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UJI PENERIMAAN DAN TEMPE BIJI KARET (HEVEA BRASILLIENSIS)  

SEBAGAI MAKANAN  SEHAT TINGGI PROTEIN 

 

RIFQY AL-HAFIDZ SITORUS  

NIM: 0801203188 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi potensi biji karet (Hevea 

brasiliensis) sebagai bahan dasar tempe yang tinggi protein dan ramah lingkungan, 

serta menguji penerimaan konsumen terhadap produk ini sebagai alternatif pangan 

sehat. Biji karet dipilih karena memiliki kandungan protein tinggi, mudah 

diperoleh di kawasan tropis, serta belum banyak dimanfaatkan sebagai sumber 

pangan. Selain itu, kebutuhan akan sumber protein alternatif semakin mendesak 

seiring dengan meningkatnya populasi dan kesadaran masyarakat terhadap pola 

makan sehat berbasis tanaman. Pemanfaatan biji karet untuk pembuatan tempe 

diharapkan dapat meningkatkan diversifikasi pangan lokal serta mengurangi 

ketergantungan pada kedelai sebagai bahan utama tempe. 

Penelitian ini dilaksanakan melalui beberapa tahapan, yakni persiapan bahan, 

proses fermentasi, analisis kandungan gizi, dan uji penerimaan konsumen 

terhadap produk tempe biji karet. Biji karet yang telah dibersihkan dan diproses 

diperlakukan dengan metode fermentasi menggunakan Rhizopus oligosporus yang 

dioptimalkan. Proses fermentasi berlangsung selama 48 jam pada suhu dan 

kelembaban tertentu untuk menghasilkan tempe yang memiliki tekstur, rasa, dan 

kandungan nutrisi optimal. Hasil fermentasi biji karet dianalisis di laboratorium 

untuk mengetahui kandungan protein, lemak, yang terkandung di dalamnya. 

Hasil analisis laboratorium menunjukkan bahwa tempe biji karet memiliki 

kandungan protein yang signifikan, yang bersaing dengan tempe kedelai 

konvensional. Berdasarkan analisis proksimat, kandungan protein tempe biji karet 

mencapai 9,96, yang memenuhi persyaratan sebagai sumber protein nabati 

berkualitas tinggi. Selain protein, tempe biji karet juga mengandung serat pangan 

yang tinggi, lemak sehat, serta sejumlah vitamin dan mineral seperti kalsium, 

magnesium, dan zat besi, yang penting bagi kesehatan tubuh. Kandungan 

antioksidan yang ada di dalam tempe biji karet berpotensi memberikan manfaat 

tambahan bagi kesehatan, seperti mencegah radikal bebas dan memperkuat sistem 

kekebalan tubuh. 

 

Kata Kunci :Protein ,Lemak ,Tempe Biji Karet  
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ACCEPTANCE TEST AND TEMPE FROM RUBBER SEEDS (HEVEA 

BRASILLIENSIS)  AS A HEALTHY FOOD HIGH IN PROTEIN 

 

RIFQY AL-HAFIDZ SITORUS  

NIM: 0801203188 

 

ABSTRACT 

 

This study aims to explore the potential of rubber seeds (Hevea brasiliensis) as a 

high-protein and environmentally friendly basic ingredient for tempeh, and to test 

consumer acceptance of this product as a healthy food alternative. Rubber seeds 

were chosen because they have a high protein content, are easily obtained in 

tropical areas, and have not been widely used as a food source. In addition, the 

need for alternative protein sources is increasingly pressing along with the 

increasing population and public awareness of healthy plant-based diets. The use 

of rubber seeds for making tempeh is expected to increase local food 

diversification and reduce dependence on soybeans as the main ingredient for 

tempeh. 

This study was carried out through several stages, namely material preparation, 

fermentation process, nutritional content analysis, and consumer acceptance 

testing of rubber seed tempeh products. Rubber seeds that have been cleaned and 

processed are treated with a fermentation method using optimized Rhizopus 

oligosporus. The fermentation process lasts for 48 hours at a certain temperature 

and humidity to produce tempeh that has optimal texture, taste, and nutritional 

content. The results of rubber seed fermentation are analyzed in the laboratory to 

determine the protein and fat content contained therein. 

The results of laboratory analysis show that rubber seed tempeh has a significant 

protein content, which competes with conventional soybean tempeh. Based on 

proximate analysis, the protein content of rubber seed tempeh reaches 9.96, which 

meets the requirements as a source of high-quality vegetable protein. In addition 

to protein, rubber seed tempeh also contains high dietary fiber, healthy fats, and a 

number of vitamins and minerals such as calcium, magnesium, and iron, which 

are important for body health. The antioxidant content in rubber seed tempeh has 

the potential to provide additional health benefits, such as preventing free radicals 

and strengthening the immune system. 

 

Keywords: Protein, Fat, Tempeh, Rubber Seeds 
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