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ABSTRACT

Tempeh is a traditional Indonesian fermented food that can be processed from various
types of raw materials. However, the most widely produced is soybean tempeh, so the
available types of tempeh are limited. It is necessary to study the alternative raw
material for tempeh apart from soybeans. Therefore, this study aims to examine the
taste, antioxidants, and composition of tempeh made from pumpkin seeds, sunflower
seeds, and adzuki beans. Tempeh is processed in the laboratory using soybean/ TK,
pumpkin seeds/ TL, sunflower seeds/ TBM, adzuki seeds/ TA, and a mixture of all (1: 1:
1: 1) / TC. The results showed that all of the tempeh had a white surface, a compact
texture that did not fall off when cut, and a distinctive aroma of tempeh without the
smell of ammonia. These parameters are in line with soybean tempeh regulated in SNI
3144: 2015. The protein content and fat content of all tempeh are higher than the
quality requirements of soybean tempeh which are regulated in SNI 3144: 2015.
However, only the taste of TK, TBM, and TC Tempeh were well received by the
panelists. The antioxidant activity of the three types of tempeh was not significantly
different, but the highest was found in TBM Tempeh. Thus, pumpkin seeds, sunflower
seeds, and a mixture of soybeans, pumpkin seeds, sunflower seeds, adzuki beans have
the potential to be developed as raw materials for tempeh. However, further research is
still needed to examine the functional properties of the TK, TBM, and TC Tempeh and
their effects on the health and balance of the intestinal microbiota.
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ABSTRAK

Salah satu makanan fermentasi khas Indonesia adalah tempe. Tempe dapat diolah dari
berbagai jenis bahan baku. Namun tempe yang banyak diproduksi dan dikonsumsi
adalah tempe kedelai sehingga ragam jenis tempe yang ada terbatas. Dengan demikian
perlu dikaji terus alternatif bahan baku tempe selain kedelai. Oleh sebab itu, penelitian
ini bertujuan membandingkan cita rasa, antioksidan dan komposisi tempe dari bahan
kedelai dengan tempe bahan baku biji bunga matahari, kacang adzuki, biji labu kuning
dan campuran semua. Pembuatan tempe dilakukan di laboratorium menggunakan bahan
baku: kedelai/TK, biji bunga matahari/Tempe TBM, biji adzuki /Tempe TA, biji labu
kuning/Tempe TL dan campuran semua (1:1:1:1)/ Tempe TC. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semua tempe memiliki permukaan yang warna putih, tekstur
kompak sehingga saat dipotong tidak rontok, dan aromanya berbau khas tempe tanpa
bau amonia. Parameter tersebut sesuai dengan syarat mutu tempe kedelai yang diatur
pada SNI 3144:2015. Berdasarkan hasil uji organoleptik, semua tempe, kecuali Tempe
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TA, memiliki cita rasa yang diterima dengan baik oleh panelis. Semua tempe, kecuali
Tempe TA, memiliki kadar protein dan kadar lemak memenuhi syarat mutu tempe
kedelai pada SNI 3144:2015. Semua tempe memiliki aktivitas antioksidan namun tidak
berbeda nyata, dan yang tertinggi ditemukan pada Tempe TBM. Dengan demikian maka
biji labu kuning, biji bunga matahari, dan campuran kedelai, biji labu kuning, biji bunga
matahari, kacang adzuki (1:1:1:1:1) berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku
tempe. Penelitian lebih lanjut masih diperlukan untuk mengkaji sifat fungsional Tempe:
TK, TBM dan TC tersebut dan mengkaji pengaruhnya terhadap kesehatan dan

keseimbangan mikrobiota usus.

Kata kunci: tempe, kedelai, biji labu kuning, kacang adzuki, biji bunga matahari

PENDAHULUAN

Makanan fermentasi dapat berperan
menjaga keseimbangan komunitas
mikrobiota usus yang baik. Publikasi yang
melaporkan pentingnya peran mikrobiota
usus terhadap kesehatan terus meningkat.
Sejak tahun 1998 hingga 2018 telah tercatat
2,891 publikasi penelitian ilmiah terkait
mikrobiota usus (Huang et al., 2019). Telah
dilaporkan mikrobiota usus berpengaruh
secara langsung maupun tidak langsung
terhadap kesehatan mental (Clapp et al.,
2017), autoimmun (Zhang, Zhao dan Li,
2020), alergi (Berni et al., 2019) dan
hipertensi (Daliri et al., 2020). Mikrobiota
usus berhubungan serat dengan fungsi otak
(Collins, Surette dan Bercik, 2012) sehingga
ada istilah usus merupakan otak kedua
manusia sehingga dapat mempengaruhi
perilaku dan mood seseorang. Oleh sebab itu
sangat penting untuk menjaga kesehatan dan
keseimbangan mikrobiota usus yang baik.
Salah satu jenis makanan yang baik
dikonsumsi untuk untuk menjaga kesehatan
mikrobiota usus adalah makanan fermentasi.

Tempe makanan fermentasi khas
Indonesia. Mengkonsumsi  tempe dapat
meningkatkan meningkatkan jumlah
Akkermansia muciniphila pada  sistem
pencernaan  (Stephanie et al., 2017).
Keberadaan A. muciniphila pada usus
penting untuk kesehatan (Dao et al., 2016;
Depommier et al., 2019). Tempe juga telah
dilaporkan mengandung vitamin B12 (Keuth
dan Bisping, 1994), mengandung antioksidan
(Barus, Maya dan Hartanti, 2019) dan
merupakan sumber protein penting Yyang
harganya relatif murah dibandingkan sumber
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protein dari bahan pangan lain, seperti telur,
ikan dan daging. Handajani et al., 2020
melaporkan mengkonsumsi tempe dapat
meningkatkan kemampuan kognitif pada
para lanjut usia.

Tempe  yang diproduksi dan
dikonsumsi pada umumnya adalah tempe
kedelai. Namun, pembuatan tempe dapat
dilakukan dari bahan baku selain kedelai,
seperti biji labu kuning dan biji bunga
matahari. Kedua jenis biji-bijian ini
memiliki kandungan essential oil, vitamin E
dan senyawa asam folat yang baik. Biji labu
kuning telah dilaporkan memiliki kadar
fenolik yang tinggi (Gumolung, 2018). Selain
biji labu kuning dan biji bunga matahari, ada
juga kacang adzuki yang memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi (Amarowicz et al.,
2007).

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
sifat sensori, aktivitas antioksidan dan
komposisi kimia tempe yang diolah dari
bahan baku: biji bunga matahari, kacang
adzuki, biji labu kuning, dan campuran
semuanya dengan perbandingan 1:1:1:1.
Implikasi dari hasil penelitian ini adalah
untuk mengurangi ketergantungan terhadap
impor kedelai dan menambah ragam jenis
tempe yang diproduksi dan dikonsumsi di
Indonesia.

METODE

Bahan

Bahan yang digunakan adalah kedelai
(Glycine max (L) Merrill), biji labu kuning
(Cucurbita moschata), biji bunga matahari
(Helianthus annuus), kacang adzuki (Vigna
angularis) yang dibeli dari beberapa
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pedagang di Jakarta, inokulum tempe, etanol
absolut (Smart Lab, Indonesia), dan larutan

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
(Sigma Aldrich, Jerman).
Alat

Alat yang digunakan adalah pengering
beku (freeze dryer), food processor

(Panasonic, Indonesia), waterbath (Memmert
WB-10, Jerman), conical tube 25 mL,
sentrifugasi, dan spektrofotometer (Thermo
Fisher Scientific Genesys-20, United State).

Pembuatan tempe
Proses pembuatan tempe dilakukan

menggunakan bahan kedelai (Tempe K), biji
labu kuning (Tempe TK), biji bunga matahari
(Tempe TBM), kacang adzuki (Tempe TA)
dan campuran semua dengan perbandingan
1:1:1:1) sesuai dengan metode Barus net al.,
(2008) dengan modifikasi. Masing-masing
bahan baku dibersihkan dari pengotor lalu
dicuci. Selanjutnya dilakukan perendaman I,
perebusan I, perendaman Il (setelah
pengupasan kulit khusus pada kedelai) dan
perebusan Il dengan masing masing waktu
seperti Tabel 1.

Tabel 1. Waktu perendaman dan perebusan bahan baku tempe

Jenis bahan baku tempe

Waktu perendaman (jam)

Waktu perebusan (menit)

Kedelai 2
Biji labu kuning 2
Biji bunga matahari 2
Kacang adzuki 48

24 20 15
24 20 15
24 20 15
24 90 15

Setelah semua bahan baku dikering
anginkan maka diinokulasi dengan inokulum
tempe (2 g/kg bahan baku) dan diinkubasi
pada suhu 30 °C selama 42 jam pada
kemasan plastik yang telah diberi lubang.
Proses pembuatan tempe diulang sebanyak 3
kali. Selanjutnya semua tempe dievaluasi
dalam hal: penerimaan panelis melalui uji
organoleptik (3 kali ulangan), aktivitas
antioksidan dengan DPPH (3 kali ulangan)
dan analisis proksimat. Analisis proksimat
dilakukan 1 kali dengan mencampur masing-
masing tepung tempe yang dilakukan 3 kali
menjadi satu.

Analisis organoleptik tempe

Untuk uji organoleptik masing masing
tempe dilakukan secara uji  hedonik
mengikuti metode Lawless dan Heymann
(1999). Organoleptik dilakukan oleh 30
orang panelis tidak terlatih. Kriteria penilaian
meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa,
dengan skala kesukaan: 1 (sangat tidak suka),
2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka), 5 (sangat
suka). Sampel tempe yang diberikan kepada
panelis berukuran 1 cm x 2 cm x 2 cm yang
telah dikukus selama 15 menit.
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Pembuatan tepung tempe

Masing-masing sebanyak 250 ¢
sampel tempe dikeringkan dengan pengering
beku (freeze dryer) kemudian dihaluskan
dengan food processor. Selanjutnya disaring
dengan saringan berukuran 300 pm dan
disimpan pada suhu 4 °C sebelum digunakan

untuk analisis proksimat dan analisis
aktivitas antioksidan.
Ekstraksi antioksidan

Ekstraksi antioksidan pada tempe

dilakukan dengan mengikuti metode Ningsih,
Siswanto dan Winarsa (2018) dengan
modifikasi. Sebanyak 1 g tepung tempe
dicampur dengan 10 mL etanol absolut
dalam conical tube 25 mL.  Suspensi
dimaserasi pada waterbath (Memmert WB-
10, Jerman) dengan suhu 65 °C selama 1 jam.
Selanjutnya suspensi disentrifugasi dengan
kecepatan 5.000 rpm selama 15 menit hingga
terpisah menjadi dua fase. Supernatan yang
diperoleh akan digunakan untuk pengukuran
aktivitas antioksidan dengan metode DPPH.

Pengukuran aktivitas antioksidan
Pengukuran  aktivitas  antioksidan
mengikuti metode Ningsih, Siswanto dan
Winarsa (2018). Sebanyak 1 mL supernatan
sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi
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yang ditutup dengan aluminium foil. Setelah
itu ekstrak tersebut ditambahkan 2 mL
larutan DPPH 0,06 mM, kemudian
dihomogenisasi. Suspensi diinkubasi selama
30 menit pada suhu 37 °C lalu dilakukan
pengukuran absorbansi dengan menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang
517 nm. Blanko yang digunakan yaitu etanol,
sedangkan kontrol menggunakan larutan
DPPH dalam etanol. Aktivitas antioksidan
ditunjukkan dengan adanya perubahan warna
dari ungu menjadi kuning dan dapat dihitung
dengan rumus:

Aktivitas antioksidan (%)
=1
absorbansi sampel

~ absorbansi kontrol

x 100%
Analisis komposisi kimia
Sampel tepung tempe dianalisis

menggunakan standar Internasional AOAC
edisi ke-19 tahun 2012 (AOAC, 2012) di PT.
Saraswanti Indo Genetech. Pengukuran
proksimat yang dilakukan terdiri atas kadar
protein, abu, lemak total, air, dan
karbohidrat.

TK

Analisis statistik

Data uji organoleptik dianalisis dengan
metode analysis of variance (ANOVA) satu
arah program IBM SPSS 25.0 Signifikansi
diterima pada taraf kepercayaan P < 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan tempe

Tempe kedelai (Tempe TK), tempe biji
labu kuning (Tempe TL), tempe biji bunga
matahari (Tempe TBM), tempe Kkacang
adzuki (Tempe TA), dan tempe campuran
semua (1:1:1:1) (Tempe TC) telah berhasil
dibuat dengan menggunakan inokulum
komersial (2 g/kg bahan baku) (Gambar 1).
Miselium kapang R. microsporus dapat
tumbuh dengan baik pada masing-masing
bahan baku sehingga permukaan semua
tempe tampak berwarna putih. Gambar 1
menunjukkan miselium R. microsporus
tersebut mengikat bahan baku satu sama lain
sehingga tempe bersifat kompak. Hal ini
mengakibatkan saat tempe dipotong tetap
utuh (tidak rontok). Aroma semua tempe
tersebut memiliki bau khas tempe tidak
ditemukan adanya bau amoniak.

.l e
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Gambar 1. Tempe berbahan baku kedelai (TK), biji labu kuning (TL), biji bunga
matahari(TBM), kacang adzuki (TA), dan campuran keempatnya (1:1:1:1) (TC)

Berdasarkan warna, tekstur dan aroma
(bau) semua tempe tersebut memenuhi syarat
mutu tempe kedelai yang diatur pada SNI
3144:2015. Dimana menurut SNI 3144:2015
tersebut menyatakan bahwa syarat mutu
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tempe harus memiliki tekstur yang kompak
sehingga saat diiris tetap utuh (tidak mudah
rontok), berwarna putih pada seluruh
permukaan tempe dan memiliki aroma bau
khas tempe tanpa adanya bau amoniak.
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Namun setelah tempe dipotong tampak
perbedaan ragam warna pada tempe tersebut
sesuai dengan bahan baku biji bijian yang
digunakan (Gambar 1). Perbedaan ragam
warna pada biji-bijian tanaman akibat adanya
kandungan pigmen pada masing masing
bahan baku tersebut, seperti: pigmen xantofil
pada kedelai (Aptesia dan Rasyid, 2013),
foto klorofil pada biji labu kuning (Schoefs,
2002), fito melanin pada biji bunga matahari
(Keles dan Ozdemir, 2018), dan antosianin
pada kacang adzuki (Takahama, Yamauchi
dan Hirota, 2013).

Saat ini, pengaturan syarat mutu hanya
diperuntukkan untuk tempe kedelai, yaitu SNI
3144:2015. Hal ini karena tempe yang paling
banyak diproduksi dan dikonsumsi di Indonesia
adalah tempe kedelai. Namun perlu terus
dikembangkan variasi jenis tempe dengan
menggunakan berbagai jenis bahan baku tempe
selain kedelai sehingga menambah ragam jenis
tempe, seperti biji labu kuning, biji bunga
matahari, kacang adzuki dan campurannya. Hal
ini sudah dilakukan oleh peneliti dari berbagai
negara, dimana tempe diolah dari bahan baku
Phaseolus vulgaris L. (Reyes-Bastidas et al.,
2010), white bean (Vital et al., 2018) dan red-
bean (Chen, Hsieh dan Hu, 2020).

Penelitian tentang tempe dilakukan di
beberapa negara karena tempe merupakan
pangan fermentasi yang bersifat fungsional dan
dapat diolah menjadi berbagai jenis bahan
pangan turunannya. Seperti dapat membangun
mikrobiota usus yang baik (Stephanie et al.
2017a), dapat meningkatkan imun sistem
(Stephanie et al, 2017), mengandung
antioksidan (Barus, Maya dan Hartanti, 2019;
Liao, et al., 2013), dan mengandung the y-
aminobutyric acid (GABA) vyang telah
dilaporkan baik untuk kesehatan (Handoyo dan
Morita, 2006). Tempe juga dapat diolah menjadi
bahan baku pembuatan makanan dari
turunannya, seperti tepung tempe untuk
pembuatan beberapa jenis makanan (Reyes-
Bastidas et al., 2010), burger tempe (Vital et al.,
2018), dan sausage tempeh (Syamsuri,
Dewayani dan Septianti, 2020).

Aroma tempe yang baik adalah berbau
khas tempe dan tidak ada bau amonia (SNI
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3144:2015). Aroma tempe muncul karena
aktivitas enzimatik yang memecah berbagai
macam makromolekul bahan baku tempe,
seperti protease yang memecah protein serta
lipase yang memecah lemak sehingga
berukuran lebih sederhana dan menghasilkan
senyawa yang bersifat volatil. Pada umumnya
senyawa  3-octanone dan  1-octen-3-ol
merupakan aroma Rhizopus spp. yang tercium
(Feng, Larsen dan Schnurer, 2007). Perbedaan
aroma pada masing-masing tempe disebabkan
karena perbedaan komponen yang terkandung
pada setiap substrat sehingga saat proses
fermentasi komponen yang dipecah akan
menghasilkan senyawa volatil yang berbeda-
beda. Mikroorganisme  tersebut  juga
berpengaruh terhadap terbentuknya berbagai
senyawa yang bersifat volatil yang berpengaruh
terhadap aroma.

Sifat sensori tempe

Tabel 2 menunjukkan data hasil uji
organoleptik tempe dalam hal rasa, tekstur,
aroma, dan warna. Penerimaan panelis terhadap
atribut rasa, tekstur dan aroma Tempe TL,
Tempe TBM, dan Tempe TC cenderung tidak
berbeda secara signifikan dibandingkan dengan
Tempe TK. Hal ini merupakan hal yang surprise
dan yang kita harapkan. Dengan demikian biji
labu kuning, bunga biji matahari dan campuran
antara biji labu kuning, bunga biji matahari dan
kacang adzuki dapat digunakan sebagai
alternatif bahan baku tempe. Dengan demikian
dapat bertambah ragam jenis tempe yang dapat
diproduksi yang selama ini didominasi oleh
tempe kedelai. Dalam hal warna panelis paling
menyukai warna Tempe TK. Hal ini
kemungkinan dipengaruhi oleh warna bahan
baku. Variasi warna kedelai yang kuning muda
dengan miselium kapang yang berwarna putih
menjadi warna yang lebih cerah sehingga
menarik bagi panelis. Tabel 1 menunjukkan
bahwa panelis tidak menyukai Tempe TA
terhadap semua parameter yang diuji. Dengan
demikian penggunaan kacang adzuki saja tidak
berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku
tempe. Namun bila dicampur dengan bahan
baku lain (Tempe C) menghasilkan tempe yang
dapat diterima dengan baik.
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Tabel 2. Hasil organoleptik Tempe TK (kedelai), TB (biji labu kuning), TBM (biji bunga
matahari), TA (kacang adzuki), TC (campuran semua dengan perbandingan 1:1:1:1)

Jenis tempe Rasa Tekstur Aroma Warna
TK 3,7+0,8° 39+0,7° 3,9+0,8° 4,2 +0,7°
TL 34+1,1° 3,7+0,9° 3,6 +0,8 3,0+1,0
TBM 34+1,3° 3,6+0,9 34+1,0° 2,9 41,02
TA 25+1,12 2,4 +£1,0° 2,9+1,0° 32+1,1°
TC 35+09° 3809 3,5+0,9% 30+122

Keterangan: Hurup superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan

yang signifikan (P < 0.05)

Cita rasa tempe pada penelitian ini
terutama ditentukan oleh karena jenis bahan
baku yang digunakan karena semua
dikondisikan sama kecuali bahan baku.
Namun banyak faktor lain yang dapat
mempengaruhi cita rasa tempe. Diantaranya
dapat karena adanya jenis mikroorganisme
yang berbeda selama proses fermentasi
berlangsung. Telah dilaporkan bahwa cita
rasa tempe yang disenangi panelis dan yang
tidak disenangi memiliki jumlah dan jenis
mikroorganisme yang sangat berbeda (Barus
et al, 2008). Aktivitas mikroorganisme
berbeda dapat menghasilkan peptida, asam
amino bebas dan senyawa lainnya yang
berbeda. Degradasi makromolekul bahan
baku secara enzimatik, seperti protein oleh
enzim protease berpengaruh terhadap cita
rasa tempe (Zhao et al., 2018). Dimana

Aktivitas antioksidan (%)
=

mikroorganisme yang menghasilkan enzim,
seperti Bacillus spp. yang menghasilkan
enzim protease ditemukan berlimpah selama
fermentasi tempe berlangsung (Barus, Wati
dan Suwanto, 2017). Jenis Rhizopus berbeda
dapat juga menghasilkan cita rasa berbeda
(Barus, Maya dan Hartanti, 2019).

Aktivitas antioksidan

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan
melalui persen penghambatan radikal bebas
dengan metode DPPH ditunjukkan pada
Gambar 2. Semua tempe ditemukan memiliki
aktivitas antioksidan, namun secara statistik
menunjukkan  perbedaan  yang  tidak
signifikan satu dengan yang lain. Aktivitas
antioksidan tertinggi ditemukan pada Tempe
TBM lalu diikuti secara berurutan oleh oleh
Tempe: TK, TC, TAdan TL.

. =

Tempe TK Tempe TL T

empe TBM Tempe TA Tempe TC

Gambar 2. Aktivitas antioksidan Tempe: TK (kedelai), TL (biji labu kuning), TBM (biji
bunga matahari), TA (kacang adzuki), TC (campuran semua dengan perbandingan

1:1:1:1)
Antioksidan adalah zat atau senyawa
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh untuk

menjaga kesehatan karena dapat mencegah
atau memperlambat kerusakan sel akibat
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N

paparan radikal bebas. Radikal bebas
dapat terbentuk di dalam tubuh sebagai
produk metabolisme atau dari luar tubuh
seperti polusi dan sisa pestisida pada
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makanan. Metode DPPH merupakan salah
satu metode yang banyak digunakan untuk
mengukur penghambatan radikal bebas
dari suatu bahan makanan (Musa et al.,
2013). Aktivitas antioksidan berdasarkan
reduksi radikal DPPH yang berwarna
violet oleh antioksidan dari makanan
melalui mekanisme transfer atom hidrogen
yang menyebabkan perubahan warna
DPPH menjadi kuning pucat yang stabil.
Lalu perubahan warna diukur dengan
spektrofotometer UV-Vis pada sekitar 515
- 520 nm (Sirivibulkovit, Nouanthavong
dan Sameenoi, 2018).

Keberadaan aktivitas antioksidan
pada biji labu kuning ini sejalan dengan
yang telah dilaporkan oleh Junita et al.
(2017) dan pada tempe kedelai (Barus,
Maya dan Hartanti, 2019). Namun, kadar
aktivitas antioksidannya bervariasi yang
kemungkinan disebabkan oleh jenis atau
varietas bahan baku yang berbeda,
pengolahan tempe yang berbeda, preparasi
pengukuran aktivitas antioksidan yang
berbeda dan jenis mikroorganisme yang
berbeda  selama  proses  fermentasi
berlangsung. Perbedaan jenis
mikroorganisme yang digunakan pada saat
proses pembuatan tempe dapat
menghasilkan aktivitas antioksidan yang
berbeda (Barus, Maya dan Hartanti, 2019).
Namun, sejauh ini  kami  belum
menemukan informasi tentang aktivitas
antioksidan dari tempe yang terbuat dari
kacang adzuki, biji bunga matahari dan
tempe yang dibuat dari campuran kacang
adzuki, biji bunga matahari, biji labu
kuning dan kedelai. Dengan demikian
maka hasil penelitian ini yang pertama
melaporkan tentang aktivitas antioksidan
tempe tersebut.

Komposisi kimia tempe

Tempe merupakan sumber protein
penting masyarakat Indonesia. Kadar
protein tempe ditentukan oleh kadar
protein bahan baku yang digunakan. Tabel
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2 menunjukkan bahwa Tempe TK
memiliki kadar protein tertinggi
dibandingkan dengan Tempe: TL, TBM,
dan TC. Hal ini karena kandungan protein
kedelai yang tinggi, yaitu sekitar 45%
(Liu, 1997) dan merupakan kandungan
protein tertinggi diantara semua jenis
kacang kacangan. Dengan demikian maka
pengembangan tempe yang diperuntukkan
sebagai sumber protein maka tempe
berbahan Dbaku kedelai adalah yang
terbaik. Kadar protein Tempe: TK, TL,
TBM, dan TC berkisar antara 21,83% -
43,51% (Tabel 1). Kadar protein semua
tempe tersebut berada di atas kadar protein
yang ditetapkan pada SNI 3144:2015,
yaitu minimal 15%.

Kadar protein Tempe LB (34,62%)
lebih rendah dibandingkan Tempe TK.
Namun pemanfaatan biji labu kuning
tersebut sebagai bahan baku tempe
berpotensi dikembangkan sebab biji labu
kuning mengandung zat besi yang tinggi
(290.0 ppm) dan zinc yang tinggi (39.9
ppm). Kedua unsur tersebut penting bagi
kesehatan. Kadar abu mewakili nilai kadar
mineral yang terkandung pada bahan
pangan. Tempe TL memiliki kadar abu
yang lebih tinggi dibanding tempe lain hal
ini kemungkinan karena kadar besi dan
zinc pada biji labu kuning tersebut.
Demikian juga kadar protein Tempe TBM
(24,68%) lebih rendah dibandingkan
Tempe  TK.  Walaupun  demikian,
pemanfaatan biji bunga matahari tersebut
berpotensi dikembangkan sebab
mengandung E (alpha-tocopherol) yang
tinggi dan kadar lemak jenuh yang tinggi
(Skrbic dan Cvejanov 2011; Franco, Iseppi
dan Taverna, 2018). Dengan demikian
maka  pengembangan  tempe  yang
diperuntukkan sebagai sumber nutrisi
lemak yang sehat maka tempe berbahan
baku biji bunga matahari adalah yang
terbaik.
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Tabel 3. Uji proksimat tempe TK (kedelai), TL (biji labu kuning), TBM (biji bunga
matahari), TA (kacang adzuki), TC (campuran semua).

Kadar (%) Tempe TK  TempeTL Tempe TBM Tempe TA TempeTC
Protein 43,5 34,6 24.6 21,8 32,1
Kadar abu 29 3,9 3,0 1,6 2,4
Lemak 23,1 45,5 45,0 15 31,8
Kadar air 7,6 59 79 17,1 7,7
Karbohidrat 22,7 9,9 19,3 57,7 25,7

Tabel 3 menunjukkan kadar lemak
Tempe: TK, TL, TBM dan TC bervariasi
mulai dari 1,59% hingga 45,52%. Dengan
demikian, kadar lemak Tempe: TK, TL,
TBM dan TC hasil penelitian ini masih di
atas kadar lemak yang ditetapkan pada SNI
3144:2015, yaitu minimal 7%. Sebaliknya,
Tempe TA memiliki kadar lemak hanya
1,59% jauh di bawah kadar lemak yang
ditetapkan pada SNI 3144:2015.

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar
lemak tertinggi ditemukan pada Tempe TBM
(45,522%). Tingginya kadar lemak tempe
TBM tersebut karena kadar lemak pada biji
matahari yang tinggi, yaitu sekitar 46%.
Minyak biji bunga matahari merupakan
sumber asam lemak tidak jenuh yang paling
banyak dikonsumsi di dunia. Mengandung
berbagai essential oil dan vitamin E penting
yang baik bagi kesehatan (Skrbic dan
Cvejanov 2011; Franco, Iseppi dan Taverna,
2018). Vitamin E merupakan salah satu jenis
vitamin penting untuk antioksidan yang
berperan sebagai penangkal radikal bebas
sehingga  antioksidan  Tempe  TBM
ditemukan paling tinggi pada penelitian ini
(Gambar 2). Dengan demikian maka tempe
berbahan baku biji bunga matahari adalah
yang terbaik.

KESIMPULAN

Biji labu kuning, biji bunga matahari,
dan campuran kedelai, biji labu kuning, biji
bunga matahari, kacang adzuki (1:1:1:1:1)
berpotensi  dikembangkan sebagai bahan
baku tempe. Namun penelitian lebih lanjut
masih dibutuhkan untuk mengkaji sifat
fungsional tempe yang diolah dari semua
semua bahan baku tersebut dan mengkaji
pengaruhnya terhadap kesehatan  dan
kesimbangan mikrobiota usus.
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