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Abstrak

Tempe merupakan salah satu produk tradisional Indonesia, pada umumnya terbuat dari

S Ll kedelai yang difermentasi dengan menggunakan kapang Rhizopus oligosporus. Dalam proses

llgilizil;ls‘man, pembuatan tempe terdapat jenis serealia dan legum lain yang juga dapat digunakan, dengan
Fermen’ tasi: demikian tujuan penelitian ini mengeksplor lebih jauh terkait tempe berbahan dasar almond
K ’ dan kacang hijau beserta kualitas organoleptik dan kandungan fitokimianya. Hasil penelitian
apang. menunjukan bahwa kandungan kimia tempe berbahan dasar kacang almond dan kacang hijau
DOI: memiliki standart nilai kimia yang sesuai dengan SNI 3144-2015 dimana kandungan air

maksimal pada tempe adalah sebesar 65%), kandungan protein minimal 15%. Sedangkan hasil

screening fitokimia menunjukkan hasil bahwa keseluruhan tempe yang dihasilkan mempunyai

kandungan antioksidan alami seperti flavonoid alkaloid dan terpenoid serta menunjukkan

hasil negative terhadap kandungan zat antinutrisi pada produk nabati diantaranya seperti
saponin, tannin. Secara organoleptik tempe berbahan dasar kacang hijau mempunyai tingkat
mutu sensoris tempe yang tinggi berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan secara
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PENDAHULUAN

Tempe merupakan salah satu produk pangan tradisional terfermentasi yang berasal
dari Indonesia, yang pada umumnya terbuat dari kedelai namun juga dapat dibuat dari
berabagai macam legume dan serealia lain (Astuti, et al, 2000); Romulo & Surya, 2021;
Polanowsk, et al., 2020). Pembuatan tempe biasa dilakukan dengan menambahkan kapang
Rhizopus oligosporus (Nout & Kiers, 2005). Dewi & Aziz, (2011) menyatakan bahwa hingga
saat ini masyarakat Indonesia melakukan fermentasi tempe dengan menambahkan ragi
tempe yang merupakan sediaan inokulum Rhizopus oligosporus. BSN (2015)dalam SNI 3144-
2015 menyatakan bahwa tempe pada umumnya dibuat dari bahan baku kedelai (Glycine
max) dari beragam varietas yang difermentasi dengan bantuan kapang dari golongan
Rhizopus spp (R. oryzae, R.oligosporus, R.arrizhus dan R.stolonifer). Beberapa kepentingan
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pembuatan tempe juga ditambah dengan bahan penolong dari berbagai jenis tepung seperti
tepung nasi, onggok dan tepung bekatul.

Tempe kedelai banyak dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia untuk pemenuhan gizi
karena mempunyai kandungan protein yang relatif tinggi (Romulo & Surya, 2021).
Kandungan selenium pada tempe kedelai juga dimanfaatkan untuk makanan diet, hal ini
dikarenakan selenium merupakan mikro nutrient esensial yang membantu metabolisme
(Kurniawati, et al., 2019). Tempe kedelai banyak disukai karena rasanya yang umami. Amin,
et al., (2020) menyatakan bahwa sifat umami tempe dipengaruhi oleh adanya kontribusi dari
peptide GENEEEDSGAIVTVK (GK-15).

Tempe kedelai dikenal mempunyai kandungan nutrisi yang cukup kompleks karena
adanya pemecahan komponen, lipid, protein dan senyawa lain menjadi senyawa yang lebih
sederhana saat proses fermentasi. Pada proses fermentasi terjadi beberapa proses
diantaranya, perombakan lemak menjadi asam lemak rantai pendek, proteolisis, dimana
enzim protease memecah protein kedelai menjadi peptida dan asam amino. Komponen
peptida semakin terurai menjadi komponen dengan berat molekul yang lebih kecil. (Nout &
Kiers, 2005)

Fermentasi kedelai oleh kapang Rhizopus mampu meningkatkan kandungan vitamin,
menunurunkan zat antinutrisi (Astuti, et al.,, 2000; Puteri, et al., 2015), meningkatkan
kalsium dan asam folat serta menurunkan kadar asam lemak jenuh beserta natrium (Babu,
et al., 2009). Proses fermentasi juga meningkatkan kandungan isoflavone pada tempe (Jelen,
et al.,, 2013). Selama fermentasi terjadi beberapa perombakan senyawa yang mengakibatkan
peningkatan kandungan nutrisi seperti, fitokimia dan peningkatan aktivitas antioksidan.
Proses fermentasi kedelai menjadi tempe dapat meningkatkan aktivitas antioksidan sebesar
52-70% (Barus, et al., 2019).

Hingga saat ini fermentasi dan eksplorasi kandungan kimia pada tempe masih berfokus
kepada tempe berbahan dasar biji kedelai, padahal masih banyak serelia dan legum lain yang
dapat dijadikan sebagai bahan baku tempe yang yang tidak kalah dari segi fitokimia ataupun
mutu sensorisnya. Oleh sebab itu penelitian ini dilakukan untuk mengeksplor lebih jauh
terkait tempe berbahan dasar almond dan kacang hijau beserta kualitas organoleptik dan
kandungan fitokimianya.

METODE
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2024 yang bertempat di
Laboratorium Fakultas Pertanian, Universitas PGRI Banyuwangi dan Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak, Politeknik Negeri Banyuwangi

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan pembuatan tempe diantaranya kacang kedelai, kacang hijau,
kacang almond dan inokulum Rhizopus oligosporus yang diperoleh dari bentuk sediaan
komersil (ragi tempe merk RAPRIMA). Bahan lain yang digunakan dalam analisis kimia dan
fitokimia tempe diantaranya seperti kertas saring, asam klorida (HCl 8 M), hekasana, perak
nitrat (AgNOs3 0,1 M), aquades, batu didih, asam sulfat (H2SO,), larutan katalis tembaga 0,05
g/mL (CuS04.5H20)/katalis selen, kalium sulfat (K2SO4), indokator mythil red (MR), indikator
bromocresol green (BCG), etanol 935%, larutan asam borat 4% (H3BO3), larutan natrium
hidroksida 30% (NaOH), larutan indikator penolpthalein 1% (PP), larutan asam klorida 0,1 N
(HC]), buffer 4 dan 7.

Alat yang digunakan dalam pembuatan tempe diantaranya baskom, pengaduk, dan
panci, saringan, sedangkan peralatan yang digunakan dalam analisis kimia dan fitokimia
diantaranya seperti neraca analitik, beaker glass, gelas ukur, gelas arloji, tabung reaksi,
penjepit, cawan, oven, desikator, sohxlet, penangas, thimble ekstrasksi, gelas piala, labu
lemak, labu kjehdal, alat destruksi, buret, hot plate, pH meter, destilator.
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Prosedur Kerja
Pembuatan Tempe

Proses pengolahan tempe terdiri atas beberapa tahapan diantaranya seperti pencucian,
perendaman, pengupasan kulit ari, perebusan, penambahan inokulum, pengemasan (plastik
atau daun) dan inkubasi pada suhu kamar (Romulo & Surya, 2021). Tahap pencucian
bertujuan untuk menghilangkan kotoran beserta kontaminan seperti tanah,batu kerikil, biji
cacat, benda asing, dsb (Rahayu et al., 2015). Berikutnya adalah tahapan perendaman yang
bertujuan untuk menghdirasi biji-bijilan yang digunakan dalam pembuatan tempe agar
mudah ketika dilakukan pengupasan kulit ari dan melembutkan tekstur biji-bijian. (Romulo
& Surya, 2021). Perendaman pada biji pada umumnya dilakukan pada suhu 30°C dalam
kurun waktu 12-15 jam (Rahayu et al., 2015).

Biji yang telah direndam selanjutnya dilakukan pengupasan kulit ari untuk
mengoptimalkan proses fermentasi kapang. Di sisi lain proses perendaman dapat
mendukung pertumbuhan Klebsiella pneumoniae yang mampu menghasilkan vitamin B12
(Kustyawati, et al., 2020). Biji yang telah terbebas dari kulit ari selanjutnya direbus.
Perebusan pada biji atau kacang bahan bahan baku tempe selain ditujuan untuk
melunakkan tekstur juga dimaksudkan untuk inaktivasi mikroba pathogen, mereduksi zat
antinutrisi dan membuat protein pada biji/ kacang terdenaturasi. Setelah proses perebusan
selesai dilakukan selanjutnya dilakukan penirisan, pendinginan dan pengeringan yang
bertujuan untuk mengurangi kadar air, menurunkan suhu akibat perebusan dan
mengeringkan bagian permukaan biji (Rahayu et al, 2015). Tahapan berikutnya adalah
proses penambahan inokulum kapang Rhizopus dan inkubasi. Lebih jelasnya tahap proses
pembuatan tempe dapat disajikan pada Gambar 1.

Kedelai, almond, kacang hijau

Pencucian

v

Perendaman 12-15 jam

v

Pengupasan kulit

v

Perebusan 2-4 jam

v

Penirisan, pendinginan, pengeringan

v

Penambahan inokulum kapang
(laru/ragi tempe) 6 log spora/ 100 g

v

Pengemasan pada plastik

v

Pelubangan pada sisi kemasan

v

Inkubasi T=35-38°C, t= 18 jam

Gambar 1. Tahap proses pembuatan tempe (Rahayu et al.,, 2015)
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Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air mengacu pada SNI 3314:2015 dimana tahap awal yang dilakukan
adalah melakukan pengovenan cawan pada suhut105 °C selama 60 menit, dan dilanjutkan
dengan pendinginan pada desikator selama 20 menit kemudian dilakukan penimbangan (X).
Selanjutnya dilakukan pemasukan sampel sebanyak 2 g ke dalam cawan (Y) dan dilakukan
pengovenan cawan pada suhu 95-100 °C selama 5 jam dan dilanjutkan dengan pendinginan
pada desikator selama 20-30 menit kemudian dilakukan penimbangan. Kemudian sampel
dilakukan pemanasan dan penimbangan kembali hingga konstan dimana perubahan berat
antara 1 jam pemanasan mempunyai interval < mg (Z).Kadar air pada tempe dapat diketahui
dengan menggunakan persamaan berikut:

Kadar air (%)=%x 100%

Keterangan:

X = berat cawan kosong (g)

Y = berat cawan + sampel sebelum pemanasan(g)
Z = berat cawan + sampel sesudah pemanasan (g)

Pengukuran Kadar Lemak

Pengukuran Kadar Lemak mengacu pada mengacu pada SNI 3314:2015 dimana dalam
pelaksanaanya terbagi menjadi 2 tahap yaitu hidrolisis dan ekstraksi. Hidrolisis diawali
dengan menimbang sampel sebanyak +5 g, kemudian sampel dimasukkan ke dalam beaker
glass dan dilakukan penambahan 45 mL aquades dan dilanjutkan dengan homogenisasi.
Larutan homogen selanjutnya diletakkan pada gelas arloji dan dilakukan penambahan batu
didih dan HCl 8 M sebanyak 55 mL dan dilakukan pemanasan selama 15 menit dan
dilanjutnkan dengan penyaringan endapan yang terbentuk dengan kertas saring. Kertas
saring yang berisikan endapan selanjutnya dipindahkan dalam thimble ekstraksi dan
dilanjutkan dengan pengovenan pada suhu +101 °C selama 6 jam. Selanjutnya tahap
ekstraksi diawali dengan pengovenan labu didih selama 1 jam yang telah berisikan batu
didih, kemudian dilakukan pendinginan dalam desikator selama 20 menit dan penimbangan
(B1). Selanjutnya batu didih dan kertas saring yang berisikan endapan (Sampel) dialkukan
ekstrasi selama 4 jam dan dilanjutkan dengan pengovenan pada suhu *105°C selama 1,5- 2
jam dan dilakukan pendinginan serta penimbangan (B:). Kadar lemak pada tempe dapat
diketahui dengan persamaan berikut:

Kadar lemak (%)=$x 100%

Dimana, B = berat sampel (g), B: = berat labu lemak kosong (g), Bo= berat labu lemak
+ sampel (g)

Pengukuran Kadar Protein

Pengujian kadar protein diawali dengan melakukan penimbangan sampel sebanyak 1g
dan memasukkannya kedalam labu Kjeldahl, kemudian dilakukan penambahan 15,0 g
K>S04, 1 mL, katalis selen, batu didih (8-10 butir) dan 25 mL H>SO4 pekat. Larutan tersebut
kemudian dipanaskan dengan hot plate hingga larutan berubah warna menjadi kehijauan,
beikutnya dilanjutkan dengan destruksi pada lemari asam dan dilakukan pendinginan.
Larutan yang sudah dingin selanjutnya dilakukan penambahan aquades dan NaOH 30%
sebanyak 75 mL hingga larutan menjadi basa. Larutan yang telah menjadi basa selanjutnya
didestilasi (penampung destilat berisikan larutan Hz:BOs 4% sebanyak 50 mL) dan
dilanjutkan titrasi dengan menggunakan larutan HCl 0,1 N (SNI 3314:2015). Kadar protein
tempe dapat diketahui dengan persamaan berikut:

(A1-A2)x Nx Cx D x 100%

B
Dimana, A: = volume HCI 0,1 N untuk titrasi sampel (mL), Az = volume HCI 0,1 N untuk

titrasi blanko (mL), N = normalitas HCI, B= berat sampel, C bobot atom nitrogen
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(14,007), D = faktor protein sampel.
Pengujian Fitokimia
Screening senyawa fitokimia pada tempe dilakukan mengacu pada metode Lindawati

dan Riska (2020) dengan menggunakan beberapa reagen yang disajikan dalam pada Tabel 1.

Tabel 1. Screening kandungan fitokimia tempe dari berbagai jenis kacang

Senyawa fitokimia Jenis Reagen Hasil Secara Teori Keterangan
Alkaloid H.SO04 2N

Mayer Endapan warna putih Positif (+)
Wagner Endapan warna coklat Positif (+)
Dragendroff Endapan warna jingga Positif (+)
Flavanoid Serbuk Mg dan Merah, kuning atau Positif (+)
HCI pekat Jingga Positif (+)
Tanin Gelatin 0,5% Endapan warna coklat Positif (+)
Saponin Aquades Membentuk buih Positif (+)
Triterpenoid H>S0O4 pekat dan CH3COOH Ungu atau merah jingga Positif (+)

Pengujian Organoleptik
Sedangkan uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan bantuan panelis tidak
terlatih yang berjumlah 50 orang. Atribut dalam pengujian hedonik meliputi warna, rasa,
aroma dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan berdasar rating hedonic yang terdiri atas 7
skala penilaian diantaranya sebagai berikut
= Sangat tidak suka
= Tidak suka
= Agak tidak suka
= Biasa
= Agak suka
= Suka
= Sangat suka

NOoO U, W=

Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
satu faktorial yaitu variasi bahan baku tempe diantaranya tempe kedelai (F1), tempe kacang
almond (F2) dan tempe kacang hijau (F3). Setiap perlakukan dilakukan pengulangan
sebanyak 3 kali. Sedangkan mutu sensoris tempe yang dihasilkan dianalisa mengacu pada
skala hedonik yang telah ditetapkan. Data yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis
sidik ragam (ANOVA) dengan bantuan SPSS versi 21, dan dilakukan uji lanjut menggunakan
Ducan Multiple Range Test (DMRT) bila ditemukan perbedaan secara signifikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Kimia Tempe

Rahayu et al., (2015) menyatakan bahwa terjadi perubahan senyawa kimia makro (lipid,
protein, karbohidrat) dan mikro (mineral, vitamin) selama proses fermentasi). Peruabahan
senyawa kimia selama proses fermentasi pada pembuatan tempe dipercaya dapat
meningkatkan nutrisi diantaranya seperti mineral, vitamin, biovabilitas protein dan
menurunkan zat antinutrisi (Romulo & Surya, 2021). Selama proses fermentasi protein akan
terhidrolisis menjadi asam amino, dan karbohidrat (polisakarida) tidak larut terkonversi
menjadi oligosakarida (stakiosa dan verbaskosa). Sedangkan Sebagian lipid akan terkonversi
menjadi asam lemak bebas (Rahayu et al., 2015). Kandungan kimia tempe dari berbagai jenis
kacang disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan Kimia Tempe Berbagai Jenis Kacang

Formula Kadar air pH Protein Lemak
(7o) (7o) (7o)
F1 59,30£1,02 5,55+0,06" 36,50+1,02 17,51£1,02
F2 57,62+£1,0¢ 5,91+0,052 19,35+£1,0¢ 20.37£1,0¢
F3 55,44+1,0b 5,98i0,07b 22,84+1,0P 4,26+1,0°

Keterangan: F1 (tempe kedelai); F2 (tempe almond);F3 (tempe kacang hijau)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tempe yang dibuat dari berbagai jenis kacang-
kacangan memenuhi syarat mutu yang ditetapkan oleh BSN (2015) dalam SNI 3144-2015
dimana kandungan air maksimal pada tempe adalah sebesar 65%, kandungan protein
minimal 15%.Namun demikian dari segi kandungan lemak tempe kacang hijau tidak
memenuhi prasyarat yang ditetapkan oleh BSN (2015) dimana proses fermentasi dengan
kapang Rhizopus menghasilkan enzim yang memecah protein dan karbohidrat dalam kacang
hijau menjadi senyawa yang lebih kecil dan mudah diserap tubuh, namun proses tersebut
tidak secara langsung memecah lemak, hal tersebut diakibatkan oleh enzim yang dihasilkan
oleh kapang Rhizopus tidak mampu memecah struktur kimia lemak secara efektif.

Kandungan Fitokimia Tempe

Tingginya nutrisi pada tempe disebabkan karena adanya proses degradasi senyawa oleh
kapang selama proses fementasi. Beberapa serelia dan legum seperti kedelai mempunyai zat
antinutrisi (antinutritional factor) salah satunya dari golongan asam fitat yang mampu
menghambat penyerapan mineral dalam tubuh, namun proses fermentasi mampu mereduksi
kandungan asam fitat hingga mencapai 22% (Rahayu, et al., 2015). Graffham, et al., (1995)
menyatakan bahwa penurunan asam fitat terjadi karena saat proses fermentasi kapang
Rhizopus spp. memanfaatkan senyawa tersebut sebagai satu-satunya sumber energi.

Kapang diyakini mampu menurunkan zat antinutrisi dalam serealia dan legum
diantaranya seperti kandungan glukosida pirimidin, asam fitat, tannin, lektin dan tripsin
(Multari, et al., 2015) Fermentasi juga meningkatkan daya cerna protein, aktivitas
antioksidan serta meningkatkan aktivitas antithrombotic (Gibbs, et al., 2004).Polanowsk, et
al., (2020) menyatakan bahwa tempe mempunyai kandungan fitokimia yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Hasil screening fitokimia tempe berbagai jenis kacang disajikan pada
Tabel 3.

Table 3. Pengujian kualitatif fitokimia tempe

Formula Alkaloid Flavanoid Tanin Saponin Terpenoid
F1 + + + - +
F2 + + + - +
F3 + + + - +

Keterangan: F1 (tempe kedelai); F2 (tempe almond);F3 (tempe kacang hijau)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tempe pada berbagai jenis bahan baku negative
mengandung saponin. (Multari, et al., 2015) menyatakan bahwa penurunan kandungan
saponin disebabkan karena saat proses fermentasi kapang menjadikan saponin sebagai
sumber energi. Manzoor, et al., (2021) menyatakan bahwa proses fermentasi pada mereduksi
senyawa zat antinutrisi pada produk nabati diantaranya seperti saponin, tanin, asam fitat,
lektin, inhibitor protease, dan inhibitor amilase. Proses perebusan pada pembuatan tempe
juga menjadi pemicu terurainya tanin pada kacang yang digunakan sebagai bahan baku.
Perlakuan panas terkendali pada lama waktu 15 menit juga mampu mengurangi tanin yang
terdapat pada serealia dan legum (Manzoor, et al., 2021).

Selain zat penurunan zat antinutrisi proses fermentasi juga meningkatkan komponen
bioaktif pada serealia dan legum yang mampu berperan sebagai antioksidan. Serelia dan
legum mempunyai kandungan antioksidan alami seperti halnya flavonoid (isoflavon pada
kedelai), alkaloid dan terpenoid. Rahayu, et al., (2015) menyatakan bahwa pada fermentasi
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kedelai terjadi peningkatakan aktivitas antioksidan karena adanya pelepasan/perombakan
karbohidrat sederhana sehingga terbentuk senyawa aglikon yang mempunyai aktivitas
antioksidan tinggi.

Karakteristik Organoleptik

Tempe tergolong kedalam produk tradisional yang menerapkan metode solid state
fementation (SFF), dimana penerapan SSF mampu mempengaruhi kandungan nutrisi
produk, mereduksi zat anti nutrisi dan menghasilkan cita rasa khas pada makanan akibat
adanya pembentukan metabolit sekunder seperti asam amino, asam organic, protein, enzim
dan etanol dsb (Martins et al., 2011; Couto et al., 20006).

Tempe banyak disukai oleh berbagai kalangan masyarakat dan banyak diolah dengan
berbagai cara seperti halnya digoreng, ditumis, dikukus dan dipanggang/dibakar (Romulo &
Surya, 2021; Jelen et al, 2013). Tempe dinilai mempunyai citra rasa yang gurih dan lezat
atau biasa yang lebih dikenal dengan umami. Faktor utama yang mempengaruhi flavor tempe
adalah proses fermentasi yang mengakibatkan meningkatnya jumlah asam amino bebas,
senyawa nitrogen yang larut dalam air dan asam lemak bebas yang menghasilkan rasa yang
khas (Jelen et al., 2013). Golongan asam amino yang mempengaruhi flavor tempe
diantaranya seperti asam glutamate dan asam aspartat menghasilkan rasa umami
sedangkan serine, glisin, threonine,alanin, menghasilkan rasa manis. Asam amino dari
golongan histiinde, arginin, valin, leusin, dan fenialanin menyumbang rasa pahit pada tempe
(Puteri, et al., 2015).

Faktor lain yang mempengaruhi flavor tempe adalah biji/bahan baku yang digunakan,
lama fermentasi dan ada atau tidaknya proses penggorengan (Jelen et al., 2013). yang
dihasilkan dari berbagai jenis kacang-kacangan (kedelai, kacang almond dan kacang hijau)
dapat disajikan pada Gambar

(a) Tempe kedelai (b) Tempe kacang almd (c) erhpe kacang hijau
Gambar 2. Tempe dari berbagai jenis kacang
Mutu sensoris tempe dengan berbagai macam bahan baku disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Pengujian organoleptik tempe berbagai jenis kacang

) Formula
Atribut P > 3
Warna 5,81£1,172 6,09+1,34P 6,93+1,48°
Aroma 5,43:1,33 6,0041,26b 6,97+1,26¢
Rasa 5,361,262 6,03+1,41P 6,91£1,15¢
Tekstur 5,51+1,422 6,07i1,49b 6,94+1,35¢
Keseluruhan 5,49+1,22a 6,03£1,27b 6,90%1,23c
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku berpengaruh terhadap
mutu sensoris tempe yang dihasillkan, dimana tempe kacang hijau mempunyai tingkat
kesukaan paling tinggi yang diikuti dengan tempe kacang almond dan tempe kedelai.

Panelis menilai bahwa tempe kacang hijau mempunyai kenampakan yang paling baik,
hal ini dikarenakan keseluruhan biji kacang hijau terselebungi oleh miselia kapang sehingga
menghasilkan warna yang menarik dan juga membentuk tekstur yang dapat. Berbeda halnya
dengan tempe kacang almond, karena mempunyai biji dengan ukuran yang relative besar biji
almond tidak terselebungi miselia kapang secara keseluruhan sehingga menghasilkan warna
yang tidak merata dan juga tekstur yang kurang padat.

KESIMPULAN

Tempe berbahan dasar almond dan kacang hijau dapat memenuhi standart mutu yang
ditetapkan dalam SNI 3144-2015, dimana kandungan air maksimal pada tempe adalah
sebesar 65%, kandungan protein minimal 15%. Tempe berbahan dasar kacang almond
memiliki kadar air 57,62%, dan protein 19,35%. Sedangkan tempe berbahan dasar kacang
hijau memiliki kadar air 55,44%, dan protein 22,84%. Hasil screening fitokimia menunjukkan
hasil bahwa keseluruhan tempe yang dihasilkan mempunyai kandungan antioksidan alami
seperti flavonoid alkaloid dan terpenoid serta menunjukkan hasil negative terhadap
kandungan zat antinutrisi pada produk nabati diantaranya seperti saponin, tannin. Secara
organoleptik tempe berbahan dasar kacang hijau mempunyai tingkat mutu sensoris tempe
yang tinggi berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan secara keseluruhan.
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