang larut 

dalam detergen dan  mineral yang tidak 

larut dalam detergen. Kadar abu kedelai 

dalam SNI belum ada penentuan tetapi 

untuk produk olahannya terutama kedelai 

kadar abu maksimalnya adalah 1,5%. 

Karena dalam kadar abu terdiri dari 

mineral makro dan mineral mikro. 

Pembatas kandungan mineral adalah 

keberadaan mineral mikro, keberadaannya 

memang sangat penting namun kalau 

terlalu tinggi akan berbahaya bagi 

kesehatan. Abu total yang terkandung di 

dalam produk pangan sangat dibatasi 

jumlahnya, kandungan abu total bersifat  

kritis. Kandungan abu total yang tinggi  

dalam bahan dan produk pangan  

merupakan indikator yang sangat kuat  

bahwa produk tersebut potensi  bahayanya 

sangat tinggi untuk  dikonsumsi. Mineral 

yang ditemukan dalam bahan pangan 

tergabung dalam persenyawaan anorganik 

dan ada pula  yang ditemukan dalam 

bentuk unsur  (Murray et al., 2003). 

Dari Tabel 9. Kandungan serat pangan 

biji kedelai local (Grobogan) dan impor 

tidak menunjukkan perbedan (6,53% dan 

6,21%). Serat pangan, dikenal juga sebagai 

serat diet atau dietary fiber, merupakan 

bagian dari tumbuhan yang dapat 

dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat 

yang memiliki sifat resistan terhadap 

proses pencernaan dan penyerapan di usus 

halus manusia serta mengalami fermentasi 

sebagian atau keseluruhan di usus besar. 

Serat pangan mencakup polisakarida, 

oligosakarida, lignin, serta substansi 

lainnya yang berhubungan dengan 

tumbuhan (AACC Report, 2001).  Trowell 

et al. (1985) mendefiniskan serat pangan 

adalah sisa dari dinding sel tumbuhan yang 

tidak terhidrolisis atau tercerna oleh enzim 

pencernaan manusia yaitu meliputi 

hemiselulosa, selulosa, lignin, 

oligosakarida, pektin, gum, dan lapisan 

lilin. Berdasarkan kelarutannya serat 

pangan terbagi menjadi dua yaitu serat 

pangan yang terlarut dan tidak terlarut. 

Serat pangan terlarut meliputi pektin, beta 

glukan, galaktomanan, gum, serta beberapa 

oligosakarida yang tidak tercerna termasuk 

inulin didalamnya, sedangkan serat tidak 

larut meliputi lignin, selulosa, dan 

hemiselulosa (AACC Report ,2001). 

Karbohidrat merupakan sumber  

kalori utama, juga mempunyai peranan  

penting dalam menentuka karakteristik  

bahan makanan, misalnya rasa, warna,  

tekstur, dan lain-lain. Karbohidrat berguna 

untuk mencegah timbulnya  ketosis, 

pemecahan protein tubuh yang berlebihan, 

kehilangan mineral dan berguna untuk 

membantu metabolisme lemak dan protein 

(Winarno, 2004).   

Densitas sangan terkait dengan bulk 

density dimana semakin rendah 

densitasnya akan menunjukkan bahan 

tersebut kerapatannya semakin rendah, 

artinya bahan tersebut pemekarannya/daya 

kembangnya semakin besar karena 

penyerapan air saat perendaman semakin 

besar. Tabel 9. Menunjukkan kedelai local 
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relative lebih kecil disbanding kedelai 

impor. 

Rendemen untuk kedelai dapat 

duganakan sebagai indikator kandungan 

senyawa organic yang ada dalam biji 

kedelai. Untuk biji kedelai kandungan 

senyawa penting yang menunjukkan 

rendemen adalah senyawa protein. 

Fenomena meningkatnya rendemen tahu 

seiring dengan meningkatnya kadar protein 

biji kedelai  pada 16 varietas/galur kedelai 

(Kusbiantoro,1993 dalam Ginting dkk., 

2009).  Pada Tabel 9, terlihat bahwa 

rendemen kedelai local (Burangrang) lebih 

tinggi dibanding kedelai impor. 

KESIMPULAN  

Dari hasil penelitian disimpulkan 

bahwa beberapa varietas local hasil 

penelitian sangat cocok bahkan lebih baik 

dari pada kedelai impor (merek Bola) 

sebagai bahan baku tempe, hal ini terlihat 

dari uji fisik-kimia seperti: daya bengkak, 

WAI, kualitas tanak, ukuran biji, 

kandungan protein, antioksidan, kadar abu, 

densitas, dan rendemen.  

Secara umum varietas kedelai local 

yang diteliti sangat prospektif sebagai 

bahan baku tempe, dan hal ini 

menunjukkan persepsi yang ada di 

masyarakat, khususnya pengrajin tempe 

bahwa kualitas kedelai local (dari sifat fisik 

dan kimia) lebih inferior adalah tidak 

benar. 
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