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ABSTRACT 
 
Pumpkin seeds had high dietary fiber and arginine content. In Type 2 Diabetes Mellitus (T2DM), both 
dietary components play a significant role in controlling blood sugar. The purpose of this study was to 
analyze the effect of soybean tempeh substitution with pumpkin seeds on dietary fiber and arginine 
content, analyze organoleptic properties, determine the best formula, and analyze its nutritional 
information. This study used Completely Randomized Design (CRD) with one factor, two repetitions, and 
four levels of treatment. The treatment levels were F0 (100:0), F1 (60:40), F2 (50:50), and F3 (40:60). The 
data analyzed used Anova showed that the substitution soybean using pumpkin seeds had a significantly 
increased dietary fiber and arginine content of tempeh (p<0.05). The organoleptic especially hedonic test 
showed that soybean substitution with pumpkin seed had a significant effect (p<0.05) on the panelist's 
reference level for color and texture parameters, meanwhile the aroma and taste parameters had no 
significant effect (p>0.05). The best tempeh formula determined using the Exponential Comparison 
Method is F3 (40:60). The serving size for the selected formula is 50 g tempeh with nutritional values of 
187,14 kcal energy, 11,73 g protein, 12,33 g fat, 7,33 g carbohydrates, 9,87 g dietary fiber, and 1,91 g 
arginine. The best formula tempeh with pumpkin seed substitution claims to be high in dietary fiber (32,9% 
of daily needs) and high in protein (19,55% of daily needs). 
 
Keywords: tempeh, pumpkin seeds, dietary fiber, arginine 
 
ABSTRAK  
 
Biji labu kuning mengandung tinggi serat pangan dan arginin. Kedua jenis komponen zat gizi tersebut 
memiliki peran penting dalam menjaga kadar gula darah Diabetes Melitus Tipe 2 (DMT2). Tujuan penelitian 
ini adalah untuk menganalisis pengaruh substitusi kedelai dengan biji labu kuning terhadap kadar serat 
pangan, arginin, dan sifat organileptik tempe, menentukan formula terpilih serta menganalisis kandungan 
gizinya. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan desain Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) satu faktor, dua kali pengulangan, dan empat taraf perlakuan. Taraf perlakuan tersebut yaitu F0 
(100:0), F1 (60:40), F2 (50:50), dan F3 (40:60). Hasil Anova menunjukkan bahwa substitusi kedelai dengan 
biji labu kuning berpengaruh nyata terhadap kadar serat pangan dan arginin tempe (p<0,05). Hasil uji 
hedonik menunjukkan bahwa substitusi kedelai dengan biji labu kuning berpengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap tingkat kesukaan panelis pada parameter warna dan tekstur, sedangkan pada parameter aroma 
dan rasa tidak didapatkan pengaruh yang nyata (p>0,05). Penentuan Formula terpilih menggunakan 
Metode Perbandingan Eksponensial (MPE) sehingga didapatkan F3 (40:60) sebagai formula terpilih. 
Takaran saji untuk formula terpilih yaitu 50 g tempe dengan kandungan gizi sebesar 187,14 kkal energi, 
11,73 g protein, 12,33 g lemak, 7,33 g karbohidrat, 9,87 g serat pangan, serta 1,91 g arginin. Produk 
formula terpilih tempe dengan substitusi biji labu kuning memiliki klaim tinggi serat pangan (32,9% dari 
total kebutuhan sehari) dan tinggi protein (19,55% dari total kebutuhan sehari). 

 
Kata kunci: tempe, biji labu kuning, serat pangan, arginin 

 
 
  

Doi: 10.36457/gizindo.v46i2.740 
www.persagi.org/ejournal/index.php/Gizi_Indon 

 



Gizi Indon 2023, 46(2):151-158                         Pengaruh substitusi kedelai dengan biji labu kuning...                   Naritsa R, dkk. 
 

152 
 

PENDAHULUAN 
 

iabetes melitus (DM) sampai saat ini 
masih menjadi masalah utama dalam 
dunia kesehatan karena tingginya angka 

mortalitas dan morbiditas. Menurut data 
International Diabetes Federation (IDF) tahun 
2019, Indonesia menduduki urutan ke-7 dengan 
jumlah penderita DM sebanyak 10,7 juta 
individu.1 Namun, pada tahun 2021 mengalami 
peningkatan menjadi 19,5 juta individu yang 
menyebabkan Indonesia naik menuju peringkat 
ke-5 dalam negara dengan jumlah penderita 
DM terbanyak. IDF juga memperkirakan pada 
tahun 2045 Indonesia akan memiliki 28,6 juta 
penduduk pada rentang umur 20-79 tahun yang 
menyandang DM.2  

DMT2 (DM Tipe 2) merupakan golongan 
dengan prevalensi tertinggi, yaitu 90-95 persen 
dari seluruh penderita DM.3 Selain disebabkan 
oleh faktor keturunan, penyakit ini juga 
disebabkan karena pola makan yang tidak 
sehat, yakni tinggi lemak, kalori, gula dan 
rendah serat.4,5 Pengaturan diet tinggi serat 
pangan pada penderita DMT2 sangat penting 
karena dapat membantu memperbaiki 
sensitivitas insulin, menurunkan laju 
penyerapan glukosa serta mengendalikan kadar 
glukosa darah sehingga mampu menurunkan 
risiko komplikasi yang ditimbulkan.6,7 Serat 
pangan berfungsi menunda penyerapan dan 
pencernaan karbohidrat yang berhubungan 
dengan menurunnya kadar glukosa darah 2 jam 
postprandial.8,9 Serat menyerap banyak cairan 
dalam lambung dan mebentuk makanan 
menjadi gel yang akan memperlambat proses 
penyerapan sehingga kadar glukosa darah 
menurun.8 Selain makanan tinggi serat pangan, 
makanan dengan tinggi asam amino juga 
memiliki manfaat yang baik untuk penderita 
DMT2 khususnya jenis arginin.  

Arginin dapat berperan sebagai antidiabetik 
karena mampu meregenerasi sel β pankreas 
untuk meningkatkan stimulasi sekresi insulin 
dan memperbaiki aktivitas enzim yang 
menyebabkan kerusakan pada pankreas.10,11 
Arginin merupakan salah satu substrat 
pembentuk nitrat oksida (NO) yang dapat 
menurunkan kadar glukosa darah dan insulin 
kembali menuju nilai normal. NO juga 
membantu sintesa kolagen sehingga 
mempercepat penyembuhan gangrene 
diabetic.12–14  

Bahan pangan yang mengandung tinggi 
arginin dan serat pangan serta pemanfaatannya 
masih minim salah satunya adalah biji labu 
kuning (Cucurbita moschata). Pada 100 gram 
biji labu kuning mengandung 9,32 g arginin dan 
18,4 g serat pangan. Biji labu kuning juga tinggi 
akan kandungan pektin yang dapat mengatur 
kadar glukosa darah dan mengurangi  
kebutuhan insulin pada penderita DMT2.15 
Bagian terpenting pada labu kuning adalah 
bijinya karena kaya akan protein dan rendah 
lemak.16 

Tempe merupakan satu-satunya produk 
olahan fermentasi kedelai asli Indonesia yang 
sedang dikembangkan di manca negara.17 
Melalui proses fermentasi menjadi tempe, kadar 
asam amino dan aktivitas antioksidan pada 
kacang-kacangan serta biji-bijian akan 
meningkat.12 Penelitian yang dilakukan oleh 
Rimbawan et al. menunjukkan bahwa 
pemberian tempe dengan kandungan arginin 
sebesar 1,4 persen membantu penyembuhan 
luka serta menunrunkan kadar glukosa darah 
tikus DM.14 Sampai saat ini Indonesia belum 
bisa memenuhi seluruh kebutuhan akan biji 
kedelai dan harus mengimport sebanyak 2,48 
juta ton melihat data BPS 2020.18 Untuk 
mengurangi ketergantungan masyarakat 
terhadap kedelai, maka substitusi kedelai 
dengan biji labu kuning diharapkan dapat 
meningkatkan nilai fungsional tempe khususnya 
bagi penderita DMT2. 
 

METODE PENELITIAN 
 
Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan studi 
eksperimental dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) satu faktorial, dua kali 
pengulangan, dan empat taraf perlakuan. Setiap 
perlakuan memiliki perbandingan kedelai dan 
biji labu kuning yang berbeda yaitu F0 (100:0), 
F1 (60:40), F2 (50:50), serta F3 (40:60). 
Penelitian meliputi proses pembuatan tempe 
yang dilanjutkan dengan menganalisis kadar 
serat pangan, arginin dan sifat organoleptik. 
Metode analisis yang digunakan untuk serat 
pangan adalah gravimetri19, sedangkan untuk 
arginin adalah HPLC20 dimana kedua uji 
dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo 
Genetech (SIG). Penelitian berlangsung selama 
bulan Februari - Juni 2022. 

 

D 
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Pembuatan Tempe 
Langkah awal pembuatan tempe adalah 

dengan mencuci kedua bahan hingga benar-
benar besih lalu merendam selama 3 jam dan 
dilanjutkan dengan merebus selama 15 menit. 
Setelah itu, kupas kulit ari yang masih 
menempel pada kedelai serta biji labu kuning 
lalu cuci bersih. Kemudian rendam kedua bahan 
baku dengan perbandingan air dan palape 1:4 
selama 24 jam hingga berlendir. Palape 
merupakan cairan asam hasil fermentasi asam 
laktat yang dapat menghemat waktu produksi 
jika dibandingkan dengan pembuatan tempe 
secara konvensional. Penambahan cairan asam 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
pembusuk dan memberikan kondisi awal yang 
baik untuk pertumbuhan kapang tempe.17 
Setiap 1 liter air perendaman diberi 20 ml 
palape untuk 500 g biji. Selanjutnya cuci bersih 
kedelai dan biji labu kuning yang dilanjutkan 
dengan proses pengukusan selama 30 menit. 
Tiriskan kedua bahan baku sampai dingin dan 
kering selama kurang lebih 4 jam. Kemudian 
campurkan ragi ke masing-masing bahan baku 
dengan proporsi ½ sdt ragi setiap 500 g biji. 
Campurkan kedelai dan biji labu kuning 
berdasarkan empat formulasi yang telah 
ditetapkan kedalam bungkusan plastik dan 
eramkan selama 36 jam pada suhu ruang. 

 
Uji Organoleptik 

Analisis sifat organoleptik menggunakan uji 
hedonik. Parameter yang digunakan pada uji 
hedonik mencakup karakteristik warna, aroma, 
rasa, dan juga tekstur. Terdapat 30 panelis semi 
terlatih yang diminta untuk mencicipi keempat 
formula tempe lalu memberi penilaian pada 
formulir uji hedonik dengan skala likert 1 
(sangat tidak suka) sampai 5 (sangat suka). Uji 
ini bertujuan menilai tingkat kesukaan panelis 
dari produk yang diteliti. Tempe yang diujikan 
adalah dalam bentuk digoreng tanpa bumbu 
tambahan. 

 
Analisis Statistik  

Pengolahan data hasil analisis sifat kimia 
(kandungan serat pangan dan arginin) diolah 
menggunakan uji Anova yang dilanjutkan 
dengan uji Duncan Multiple Range (DMRT). 
Data hasil penelitian organoleptik diolah 

menggunakan Uji Kruskal Wallis yang bertujuan 
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan dari 
semua perlakuan dalam penelitian. Jika 
ditemukan data yang berbeda nyata (α<0,05) 
maka analisis dilanjutkan dengan Uji Mann-
Whitney untuk melihat apakah ada perbedaan 
yang signifikan antar formula. Penentuan 
formula terpilih dianalisis menggunakan Metode 
Perbandingan Eksponensial (MPE) yang 
ditentukan dari hasil uji analisis kandungan 
serat pangan, uji kandungan arginin, dan uji 
organoleptik produk tempe kedelai dengan 
substitusi biji labu kuning. Seluruh pengolahan 
data dilakukan dengan menggunakan software 
Microsoft Excel dan SPSS dengan level 
signifikasi sebesar α = 0,05. 
 
HASIL 
 
Kandungan Serat Pangan 

Uji kandungan serat pangan keempat 
formula tempe berkisar antara 12,12 persen- 
19,7 yang disajikan pada Tabel 1. Hasil ANOVA 
menunjukkan bahwa substitusi biji labu kuning 
berpengaruh nyata terhadap kenaikan kadar 
kandungan serat pangan tempe kedelai 
(p<0,05). Oleh karena itu, perlu dilakukan uji 
lanjut Duncan untuk melihat perbedaan nyata 
pada setiap perlakuan. Hasil uji Duncan 
menunjukkan bahwa kadar serat pangan F0 
tidak berbeda nyata dengan F1 dan F2 tetapi 
berbeda nyata dengan F3. Kadar serat pangan 
F1 tidak berbeda nyata dengan F0 dan F2 tetapi 
berbeda nyata dengan F3. Kadar serat pangan 
F2 tidak berbeda nyata dengan F0, F1 maupun 
F3. Kadar serat pangan F3 berbeda nyata 
dengan F0 dan F1, tetapi tidak berbeda nyata 
dengan F2. 

 
Kandungan Arginin 

Hasil uji kandungan arginin dalam 100 g 
tempe berkisar antara 1,46 g - 3,81 g (Tabel 1). 
Hasil Anova menunjukkan bahwa substitusi biji 
labu kuning berpengaruh nyata terhadap 
kenaikan kadar kandungan arginin tempe 
(p<0,05). Uji lanjut Duncan dilakukan untuk 
melihat perbedaan nyata pada setiap perlakuan. 
Melalui uji Duncan, didapatkan perbedaan nyata 
antara masing-masing formula 

 
 
 



Gizi Indon 2023, 46(2):151-158                         Pengaruh substitusi kedelai dengan biji labu kuning...                   Naritsa R, dkk. 
 

154 
 

Tabel 1 
Kadar Serat Pangan dan Arginin Tempe dengan Substitusi Biji Labu Kuning 

 

Parameter 
F0 

(100:0) 
F1 

(60:40) 
F2 

(50:50) 
F3 

(40:60) 
Sig 

Serat Pangan (%) 12,12 ± 2,17a 14,83 ± 1,6a 16,21 ± 1,52ab 19,74 ± 0,4b    0,035 

Arginin (g/100g) 1,46 ± 0,23a 2,92 ± 0,6b 3,28 ± 0,03c 3,81 ± 0,6d  0,000 
  Keterangan: a,b,c,d = notasi huruf serupa berarti tidak ada pengaruh nyata pada taraf  uji Duncan memiliki nilai 5% 

     F0       F1                      F2                       F3         

(a)                       (b)                           (c)                          (d) 
                         

(e)                   (f)                            (g)                          (h) 
 

Gambar 1 
 (a) Tempe F0 Mentah, (b) Tempe F1 Mentah, (c) Tempe F2 Mentah, (d) Tempe F3 Mentah,     (e) 

Tempe F1 Goreng, (f) Tempe F1 Goreng, (g) Tempe F2 Goreng, (h) Tempe F3 Goreng 
 

Tabel 2 
Hasil Uji Hedonik Tempe Kedelai dengan Substitusi Biji Labu Kuning 

 

Parameter 
Nilai Median Uji Hedonik Tempe 

Sig. 
F0 F1 F2 F3 

Warna 5 (2-5) b 3 (2-5) a 3 (2-4) a 3 (1-5) a 0,000 
Aroma 4 (1-5) ª 3 (1-5) a 3 (2-5) a 3 (2-5) a 0,190 

Rasa 4 (2-5)   3 (2-5) a 3 (2-5) a 3 (1-5) a 0,105 

Tekstur 4 (2-5) b 3 (2-5) a 3 (2-5) a 3 (1-5) a 0,012 
Keterangan: (1) Sangat tidak suka, (2) Tidak suka, (3) Netral (4) Suka, (5) Sangat suka. 

 a,b = Notasi huruf berbeda berarti memiliki perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai 5% 
 
 

Sifat Organoleptik 
Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 

bahwa substitusi biji labu kuning pada tempe 
kedelai berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada parameter warna 
produk. Berdasarkan hasil tersebut, maka perlu 
dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil uji 
Mann-Whitney menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna tempe 
kedelai dengan substitusi biji labu kuning 
berbeda nyata pada F0 dan F1 (p=0,00), F0 dan 

F2 (p=0,00), F0 dan F3 (p=0,00). Namun, tidak 
terdapat perbedaan nyata pada F1 dan F2 
(p=0,19), F1 dan F3 (p=0,18), serta F2 dan F3 
(p=0,81). Warna keempat formula tempe dapat 
dilihat pada Gambar 1. 

Hasil uji Kruskal Wallis menyatakan bahwa 
substitusi biji labu kuning pada tempe kedelai 
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada parameter aroma 
maupun parameter rasa produk. Berdasarkan 
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uji Kruskal Wallis, substitusi biji labu kuning 
pada tempe kedelai berpengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap tingkat kesukaan panelis pada 
parameter tekstur produk. Hasil uji lanjut Mann-
Whitney menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap tekstur tempe kedelai dengan 
substitusi biji labu kuning berbeda nyata pada 
F0 dan F1 (p=0,04), F0 dan F2 (p=0,00), F0 dan 
F3 (p=0,02). Namun, tidak terdapat perbedaan 
nyata pada F1 dan F2 (p=0,18), F1 dan F3 
(p=0,62), serta F2 dan F3 (p=0,49). 

 
Penentuan Formula Terpilih 

Formula terpilih tempe kedelai dengan 
substitusi biji labu kuning ditentukan dengan 
Metode Perbandingan Eksponensial (MPE). 
Sebagai makanan yang ditujukan bagi penderita 
DMT2, produk tempe pada penelitian ini 
mengunggulkan kandungan serat pangan dan 
arginin sehingga masing-masing parameter 
diberi bobot 40 persen. Parameter uji hedonik 
yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur memiliki 
pengaruh yang sama sebagai faktor daya 
terima produk sehingga bobotnya 
disamaratakan yaitu sebesar 5 persen. Hasil uji 
ranking menunjukkan bahwa formula tempe F3 
(40 kedelai : 60 biji labu kuning) merupakan 
formula dengan nilai terendah yang dapat 
disimpulkan sebagai formula terbaik. Formula 
tempe terpilih dalam 100 gram mengandung 
energi total 374,27 kkal, protein 23,45 g, lemak 
total 24,65 g, serta karbohidrat 14,66 g. 

 
BAHASAN 
 
Kandungan Serat Pangan 

Serat pangan mampu mencegah maupun 
mengontrol penyakit DMT2. Pada penderita 
DMT2, konsumsi tinggi serat pangan dapat 
memperbaiki kadar gula darah postprandial, 
meningkatkan sensitivitas insulin, menurunkan 
kadar HbA1c serta meningkatkan kontrol 
glikemik.21,22 Kadar serat pangan pada tempe 
mengalami peningkatan seiring dengan 
meningkatnya proporsi penggantian kedelai 
menggunakan biji labu kuning. Hal tersebut 
disebabkan karena kadar serat pangan pada biji 
labu kuning lebih tinggi hampir dua kali lipat jika 
dibandingkan dengan kedelai. Pada takaran 
100 gram, serat pangan yang terkandung dalam 
biji labu kuning sebesar 18,4 gram, sedangkan 
pada kedelai sebesar 9,3 gram.23 Selain faktor 
bahan baku, meningkatnya kadar serat pangan 

juga dipengaruhi pertumbuhan Rhizopus yang 
memiliki dinding sel hifa dimana sebagian 
besarnya tersusun oleh polisakarida.24 
Pertumbuhan miselia kapang melalui proses 
fermentasi dapat meningkatkan serat pangan 
sekitar 3,7–5,8 persen.17 

 
Kandungan Arginin 

Arginin merupakan jenis asam amino yang 
penting dalam membantu homeostasis insulin, 
leptin, dan hal yang berhubungan dengan 
sekresi hormon.25 Penelitian yang dilakukan 
oleh Rimbawan et al. 14 menunjukkan bahwa 
pemberian tempe dengan kandungan arginin 
sebesar 1,4 persen membantu penyembuhan 
luka serta menurunkan kadar glukosa darah 
tikus DM. Kadar arginin pada tempe mengalami 
peningkatan seiring dengan meningkatnya 
proporsi penggantian kedelai menggunakan biji 
labu kuning. Hal tersebut dikarenakan biji labu 
kuning kaya akan kandungan arginin yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan kedelai.26 
Perebusan pada proses pembuatan tempe 
menurunkan kadar asam amino.27 Namun, 
setelah melalui proses fermentasi, profil asam 
amino akan meningkat secara signifikan.28 
Arginin merupakan satu-satunya asam amino 
yang meningkat dua kali lipat selama proses 
fermentasi kedelai menjadi tempe.14 

 
Sifat Organoleptik 

Perbedaan warna disebabkan adanya 
kandungan pigmen yang berbeda antara kedua 
bahan baku, yang mana pada kedelai terdapat 
pigmen xantofil sedangkan pada biji labu kuning 
terdapat foto klorofil.29,30 Hal tersebut 
mengakibatkan semakin banyak kandungan biji 
labu kuning dalam produk tempe, maka warna 
yang dihasilkan akan cenderung dominan hijau 
pekat berbeda dengan warna tempe kedelai 
pada umumnya yang sejalan dengan penelitian 
Pujilestari et al. 31 

Tahapan pembuatan tempe berpengaruh 
pula dalam menghilangkan bau langu (beany 
flavor) yang ada pada kedelai mentah.17 
Penelitian terdahulu menyatakan bahwa aroma 
pada tempe biji labu kuning disebabkan oleh 
oksidasi asam lemak. Oksidasi asam lemak 
menghasilkan metil keton dan alkohol yang 
bersifat volatil dan menghasilkan aroma 
harum.32 Tempe dengan substitusi biji labu 
kuning memiliki aroma khas yang berbeda 
dengan tempe kedelai. Hal tersebut sejalan 
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dengan penelitian Pujilestari et al.31 bahwa 
semakin banyak substitusi biji labu kuning pada 
tempe kedelai maka akan menghasilkan aroma 
yang unik. 

Proses fermentasi pembuatan tempe dapat 
meningkatkan sifat organoleptiknya, salah 
satunya adalah dengan berkurangnya rasa 
pahit pada kedelai mentah.17 Rasa tempe yang 
diujikan pada penelitian ini adalah dalam kondisi 
matang (digoreng). Tempe dengan kandungan 
biji labu kuning yang lebih banyak menghasilkan 
rasa yang sedikit pahit. Rasa pahit, gurih 
maupun asam pada tempe dapat dipengaruhi 
oleh ukuran peptida dan jenis asam amino yang 
terkandung di dalamnya.33 

Tekstur tempe dipengaruhi oleh miselium 
kapang yaitu jenis kapang yang digunakan dan 
suhu optimal pertumbuhan kapang.34 Tekstur 
tempe dipengaruhi oleh kandungan air di 
dalamnya. Semakin tinggi kadar airnya, maka 
tesktur tempe akan semakin lunak dan halus.35 
Biji labu kuning memiliki kadar air yang lebih 
tinggi dibandingkan kedelai, sehingga tempe 
dengan komposisi biji labu kuning yang lebih 
banyak akan menghasilkan tekstur yang lebih 
lunak. 

 
Penentuan Formula Terpilih 

Satu porsi tempe dalam satu kali waktu 
makan sebesar 50 gram atau setara dengan 2 
potong tempe ukuran sedang.36 Hasil analisis 
kandungan gizi pada 50 gram formula tempe 
terpilih mengadung energi sebesar 187,14 kkal, 
protein sebesar 11,73 gram, lemak sebesar 
12,33 gram, karbohidrat sebesar 7,33 gram, 
serat pangan sebesar 9,87 gram, serta arginin 
sebesar 1,91 gram. 

Kandungan protein pada 100 gram formula 
tempe terpilih adalah 23,45 gram yang jika 
dibandingkan dengan ALG dapat memenuhi 
39,03 persen sehingga dapat dikatakan produk 
tinggi protein.37 Tempe kedelai dengan 
substitusi biji labu kuning memiliki kandungan 
serat pangan sebesar 9,87 gram dan memenuhi 
32,9 persen ALG. Kadar serat pangan pada 
tempe lebih dari 6 gram dalam takaran 100 
gram nya sehingga dapat di klaim sebagai 
produk tinggi serat pangan.37 
 
Keterbatasan Penelitian 

Rentang jarak substitusi yang diterapkan 
antar formula terlalu pendek yakni 10 gram, 
sehingga pada beberapa parameter uji 

didapatkan perbedaan yang kurang signifikan. 
Bahan baku pembuatan tempe pada penelitian 
ini tidak dianalisis kadar serat pangan, arginin, 
maupun profil zat gizinya dikarenakan adanya 
keterbatasan biaya. Daya simpan tempe pada 
penelitian ini tergolong rendah yaitu tiga hari 
sehingga produk mudah mengalami kerusakan 
dan memungkinkan terjadinya bias pada 
pelaksanaan uji laboratorium. 
 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
Simpulan 

Substitusi kedelai dengan biji labu kuning 
menunjukkan adanya pengaruh yang nyata 
terhadap kadar serat pangan dan arginin tempe. 
Hasil uji organoleptik parameter warna dan 
tekstur tempe kedelai dengan substitusi biji labu 
kuning memiliki pengaruh nyata, sedangkan 
pada parameter aroma dan rasa menunjukkan 
tidak adanya pengaruh nyata. Tempe F3 
dengan perbandingan kedelai dan biji labu 
kuning sebesar 60:40 ditetapkan sebagai 
formula terpilih. Formulasi terpilih tempe dengan 
substitusi biji labu kuning memiliki klaim tinggi 
serat pangan dan tinggi protein. 

 
 

Saran 
Penelitian selanjutnya disarankan membuat 

produk dengan rentang jarak formula lebih 
tinggi. Kedelai dan biji labu kuning dalam 
kondisi mentah di uji kadar serat pangan, 
arginin, serta profil zat gizinya. Tempe dapat 
diekstraksi terlebih dahulu sebelum dilakukan uji 
laboratorium agar daya simpan lebih lama dan 
meminimalisir terjadinya bias pada hasil uji 
laboratorium. Produk tempe pada penelitian ini 
dapat dilanjutkan intervensi kepada kelompok 
masyarakat untuk melihat pengaruh indeks 
glikemik pada penderita DMT2. 
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