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ABSTRAK

Tepung daun kelor (Moringa olefera) merupakan bahan pangan yang tinggi kandungan gizi dan protein.
Terdapatnya kandungan tersebut baik digunakan sebagai bahan tambahan pembuatan tempe kedelai
untuk meningkatkan kadar ptotein. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) terhadap kadar protein pada tempe kedelai (Glycine max L.) dengan
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Metode dalam penelitian yaitu eksperimental
laboratorium dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dan menggunakan desain
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil kadar protein yang didapatkan dalam penambahan tepung daun
kelor KO (0 g) kadar proteinya yaitu (0,32%), K1 (4 g) kadar proteinya yaitu (0,33 %), K2 (10 g) kadar
proteinya yaitu (0,34%) dan K3 (20 g) kadar proteinya yaitu (0,35%), hasil uji one way Anova
didapatkan nilai p- value yaitu 0.000<0.05 jadi Ho ditolak dan Ha diterima sehingga ada pegaruh secara
nyata penambahan tepung daun kelor (moringa oleifera) terhadap kadar protein tempe kedelai (Glycine
Max L.) dengan menggunakan metode Spektrofotometri Uv-Vis.

Kata kunci: daun kelor; spektrofotometri Uv-Vis; tempe kedelai

THE EFFECT OF ADDITION OF MORINGA OLEEFERA LEAF FLOUR ON THE PROTEIN
CONTENT OF SOYBEAN TEMPEH (Glycine max L.) USING THE UV-VIS
SPECTROPHOTOMETRY METHOD

ABSTRACT

Moringa oleifera leaf flour is a food ingredient that is high in nutrients and protein. The presence of this content
is good for use as an additional ingredient in making soybean tempeh to increase protein levels. Research
Objective To determine the effect of adding moringa oleifera leaf flour on protein levels in soybean tempeh
(Glycine max L.) using the UV-Vis spectrophotometry method. The method in this study is a laboratory experiment
using the UV-Vis spectrophotometry method and using a Completely Randomized Design (CRD) design. The
results of the protein content obtained in the addition of moringa leaf flour K0 (0 g) the protein content is (0.32%),
K1 (4 g) the protein content is (0.33%), K2 (10 g) the protein content is (0.34%) and K3 (20 g) the protein content
is (0.35%), the results of the one way Anova test obtained a p-value of 0.000 <0.05 so Ho is rejected and Ha is
accepted so that there is a significant effect of the addition of moringa leaf flour (moringa oleifera) on the protein
content of soybean tempeh (Glycine Max L.) using the Uv-Vis Spectrophotometry method.

Keywords: moringa leaves,; soybean tempeh,; UV-Vis spectrophotometry

PENDAHULUAN
Tempe merupakan makanan fermentasi tradisional Indonesia yang dibuat dari kacang kedelai
menggunakan ragi jamur Rhyzopus oligosporus. Rhyzopus oligosporus ini menghasilkan miselia putih
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yang menembus dan mengikat biji kedelai dan membentuk struktur padat tempe yang khas. Selain
fermentasi kimiawi, struktur ini memberikan tekstur dan rasa khas tempe (Barus et al.,2020). Tempe
telah menjadi makanan yang populer didunia terutama Asia karena kandungan protein nabati yang tinggi
dan manfaat kesehatannya. Sebagai produk fermentasi kedelai, tempe merupakan sumber protein lengkap
dan mengandung vitamin B12, sehingga dapat menjadi alternatif pengganti daging (Nicole et al., 2021).
Selain itu, tempe juga memiliki rasa yang lezat dan harga yang relatif terjangkau, serta kaya akan nutrisi
seperti vitamin B6, vitamin K, protein, dan serat tinggi, membuatnya menjadi pilihan makanan yang
sehat dan bergizi (Erkan et al., 2019).

Kandungan protein tinggi pada tempe berpotensi besar mengatasi masalah kesehatan terkait kekurangan
protein, seperti stunting pada bayi dan anak-anak. Stunting adalah kondisi kurang gizi kronis akibat
asupan gizi yang tidak memadai dalam jangka panjang, seringkali disebabkan oleh pemberian makanan
yang tidak sesuai kebutuhan gizi anak. Kondisi ini dapat dimulai sejak janin dalam kandungan dan
terlihat jelas saat anak berusia dua tahun, sehingga penting memperhatikan asupan gizi sejak awal
kehidupan anak (Sholihah & Adelina, 2021). Meskipun angka stunting di Aceh menurun dari 33,2%
pada 2021 menjadi 28,6% pada 2024 (Survei Status Gizi Indonesia/SSGI), provinsi ini masih termasuk
dalam lima besar dengan prevalensi stunting tertinggi di Indonesia (Radio Republik Indonesia,
2025).

Penambahan bahan alami kaya zat bioaktif, seperti tepung daun kelor (Moringa oleifera), dapat
meningkatkan kandungan protein pada tempe. Daun kelor, yang berasal dari tanaman Moringa oleifera,
dikenal karena kandungan nutrisinya yang tinggi, termasuk vitamin A, vitamin C, zat besi, kalsium, dan
antioksidan (Gopalakrishnan dkk, 2016). Selain itu, daun kelor juga mengandung protein yang tinggi,
yaitu sekitar 6,7% pada daun segar dan mencapai 27,1% pada serbuk kering (Zakaria et al., 2020).
Dengan demikian, penambahan tepung daun kelor dalam pembuatan tempe diharapkan dapat
meningkatkan kadar protein total produk akhir, menjadikan tempe sebagai sumber protein nabati dan
pangan fungsional yang lebih optimal dalam pencegahan kekurangan nutrisi, seperti stunting.

Pengukuran kadar protein dapat dilakukan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis, yang
merupakan metode analisis kimia kuantitatif yang efisien dan akurat. Metode ini mengukur konsentrasi
protein berdasarkan interaksi cahaya ultraviolet dengan gugus aromatik atau ikatan peptida. Semakin
tinggi intensitas cahaya yang diserap oleh spektrofotometri UV-Vis, semakin tinggi pula kadar protein
yang terkandung dalam sampel, sehingga memungkinkan pengukuran yang akurat dan dapat
diandalkan (Jubaidah, 2017). Berdasarkan latar belakang di atas, dilakukan penelitian yang berjudul
pengaruh penambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera) terhadap kadar protein pada tempe dengan
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis, dengan harapan dapat memperoleh formulasi tempe
yang kaya akan kadar protein untuk mendukung pengembangan pangan lokal bergizi tinggi dalam upaya
pencegahan kekurangan nutrisi harian serta kontribusi nyata dalam pengentasan masalah stunting di
masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) terhadap kadar protein pada tempe kedelai (Glycine max L.) dengan menggunakan
metode spektrofotometri UV-Vis.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium dengan menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis dan menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL). Populasi dalam
penelitian ini adalah kedelai kuning (Glycine max L.) yang dijual di pasar Lueng Putu, Kab. Pidie Jaya
dan daun kelor (Moringa oleifera) yang ada di desa Paru Keude, Kab. Pidie Jaya. Sedangkan
sampel dalam penelitian ini adalah kedelai kuning (Glycine max L.) sebanyak 3 kg dan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) sebanyak 102 gram yang dibuat oleh peneliti. Pembuatan tempe dilakukan di
Rumah peneliti yang beralamat di Kec. Bandar Baru, Kab.Pidie Jaya, Desa Paru Keude. Sedangkan
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analisis kadar protein tempe dilakukan di Laboratorium Steril Prodi Farmasi Stikes Medika Nurul Islam.
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Agustus 2025.

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor dengan perlakuan variasi
konsentrasi tepung daun kelor (0 g,4 g, 10 g, dan 20 g) yang ditambahkan pada pembuatan tempe kedelai,
masing-masing dilakukan tiga kali ulangan. Sampel tempe diambil setelah proses fermentasi selesai
selama dua hari pada suhu 25-30 °C dengan teknik purposive sampling. Tahapan penelitian meliputi
pembuatan simplisia daun kelor melalui proses pemanenan, penyortiran, pencucian, pengeringan,
penghalusan, pengayakan, pengemasan, dan penyimpanan, kemudian digunakan sebagai bahan
tambahan pada pembuatan tempe. Prosedur pembuatan tempe mengikuti standar yang mencakup
pencucian, perebusan, perendaman, pengukusan kedelai, penambahan ragi dan tepung daun kelor sesuai
perlakuan, pencampuran, pembungkusan, dan inkubasi selama dua hari. Kadar protein tempe dianalisis
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dengan membuat larutan standar BSA, menentukan
panjang gelombang maksimum, menyusun kurva standar, dan mengukur absorbansi sampel pada
panjang gelombang 540 nm. Data hasil pengukuran dianalisis secara kuantitatif dengan menghitung nilai
rata-rata dan simpangan baku, kemudian dilakukan uji ANOVA satu arah dan dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% untuk melihat perbedaan kadar protein
antarperlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1.
Hasil uji organoleptis tempe kedelai
Sampel Bentuk Warna Rasa Bau
Padat Putih seperti warna Gurih Aroma khas tempe
tempe pada umumnya
Padat Hijau bercampur Gurih Aroma khas tempe
putih dan kuning sangat sedikit rasa
daun kelor
K1
i Padat Bintik  hijau lebih Gurih ada daun Aroma khas tempe
banyak dari K1 dan kelornya sedikit dan ada aroma daun
bercampur putih kelor
dan kuning
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Sampel Bentuk Warna Rasa Bau
Sedikit lembek Hijau Gelap, warna Gurih namun ada Aroma daun kelor
putih  nya tidak sedikit rasa pahit
banyak daun kelor
Tabel 2.
Hasil Uji Kadar Protein Tempe Spektrofotometri
Sampel Absorbansi Rata-Rata Kadar Protein (g
P 1 2 3 Absorbansi %)
KO 0,181 0,179 0,179 0,1796 0,32
K1 0,185 0,184 0,184 0,1843 0,33
K2 0,192 0,191 0,191 0,1913 0,34
K3 0,194 0,196 0,1953 0,1953 0,35
Tabel 3.
Hasil abasorbansi baku pembanding BSA (Bovine Serum Albumin)
Konsentrasi standar (ppm) Absorbansi
500 ppm 0,091
1000 ppm 0,141
1500 ppm 0,251
2000 ppm 0,362
Tabel 4.
Hasil uji duncan kadar protein
Kombonen Hasil Perhitungan Kadar Protein
ompone Kelompok 0 Kelompok 1 Kelompok 2 Kelompok 3
Sampel 0,179+1.155a 0,184+0,577b 0,19120,577c 0,195+1.155d
Tabel 5.
Hasil uji one way anova
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 442.000 3 147.333 176.800 .000
Within Groups 6.667 8 .833

Hasil uji organoleptis pada tempe KO, K1, K2 bentuk tempenya padat sedangkan K3 bentuk tempenya
lembek, untuk warna pada tempe KO yaitu putih, K1 hijau bercampur putih dan kuning, K2 hijau dan K3
hijau gelap, untuk rasa tempe K0,K1,K2 dan K3 yaitu semuanya gurih, untuk bau tempe KO dan K1
aromanya kas tempe sedangkan K2 dan K3 aromanya aroma daun kelor karena panambahan daun kelor
yang banyak (Tabel 1). Hasil nilai rata-rata kadar protein yang didapatkan pada tempe kedelai KO tanpa
penambahan tepung daun kelor kadar proteinya 0,32 g, K1 atau tempe dengan penambahan tepung daun
kelor 4 g kadar proteinya 0,33 g, K2 atau tempe dengan penambahan tepung daun kelor 10 g kadar
proteinya 0,34 g, K3 atau tempe dengan penambahan tepung daun kelor 20 g kadar proteinya 0,35 g
(Tabel 2). Larutan pembandingan BSA untuk penetapan kadar protein pada sampel dengan perlakukan
tiga kali (Tabel 3).

Hasil uji Duncan menunjukan bahwa nilai p-value 0.000<0.05, hal ini berarti Ho ditolak dan Ha

diterima sehingga ada pegaruh perbedaan nyata antara penambahan tepung daun kelor (moringa oleifera)
terhadap kadar protein tempe kedelai (glycine max 1.) dengan menggunakan metode spektrofotometri
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Uv-Vis (Tabel 4). Ada pengaruh penambahan tepung daun kelor (Moringa Oleifera) terhadap kadar
protein tempe kedelai (Glycine max L.) dengan menggunakan metode Spektrofotometri Uv-Vis
menggunakan uji statistik one way anova dengan nilai p-value 0.000< 0.05, artinya Ho ditolak dan Ha
diterima sehingga sehingga ada pengaruh penambahan tepung daun kelor (Moringa Oleifera) terhadap
kadar protein tempe kedelai (Glycine Max L.) (Tabel 5).

Tempe kedelai merupakan produk hasil fermentasi yang memiliki kadar lemak rendah. Hal ini
disebabkan karena kandungan lemak dalam kedelai akan terhidrolisis oleh kapang. Kapang lebih mudah
menggunakan lemak sebagai sumber energi daripada karbohidrat sehingga menyebabkan penurunan
kandungan lemak tempe selama proses fermentasi. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
(Adnan, 2019). Dari hasil uji organoleptis terlihat bahwa bentuk tempe pada perlakuan K0, K1, dan K2
relatif masih padat, sedangkan pada K3 (penambahan 20 g daun kelor) teksturnya menjadi lebih lembek.
Hal ini kemungkinan disebabkan karena jumlah kelor yang terlalu banyak dapat memengaruhi
pertumbuhan miselia Rhizopus oligosporus pada permukaan kedelai, sehingga struktur tempe tidak
sekompak perlakuan lain. Dari segi warna, semakin banyak kelor yang ditambahkan, semakin
tampak warna hijau pada tempe. Pada K3 warna hijau lebih dominan dan putih khas tempe berkurang.
Secara organoleptis, hal ini mungkin kurang menarik bagi konsumen yang terbiasa dengan warna putih
pada tempe.

Dari segi rasa, semua tempe memiliki rasa gurih khas tempe, tetapi pada K2 mulai muncul rasa khas
daun kelor, sedangkan pada K3 timbul sedikit rasa pahit. Hal ini sesuai dengan sifat daun kelor yang
mengandung senyawa fitokimia seperti tanin dan alkaloid yang dapat menimbulkan rasa getir/pahit bila
ditambahkan dalam jumlah banyak. Dari segi aroma, KO dan K1 masih didominasi aroma khas tempe,
sedangkan K2 dan K3 semakin kuat aroma daun kelor. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan tepung kelor, semakin kuat karakteristik sensori daun kelor pada tempe. Hasil pengujian
kadar protein menunjukkan adanya peningkatan seiring bertambahnya jumlah tepung daun kelor yang
ditambahkan. Berdasarkan hasil penelitian tempe kedelai penambahan tepung daun kelor KO (0) kadar
proteinya yaitu (0,32%), kelompok penambahan tepung daun kelor K1 (4 g) kadar proteinya yaitu (0,33
%), penambahan tepung daun kelor K2 (10 g) kadar proteinyan yaitu (0,34%) dan kelompok
penambahan tepung daun kelor K3 (20 g) kadar protesinya yaitu (0,35%).

Pada pengujian kuantitatif kadar protein pada sampel tepung daun kelor menggunakan spektrofotometri
UV-Vis dilakukan dengan pembuatan kurva kalibrasi dan penentuan linearitas. Kurva kalibrasi yang
dibuat yaitu hubungan antara nilai absorbansi dengan konsentrasi. Dikatakan peningkatan nilai
absorbansi berbanding lurus dan signifikann dengan peningkatan konsentrasi apabila nilai yang
dihasilkan oleh kurva kalibrasi memenuhi syarat yaitu r > 0.990 (Suhendi et al., 2023). Adapun hubungan
antara absorbansi terhadap konsentrasi akan linear (A~C) apabila nilai absorbansi larutan antara 0,2-0,8
(0,2 < A > 0,8) atau sering disebut sebagai daerah berlaku hukum Lambert-Beer (Santoso, 2019). Pada
analisis kuantitatif dilakukan pembuatan kurva kalibrasi larutan baku BSA dengan konsentrasi 500,
1000, 1500, 2000 ppm. Tujuan dari pembuatan larutan baku yaitu untuk mengetahui hubungan antara
konsentrasi larutan baku BSA dengan absorbansi yang akan digunakan untuk menghitung kadar protein
dari larutan sampel. Pada penelitian ini, penetapan kadar protein dilakukan pada tempe (KO, K1, K2,
K3). Penetapan kadar protein ini dilakukan dengan metode spektrofotometri Uv-Vis pada panjang
gelombang 540 nm, dengan pengulangan 3 kali perlakukan.

Tempe dengan tekstur paling tidak kompak terdapat pada perlakuan penambahan tepung daun kelor
sebanyak 20 g, kadar proteinnya meningkat akan tetapih tekstur tempenya sedikit lembek. Penyebabnya
karena pembahan tepung daun kelor terlalu tinggi menyebabkan matriks kedelai terputus-putus. Semakin
banyak penambahan tepung daun kelor maka tempe yang dihasilkan memiliki bintik hijau semakin
banyak. Miselium akan meningkatkan kerapatan masa tempe satu sama lain sehingga membentuk suatu
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massa yang kompak dan mengurangi rongga udara di dalamnya. Semakin banyak penambahan tepung
daun kelor maka tempe yang dihasilkan memiliki bintik hijau semakin banyak serta bertekstur sedikit
lembek dan pertumbuhan miselium tidak kompak.

Hasil analisa statistik juga menunjukan bahwa semakin banyak penambahan tepung daun kelon
berpegaruh nyata terhadap kadar protein dalam tempe kedelai dengan nilai p-value 0.000<0.05 = jadi Ho
ditolak dan Ha diterima sehingga ada pegaruh perbedaan nyata antara p enambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) terhadap kadar protein tempe kedelai (glycine max L.) dengan menggunakan metode
Spektrofotometri Uv-Vis. Dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera)
pada pembuatan tempe kedelai (Glycine max L.) berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik dan
kadar protein tempe. Semakin banyak tepung daun kelor yang ditambahkan, warna tempe semakin hijau,
tekstur cenderung lebih lembek, aroma dan rasa khas daun kelor semakin kuat, serta timbul sedikit rasa
pahit pada penambahan dalam jumlah tinggi (K3). Penambahan tepung daun kelor juga meningkatkan
kadar protein tempe, dengan hasil pengukuran kadar protein KO sebesar 0,32 g, K1 sebesar 0,33 g, K2
sebesar 0,34 g, dan K3 sebesar 0,35 g. Analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung
daun kelor berpengaruh nyata terhadap kadar protein tempe dengan p-value 0,000 (<0,05). Dengan
demikian, penambahan tepung daun kelor dapat meningkatkan kandungan protein tempe,
namun pada jumlah berlebihan (20 g) dapat menurunkan kualitas tekstur dan penampakan produk.

Penambahan tepung daun kelor pada pembuatan tempe kedelai berpotensi menjadi inovasi pangan
fungsional karena dapat meningkatkan kadar protein serta menambahkan nilai gizi dari daun kelor yang
kaya akan senyawa bioaktif. Namun, penambahan dalam jumlah tinggi (20 g) kurang disarankan karena
menyebabkan perubahan warna menjadi terlalu hijau, tekstur lebih lembek, serta muncul rasa pahit yang
dapat menurunkan penerimaan konsumen. Oleh karena itu, formulasi dengan jumlah penambahan yang
lebih seimbang perlu diteliti lebih lanjut untuk menghasilkan tempe yang tidak hanya bergizi tinggi,
tetapi juga memiliki kualitas organoleptik yang baik dan sesuai dengan preferensi konsumen.

SIMPULAN

Penambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera) pada pembuatan tempe kedelai dapat meningkatkan
kadar protein, di mana kadar protein tempe meningkat secara bertahap dari 0,32% pada kontrol menjadi
0,35% pada penambahan 20 g tepung daun kelor. Meskipun demikian, penambahan 20 g tepung daun
kelor menyebabkan tekstur tempe menjadi lembek karena pertumbuhan miselium terhambat sehingga
ikatan antarbiji kedelai kurang kompak.
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