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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan sifat fisik, organoleptik dan kandungan asam lemak pada tempe 
mete serta membandingkannya dengan tempe berbahan dasar kacang kedelai. Penelitian dilakukan secara 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu faktor pada tempe kedelai dan tempe mete. Penelitian 
eksperimen ini terdiri dari 2 (dua) kelompok perlakuan. Tiap kelompok perlakuan dilakukan 3 (tiga) kali ulangan, 
sehingga diperoleh 6 satuan percobaan. Berdasarkan 6 percobaan tersebut, dilakukan analisis secara duplo meliputi 
analisis sifat fisik (kadar air dan rendemen). Kadar air, rendemen dan asam lemak masing-masing diuji menggunakan 
metode gravimetri, metode penimbangan dan metode kromatografi gas. Mutu organoleptik diuji pada parameter 
warna, rasa, aroma dan tekstur. Analisis statistik data menggunakan Independent t-test dan Mann-Whitney. Kadar 
air tempe mete (36,97±0,38%) lebih rendah dari tempe kedelai (63,86±1,46%). Penampakan fisik tempe mete 
berwarna putih dengan tekstur yang kompak seperti tempe kedelai. Rendemen tempe mete (136,67±6,11%) lebih 
rendah dari tempe kedelai (169,44±5,85%). Warna, rasa, dan tekstur kedua tempe setelah digoreng tidak memiliki 
perbedaan yang tampak. Asam oleat dan asam linoleat tempe mete masing masing sebesar 21,52±0,58% dan 
6,09±0,03%, lebih tinggi dari tempe kedelai yang mengandung asam oleat 2,19±0,02% dan asam linoleat 
4,96±0,03%. Tempe mete memiliki kadar air dan penampakan fisik yang sesuai dengan standar tempe, namun 
rendemen yang dihasilkan lebih rendah. Dapat disimpulkan bahwa tempe mete memiliki mutu sesuai standar dengan 
kandungan asam lemak yang lebih tinggi dari tempe kedelai. 
 
Kata kunci: tempe mete, tempe kedelai, sifat fisik, sifat organoleptik, kandungan asam lemak. 
 
Abstract 

The aim of this study was to compare the phsycal and organoleptic properties, fatty acid content between 
cashew and soybean tempeh. The research was a one-factor completely randomized experimental design on 
soybean tempeh and cashew tempeh. This experimental study consisted of 2 (two) treatment groups. Each treatment 
group was repeated 3 times, so that 6 experimental units were obtained. Based on these 6 experiments, a duplicate 
analysis was carried out including the analysis of physical properties (moisture content and yield). Moisture content, 
yield and fatty acid were analyzed respectifly using gravimetric method, weighing method, and gas chromatography. 
The organoleptic quality was tested on the parameters of color, taste, aroma, and texture. Statistical analysis of data 
using independent t-test and Mann-Whitney. The moisture content of cashew tempe (36,97±0,38%) was lower than 
that of soybean tempe (63,86±1,46%). The physical appearance of cashew tempeh was white with a compact texture 
like soybean tempeh. The yield of cashew tempe (136,67±6,11%) was lower than that of soybean tempe 
(169,44±5,85%). The color, taste, and texture of the two tempeh after being fried did not differ remarkably. The oleic 
acid and linoleic acid of cashew tempeh were 21,52±0,58 % and 6,09±0,03 %, respectively, higher than soybean 
tempeh which contained 2,19±0,02% oleic acid and 4,96±0,03%. linoleic acid. Tempe cashew had a moisture content 
and physical appearance in accordance with tempe standards, but the yield was lower. It can be concluded that 
cashew tempeh had quality according to standards with higher fatty acid content than soybean tempeh. 
 
Keywords: cashew tempeh, soybean tempeh, physical properties, organoleptic, fatty acids content. 

 
 

Pendahuluan  
Kacang mete merupakan kacang yang didapatkan 

dari tanaman jambu mete (Anacardium occidentale L). 
Kacang mete kaya vitamin (A, D dan E), lemak (47%), 
karbohidrat (35%) dan protein (18%) (Kapinga et al., 
2002). Apabila dibandingkan dengan kacang yang 
pernah dibuat menjadi tempe, kacang mete memiliki 
keunggulan pada rasa aslinya yang lebih gurih dan 
tingginya kandungan lemak baik seperti asam lemak tak 

jenuh tunggal (MUFA) (PERSAGI, 2009). Selain itu, 
kacang mete juga memiliki nilai gizi mikro yang baik pula. 
Tiap 100 gram kacang mete mengandung 54 mg 
kalsium, 9,8 mg zat besi, 3,2 mg zinc, 560 mg kalium, 
460 mg fosfor, dan 210 mg vitamin E. Berbeda dengan 
kacang lainnya, kacang mete memiliki MUFA sebanyak 
60% dari kandungan lemak yang terkandung dalam 
kacang mete (Mah et al., 2017a). Hal ini memungkinkan 
kacang mete menjadi asupan yang memiliki efek yang 
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baik untuk menurunkan risiko penyakit kardiovaskular 
(Jalali et al., 2020). 

Pada dasarnya, proses pembuatan tempe 
memerlukan proses fermentasi dengan keluarga 
Rhizopus. Fermentasi kacang kacangan memiliki 
dampak positif diantaranya mengurangi faktor non-
nutrisi, meningkatkan daya cerna zat gizi, mengurangi 
zat alergen, meningkatkan aktivitas antioksidan, dan 
peningkatan konsentrasi senyawa fenolik, serta 
pengurangan risiko penyakit kronis (Limón et al., 2015). 
Proses fermentasi tempe pada lemak dapat 
meningkatkan kandungan asam lemak bebas (Nout and 
Kiers, 2005). Selama fermentasi kedelai, enzim lipase 
menghidrolisis triasilgliserol atau trigliserit menjadi asam 
lemak bebas dan meningkatkan kadar total asam lemak 
bebas dalam produk akhir yang awalnya 0,5% menjadi 
21% (Astuti et al., 2000a). Penelitian lain yang 
menganalisis zat gizi pada fermentasi keju berbahan 
dasar kacang mete, terjadi peningkatan karbohidrat, 
asam lemak, MUFA, kalsium, zat besi, kalium, vitamin 
B1 dan B6 (J. M. Chen et al., 2020a). Apabila penerapan 
pembuatan tempe menggunakan bahan dasar mete 
dapat diaplikasikan, maka peningkatan kualitas protein 
dan asam lemak serta manfaat lain yang didapatkan 
dengan proses fermentasi pembuatan tempe dapat 
menjadi inovasi baru untuk memodifikasi pangan 
fungsional yang ada.  

Potensi daya jual industri makanan sangat 
tergantung pada keanekaragaman makanan dengan 
memperhatikan sifat fungsional, zat gizi, dan rasa (Vital 
et al., 2018). Dengan potensi peningkatan kandungan 
asam lemak termasuk MUFA dan PUFA pada tempe 
kacang mete, produk ini dapat menjadi salah satu 
pangan fungsional yang ditujukan untuk menurunkan 
risiko kardiovaskular. Penelitian yang dilakukan di India 
menunjukkan adanya peningkatan kadar kolesterol HDL 
serta penurunan tekanan darah sistolik setelah 
dilakukan intervensi dengan mengkonsumsi kacang 
mete sebanyak 30 gram per hari selama 12 minggu 
(Mohan et al., 2018). Oleh karena itu, konsumsi kacang 
mete dapat disarankan sebagai bagian dari diet sehat 
untuk pencegahan penyakit kronis, termasuk 
kardiovaskular (Flores-Mateo et al., 2013).  

Produk tempe mete belum pernah dibuat 
sebelumnya dan diharapkan dapat menjadi alternatif 
pangan fungsional terlebih bagi penderita penyakit 
kardiovaskular. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini 
adalah untuk membuat tempe meta serta dapat 
membandingkan sifat fisik, organoleptik dan kandungan 
asam lemak pada tempe mete dan tempe kedelai, 
sebagaimana lazimnya tempe yang dijumpai di pasaran. 
Manfaat yang didapat dari penelitian ini adalah 
mendapatkan informasi sifat fisik, organoleptik dan 
kandungan asam lemak pada tempe mete dan tempe 
kedelai sehingga dapat digunakan sebagai dasar 
pengembangan inovasi produk tempe. 
 
Materi dan Metode 
Materi 

Pembuatan tempe dari kacang kedelai (Glycine 
max) menggunakan kedelai varietas Grobogan yang 

dihasilkan dari daerah Kabupaten Grobogan, sedangkan 
tempe dari kacang mete (Anacardium occidentale) yang 
digunakan adalah kacang mete varietas Unggul Lokal 
dan berasal dari daerah Kabupaten Wonogiri. Kedua 
kacang tersebut dipilih karena lebih mudah ditemukan di 
Kota Semarang. Ragi tempe yang digunakan adalah ragi 
tempe merek Raprima yang diproduksi LIPI Bandung 
yang mengandung isolat Rhizopus oligosporus. Bahan 
lainnya termasuk, air, minyak goreng, larutan n-heksana, 
larutan KOH, HCl, dan asam lemak larutan metil ester. 
peralatan yang digunakan selama penelitian ini adalah 
panci untuk merebus, panci untuk mengukus, plastik, 
wajan penggorengan, dan alat Gas Chromatography 
merk GC Shimadzu QP-5000 (Japan) dengan kapiler 
fusi BPX70 dari Fishersci (Canada). 
 
Metode 

Penelitian ini termasuk dalam bidang teknologi 
pangan yang menggunakan desain penelitian 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu 
factor yang terdiri dari 2 (dua) kelompok perlakuan. Tiap 
kelompok perlakuan dilakukan 3 (tiga) kali ulangan, 
sehingga diperoleh 6 satuan percobaan. Berdasarkan 6 
percobaan tersebut, dilakukan analisis secara duplo 
meliputi analisis sifat fisik (kadar air dan rendemen). 

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 20 Oktober 
– 21 November 2020, dan dilakukan pengujian kadar air 
di Laboratorium Kimia Departemen Ilmu Gizi Fakultas 
Kedokteran Universitas Diponegoro serta pengujian 
asam lemak di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech 
Bogor.  
 
Pembuatan Tempe 

Pembuatan tempe kedelai diawali dengan proses 
pencucian kacang kedelai dengan air yang mengalir. Biji 
kedelai yang sudah bersih kemudian direbus pada suhu 
100 °C selama 30 menit didalam panci berisi air bersih 
kemudian dibersihkan kulit airnya. Kedelai yang sudah 
direbus direndam selama 12 jam kemudian dicuci 
dengan air mengalir bebas klorin. Proses selanjutnya 
adalah mengukus kedelai selama 20 menit. Setelah 
matang dan dingin, tambahkan ragi tempe sebanyak 1 
gram untuk 1 kg kedelai dan aduk rata secara 
menyeluruh. Kedelai yang sudah bercampur rata 
dibungkus dengan ragi menggunakan plastik dan 
dilubangi dengan cara ditusuk tusuk secara merata. 
Selanjutnya, proses inkubasi dilakukan selama 2 hari 
pada suhu sekitar 25–30 °C. Proses ini dilakukan 
berdasarkan pada proses pembuatan tempe yang lazim 
dilakukan pada tempe komersial di Indonesia. 

Proses pembuatan tempe mete memiliki tahapan 
yang mirip dengan proses pembuatan tempe kedelai. 
Kacang mete yang telah dicuci, kemudian direndam 
dalam air selama 5 jam, dan dilanjutkan dengan proses 
pencincangan agar ukuran mete menyerupai ukuran 
kacang kedelai. Kemudian, mete dikukus selama 30 
menit. Setelah matang dan dingin, ditambahkan ragi 
tempe sebanyak 1 gram untuk 1 kg kacang mete dan 
diaduk, lalu dibungkus dengan menggunakan plastik 
yang dilubangi dengan cara ditusuk-tusuk secara merata 
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pada seluruh permukaannya. Selanjutnya, proses 
inkubasi selama 2 hari pada suhu sekitar 25–30 °C.  

 
Analisis Sifat Fisik, Kandungan Lemak, dan Organoleptik 

Analisis sifat fisik yang dilakukan meliputi 
pertumbuhan miselium, rendemen dan kadar air. 
Pengamatan miselium dilakukan secara subjektif 
terhadap penampakan tempe mete secara keseluruhan. 
Pengamatan meliputi pertumbuhan miselium dan 
kekompakan tempe mete (Radiati, 2016a). Perhitungan 
rendemen dilakukan dengan membandingkan bobot 
tempe mete yang dihasilkan dengan bobot tempe 
sebelum fermentasi (Arwin, 2014), sedangkan kadar air 
tempe mete dan tempe kedelai, diukur dengan 
pengukuran kadar air (wet basis) metode gravimetri 
(Horwitz, 2005a).  

Uji organoleptik meliputi parameter warna, rasa, 
aroma dan tekstur terhadap tempe mete dan tempe 
kedelai. Terdapat 4 pilihan skala pada kuesioner yang 
diberikan, yaitu sangat suka, suka, tidak suka dan 
sangat tidak suka. Penilaian uji organoleptik dilakukan 
pada 25 panelis tidak terlatih. Kedua jenis tempe yang 
diujikan terlebih dahulu digoreng selama 5 menit pada 
suhu 140 °C tanpa penambahan bumbu.  

Analisis kandungan asam lemak dilakukan 
berdasarkan Association of Official Analytical and 
Chemist (AOAC) tahun 2005 yang terdiri dari tahap 
ekstraksi, metilasi, dan identifikasi dengan kromatografi 
gas (Horwitz, 2005b). Sebanyak 5 gram sampel tempe 
diekstraksi selama 8 jam dengan 20 mL larutan n-
heksana. Minyak hasil ekstraksi kemudian disaponifikasi 
selama 1 jam dengan 15 mL larutan KOH dalam metanol 
pada suhu 90 ºC, dan 2 ml HCl 1,4 N selama 1 jam. 
Kemudian dibiarkan hingga mencapai suhu kamar. 
Selanjutnya, 5 μL fatty acid methyl esters (FAMEs) 
dianalisis dengan kromatografi gas untuk mengetahui 
kandungan asam lemaknya. Ekstrak FAME yang telah 
didapatkan, dianalisis bersama dengan standar FAME 
(Sigma Chemicals, USA). Analisis kandungan asam 
lemak menggunakan metode Gas Chromatography 
yang menggunakan kapiler fusi BPX70, kolom SGE (30 
m x 0,25 mm x 25 µm) dan Flame Ionisation Detector 
(FID). Suhu kolom diatur pada 120 °C selama 7 menit lalu 
meningkat hingga 240 °C dengan jalannya laju 
penambahan suhu 10 °C/menit dan selama 26 menit, 
dengan suhu konstan sebesar 240 °C. Suhu detektor 
diatur pada 300 °C dan suhu injeksi pada 240 °C dengan 
gas pembawa helium, laju aliran gas yaitu 3 mL/menit 
dengan tekanan 100kPa. 
 
Analisis Statistik 

Analisis bivariat pada penelitian ini menggunakan 
independent t test dengan tujuan untuk mengetahui ada 
perbedaan yang signifikan antara tempe mete dan 
kedelai pada sifat fisik (kadar air dan rendemen), sifat 
organoleptik dan kandungan asam lemak. Independent t 
test ini dapat digunakan apabila data terdistribusi 
normal. Apabila data tidak terdistribusi normal, uji 
statistik bivariat dapat menggunakan uji Mann Whitney 
dengan derajat kepercayaan sebesar 95%.  

 

Hasil dan Pembahasan  
Rendemen dan Kadar Air Tempe  

Seperti yang tertuang pada Tabel 1, rendemen 
dan kadar air pada tempe kedelai dan tempe mete 
memiliki nilai p<0,05 sehingga memiliki makna adanya 
perbedaan yang signifikan. Rendemen tempe kedelai 
memiliki rerata 169,44±5,85%, sedangkan tempe mete 
sebesar 136,67±6,11%. Dalam hal ini, rendemen tempe 
kedelai lebih menguntungkan bagi produsen. Kadar air 
tempe kedelai memiliki rerata 63,86±1,46% sedangkan 
tempe mete sebesar 36,97±0,38%. Rerata rendemen 
dan kadar air tempe kedelai memiliki nilai yang lebih 
tinggi bila dibandingkan dengan tempe mete. Kedua 
tempe dalam penelitian ini telah sesuai dengan standar 
yang ditetapkan oleh Badan Standar Nasional, yaitu 
<65% (Standar Nasional Indonesia (SNI), 2008a).  
 

 
Gambar 1. Foto produk tempe 
kedelai 

Gambar 2. Foto produk tempe 
mete 

 
Pertumbuhan miselium dari kedua jenis tempe 

dapat dikategorikan baik. Keduanya memiliki tekstur 
tempe yang kompak yang tiap biji kacangnya terikat oleh 
miselium. Penampakan kedua jenis tempe juga terlihat 
mirip, yaitu dilapisi dengan miselium berwarna putih. 
Gambar tempe kedelai dan tempe mete dapat dilihat 
pada Gambar 1 dan Gambar 2. 
 
Tabel 1. Rendemen dan kadar air tempe kedelai dan tempe 
mete 

Jenis tempe Rendemen (%) Kadar air (%) 
Tempe kedelai 169,44±5,85 63,86±1,46 
Tempe mete 136,67±6,11 36,97±0,38 
p 0,003* 0,050** 

Keterangan: Nilai yang ditampilkan adalah rata-rata ± standar deviasi, 
*uji Independent t-test, ** uji Mann Whitney 

 
Tabel 2. Mutu hedonik warna, rasa, aroma dan tekstur tempe 
kedelai dan tempe mete 

Jenis tempe Warna Rasa Aroma Tekstur 
Tempe kedelai 3,20 ± 

0,645 
(Suka) 

3,08 ± 
0,640 
(Suka) 

2,96 ± 
0,539 
(Suka) 

2,96 ± 
0,676 
(Suka) 

Tempe mete 3,24 ± 
0,723 
(Suka) 

3,04 ± 
0,841 
(Suka) 

3,32 ± 
0,627 
(Suka) 

3,24 ± 
0,723 
(Suka) 

p 0,810* 0,939* 0,028* 0,159* 
Keterangan : Nilai yang ditampilkan adalah rata-rata ± standar 
deviasi, *Uji Mann Whitney 
 

Kandungan air yang tinggi menyebabkan 
rendahnya daya tahan pangan, begitu juga sebaliknya 
(Muslikhah et al., 2013). Pada produk tempe, standar 
kadar air yang ditetapkan oleh Badan Standar Nasional 
tidak melebihi 65% (Standar Nasional Indonesia (SNI), 
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2008b). Bahan baku tempe harus mengandung cukup 
air agar tempe yang dihasilkan memiliki kualitas yang 
baik. Bahan baku dengan kadar air yang rendah dapat 
menyebabkan substrat bahan baku sulit ditembus oleh 
miselium kapang, sedangkan bahan baku dengan kadar 
air yang berlebihan dapat menghambat penyebaran 
oksigen sehingga pertumbuhan miselium kapang 
terhambat. Proses pembuatan tempe meliputi proses 
perendaman dan perebusan yang bertujuan untuk 
menurunkan pH kedelai sehingga menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme  yang tidak diinginkan 
(Babu et al., 2009). Pada saat proses perendaman, biji 
kedelai mengalami proses hidrasi sehingga terjadi 
kenaikan kadar air.  Beberapa peneliti menyebutkan 
peningkatan kadar air dapat mencapai dua kali dari 
kadar air awal (Rahayu et al., 2015a). 

Kadar air pada tempe mete dan tempe kedelai 
pada penelitian ini telah memenuhi standar kadar air 
yang ditentukan, yaitu <65%. Seperti pada Tabel 1, 
kadar air kadar air tempe mete memiliki nilai sebesar 
36,97±0,38%. sedangkan tempe kedelai memiliki nilai 
sebesar 63,86±1,46%. Hasil uji statistik antara kadar air 
kedua jenis tempe tersebut menggunakan uji Mann 
Whitney didapatkan nilai p value sebesar 0,05 yang 
berarti ada perbedaan yang signifikan. Rerata kadar air 
tempe kedelai memiliki nilai yang lebih tinggi bila 
dibandingkan dengan rerata kadar air tempe mete. Hal 
tersebut dikarenakan adanya perbedaan dalam proses 
pembuatan tempe yang dilakukan pada tahapan 
perendaman yang ditujukan untuk mendapatkan tekstur 
yang sebanding. Perendaman yang dilakukan pada 
proses pembuatan tempe kedelai memakan waktu 
selama 12 jam dan mengalami proses perebusan, 
sedangkan pada pembuatan tempe mete, kacang mete 
hanya direndam selama 5 jam. Sejalan dengan 
penelitian sebelumnya yang menyebutkan jika lama 
proses perendaman memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kenaikan volume dan kadar air pada kacang 
kedelai, lama perendaman juga mempengaruhi kadar air 
akhir pada produk tempe (Astawan et al., 2013). 

Rendemen tempe merupakan perbandingan 
bobot tempe (g) yang dihasilkan dengan total berat 
sebelum fermentasi (g). Rendemen yang tinggi lebih 
disukai oleh pengusaha karena lebih menguntungkan. 
Dari hasil penelitian pembuatan tempe kedelai dan 
tempe mete, rendemen tempe kedelai memiliki nilai yang 
lebih tinggi dari rendemen tempe mete. Rendemen 
tempe ini sangat dipengaruhi oleh proses pembuatan 
tempe terlebih pada tahapan perendaman dan 
perebusan. Selama proses perendaman dan perebusan, 
terjadi proses penyerapan air atau hidrasi sehingga 
terjadi peningkatan bobot akhir.  

Secara fisik, tempe memiliki ciri ciri berwarna putih 
dan bertekstur kompak. Penampakan warna putih 
tersebut disebabkan adanya pertumbuhan miselia jamur 
pada permukaan biji kedelai, sedangkan tekstur yang 
kompak juga disebabkan oleh pertumbuhan miselia 
jamur yang mengikat biji satu sama lain. Berdasarkan 
Gambar 1 dan 2, terlihat bahwa pada permukaan sampel 
tempe mete dan tempe kedelai tertutupi oleh miselium 
jamur. Kedua tempe tersebut juga terlihat memiliki 

tekstur yang padat dan kompak saat tempe diiris. Pada 
penelitian ini, tempe mete dan tempe kedelai 
memerlukan waktu selama 32 jam untuk mencapai 
tekstur yang kompak dan permukaan telah diselimuti 
oleh miselium jamur. Hal ini sesuai penelitian yang telah 
dilakukan sebelumnya, fermentasi selama 30-50 jam 
merupakan tahap optimal fermentasi tempe dan siap 
dipasarkan. 

Pertumbuhan kapang pada proses pembuatan 
tempe sangat dipengaruhi oleh kepadatan substrat yang 
dibawahnya. Semakin padat substrat semakin sulit 
kapang untuk tumbuh menembus substrat tersebut. 
Semakin sulit kapang untuk tumbuh berarti semakin 
sedikit pula proses fermentasi yang terjadi dalam 
substrat itu (Babu et al., 2009). Pada penelitian ini, 
kacang mete sebagai bahan baku pembuatan tempe, 
memiliki kepadatan substrat yang baik, sehingga tempe 
yang dihasilkan pun terlihat baik seperti halnya tempe 
berbahan dasar kedelai.  
 
Mutu Organoleptik Tempe 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tempe kedelai 
dan tempe mete diketahui dengan melakukan uji 
organoleptik dengan skala hedonik terhadap warna, 
rasa, aroma dan tekstur. Analisis statistik uji organoleptik 
menggunakan uji Mann Whitney diperoleh nilai masing-
masing sebesar 0,810; 0,939; 0,028; 0,159. 
Berdasarkan hasil uji statistik dapat disimpulkan bahwa 
tidak ada beda nyata pada kesukaan terhadap warna, 
rasa, dan tekstur antara kedua tempe yang telah 
digoreng. Pada parameter warna, warna tempe mete 
mentah dan matang yang telah digoreng memiliki warna 
putih saat mentah dan warna kecoklatan saat matang 
seperti tempe pada umumnya, sehingga panelis juga 
menyukai penampakan warna dari tempe mete. Rasa 
dan tekstur pada kedua tempe sama sama disukai oleh 
panelis. Tekstur pada tempe kedelai dinilai memiliki 
tekstur yang lebih padat dari tempe mete. Pada 
parameter aroma, terdapat perbedaan dengan nilai 
p<0,05. Meski kedua tempe termasuk kategori disukai 
oleh panelis, aroma tempe mete memiliki nilai rerata 
yang lebih tinggi yaitu 3,32 apabila dibandingkan dengan 
aroma tempe kedelai yang memiliki rerata 2,96. Produk 
akhir tempe mete yang dihasilkan memiliki aroma khas 
kacang mete yang harum. Hasil uji organoleptik tempe 
kedelai dan tempe mete disajikan dalam Tabel 2.  

Bahan baku yang digunakan, proses yang 
dilakukan, pertumbuhan jamur dan lama inkubasi dapat 
mempengaruhi sifat organoleptik pada tempe 
(Nurrahman et al., 2012). Bahan baku dapat 
mempengaruhi sifat organoleptik pada tempe. Hal 
tersebut dikarenakan tiap jenis kacang yang digunakan 
memiliki ciri khas tersendiri yang mempengaruhi produk 
akhir tempe (Radiati, 2016b). Proses pembuatan tempe 
yang melalui proses perendaman dapat menyebabkan 
terjadinya fermentasi oleh bakteri menimbulkan rasa dan 
aroma asam karena terbentuknya asam laktat. 
Selanjutnya, pada proses fermentasi oleh jamur, terjadi 
degradasi senyawa organik seperti karbohidrat, lemak 
dan protein, yang menyebabkan terbentuknya citarasa 
khas tempe dan inkubasi yang semakin lama 
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menyebabkan adanya aroma busuk pada produk akhir 
tempe. Di samping itu, proses fermentasi jamur dapat 
membentuk benang benang putih yang mengikat 
kacang, sehingga terbentuk tekstur padat dan menyatu. 
Semakin lama inkubasi warna putih pada hifa jamur 
berubah menjadi hitam karena mulai terbentuk 
sporangiospore (Rahayu et al., 2015b). Oleh sebab itu, 
proses fermentasi dapat mempengaruhi rasa, aroma, 
warna dan tekstur yang juga mempengaruhi tingkat 
kesukaan seseorang (Chelule et al., 2010).  

Uji organoleptik dilakukan dengan uji rating 
hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap tempe kedelai dan tempe mete. Tempe yang 
disajikan berupa potongan tempe yang digoreng selama 
5 menit pada suhu 140 °C tanpa penambahan bumbu. 
Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 2. Pada 
parameter warna, panelis menyukai kedua jenis tempe 
dengan nilai 3,24 untuk tempe mete dan 3,20 untuk 
tempe kedelai. Warna tempe sangat dipengaruhi oleh 
pertumbuhan miselium. Namun parameter warna yang 
dinilai dalam penelitian ini adalah warna tempe setelah 
digoreng yaitu berwarna kecoklatan. Warna tempe mete 
dan kedelai setelah proses penggorengan, keduanya 
disukai oleh panelis dan secara statistik tidak ada 
perbedaan yang signifikan. Hal tersebut dikarenakan 
tempe mete memiliki warna yang mirip dengan tempe 
kedelai, sehingga panelis dapat menerima dan 
menyukai warna dari produk akhir tempe mete. Pada 
parameter rasa dan tekstur, panelis memberikan 
penilaian suka terhadap kedua jenis tempe. Secara 
statistik tidak ada perbedaan tingkat kesukaan yang 
signifikan antara tempe kedelai dan tempe mete pada 
parameter rasa dan tekstur. Pada tempe mete, tekstur 
yang dihasilkan lebih lembut karena tekstur kacang mete 
tidak terlalu terasa, sedangkan pada tempe kedelai, 
tekstur kacang kedelai masih dapat dirasakan oleh 
panelis. Pada bahan makanan, tekstur dapat 
dipengaruhi oleh kadar air, kandungan karbohidrat, 
aktivitas enzim dan proses pemasakan (Koeswardhani, 
2008). Meski kadar air tempe kedelai lebih tinggi dari 
tempe mete, tekstur tempe kedelai yang dihasilkan lebih 
kasar. Selain dikarenakan karakteristik kacang yang 
lebih keras, kedelai juga mengandung karbohidrat yang 
lebih tinggi bila dibandingkan dengan kacang mete (Liu, 
1997; Griffin and Dean, 2017). 

Dalam hal aroma, secara statistik ada perbedaan 
tingkat kesukaan yang signifikan antara tempe mete dan 
tempe kedelai. Panelis lebih menyukai aroma pada 
tempe mete dibandingkan dengan aroma tempe kedelai. 
Hal tersebut dikarenakan aroma tempe mete memiliki 
aroma kacang mete yang khas dan tidak ada aroma 
langu khas tempe seperti pada tempe kedelai. Aroma 
tempe mete tersebut merupakan hasil dari pelepasan 
senyawa kimia setelah mengalami proses pemasakan. 
Senyawa volatil tersebut merupakan hasil dari proses 

reaksi Maillard, oksidasi lemak, degradasi gula dan 
interaksi lainnya. Salah satu zat kimia yang berperan 
dalam pelepasan aroma kacang mete adalah alifatik 
aldehida yang terbentuk karena proses dekomposisi 
asam linoleat dan asam oleat yang meningkat selama 
proses pemanasan (Olatidoye et al., 2019). Selain itu, 
kandungan aldehida yang terbentuk dari asam amino 
(isoleusin, leusin dan valin) juga berpengaruh dalam 
aroma akhir tempe mete yang disukai oleh panelis (Agila 
and Barringer, 2011). Mengingat tempe mete 
mengandung asam oleat dan linoleat yang lebih tinggi 
dari tempe kedelai, senyawa volatil yang 
bertanggungjawab pada aroma tempe yang lebih disukai 
pun semakin banyak.  
 
Kandungan Asam Lemak Tempe  

Hasil analisis kandungan asam lemak pada tempe 
kedelai dan tempe mete disajikan dalam Tabel 3. Hasil 
analisis statistik kandungan asam oleat, asam 
palmitoleat, asam linolenat, asam linoleat dan asam 
lemak jenuh menggunakan uji Independent t-test 
diperoleh nilai sebesar kurang dari atau sama dengan 
0,001. Berdasarkan hasil uji statistik diketahui bahwa 
terdapat perbedaan konsentrasi asam lemak yang 
signifikan antara tempe kedelai dan tempe mete. Asam 
lemak tak jenuh pada tempe kedelai dan tempe mete 
didominasi oleh kandungan asam oleat dan asam 
linolenat. Asam oleat pada tempe mete memiliki rerata 
kandungan tertinggi, yaitu sebesar 21,52% 
dibandingkan dengan asam lemak lainnya pada tempe 
mete maupun tempe kedelai, sedangkan asam lemak 
jenuh tempe mete memiliki nilai yang lebih tinggi yaitu 
7,53% bila dibandingkan dengan tempe kedelai yang 
hanya mengandung 1,85%.  

Tempe mengandung asam lemak yang bersifat 
non-esensial maupun esensial (Astawan et al., 2017). 
Selama proses fermentasi, tempe mengalami proses 
degradasi lemak yang disebabkan oleh enzim lipase 
yang dihasilkan oleh Rhizopus oligosporus. Pada 12 
hingga 24 jam proses fermentasi, enzim lipase dapat 
menghidrolisis lemak. Selanjutnya pada 36 jam pertama 
proses fermentasi, asam lemak yang dihasilkan, 
mencapai puncaknya (Wang et al., 1975). Enzim lipase 
bekerja untuk menguraikan lemak menjadi asam asam 
lemak bebas seperti asam palmitat, stearat, oleat, 
linoleat dan linolenat. Peningkatan asam lemak bebas 
pada kedelai yang mulanya 0,5% dapat menjadi 21% 
pada produk akhir tempe (Hermana et al., 1996). Hasil 
penelitian sebelumnya dijelaskan bahwa asam oleat, 
asam linoleat, asam linolenat, asam palmitat, dan asam 
stearat merupakan asam lemak yang paling banyak 
dibebaskan (Wagenknecht et al., 1961). Pada penelitian 
yang dilakukan tahun 2016, asam lemak yang 
mengalami peningkatan pada awal proses fermentasi 

Tabel 3. Hasil analis kandungan asam lemak tempe kedelai dan tempe mete (dalam satuan %) 
Jenis tempe Asam oleat Asam palmitoleat Asam linolenat Asam linoleat Asam lemak jenuh 
Tempe Kedelai 2,194±0,015 0,007±0,000 0,556±0,005 4,964±0,027 1,846±0,010 
Tempe Mete 21,521±0,584 0,162±0,002 0,041±0,000 6,087±0,031 7,527±0,018 
p <0,001* <0,001* <0,001* 0,001* <0,001* 
Keterangan : Nilai yang ditampilkan adalah rata-rata ± standar deviasi, * Uji Independent t-test 
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adalah asam oleat, linoleat dan asam linolenat 
(Triwibowo et al., 2016). 

Terdapat perbedaan yang signifikan antara 
semua jenis asam lemak yang diuji (asam oleat, asam 
palmitoleat, asam linoleat, asam linolenat, dan lemak 
jenuh) pada tempe kedelai dan tempe mete. Uji statistik 
yang digunakan adalah Independent t test, dengan 
mengabaikan normalitas data. Hal tersebut dikarenakan 
data asam lemak yang didapatkan berupa data duplo 
tanpa pengulangan, sehingga ada keterbatasan data 
yang tidak memenuhi minimal sampel untuk melakukan 
uji normalitas. Pada penelitian ini, komposisi tertinggi 
asam lemak pada tempe kedelai didominasi oleh asam 
linoleat, asam oleat dan asam linolenat. Hal ini sejalan 
dengan hasil analisis asam lemak dalam penelitian lain, 
dimana asam lemak tertinggi pada tempe kedelai adalah 
asam linoleat kemudian asam oleat dan asam linolenat 
(Utari, 2014a; Rahmi et al., 2018). Pada tempe mete, 
komposisi asam lemak tertinggi adalah asam oleat, 
asam linoleat dan asam linolenat. Ketiga jenis asam 
lemak tersebut merupakan jenis asam lemak esensial 
yang diperlukan dan tidak dapat disintesa di dalam tubuh 
sehingga harus diperoleh dengan mengkonsumi 
makanan (Sidnell, 2008a). 

Pada penelitian lainnya, kandungan asam oleat, 
asam palmitoleat, asam linolenat, dan asam linoleat 
pada kacang kedelai masing-masing adalah 33,99; 0,08; 
5,53; dan 38,01% (Damanik et al., 2018), sedangkan 
kandungan asam oleat, asam palmitoleat, asam 
linolenat, dan asam linoleat pada kacang mete masing-
masing adalah 61,8; 0,37; 0,14; dan 17,3% (Griffin and 
Dean, 2017). Banyak penelitian yang mengungkapkan 
jika secara kuantitatif kandungan zat gizi tempe memang 
lebih rendah bila dibandingkan dengan kacang kedelai. 
Namun, secara kualitatif nilai zat gizi pada tempe lebih 
tinggi karena adanya aktivitas berbagai enzim yang 
dihasilkan selama proses fermentasi (Astuti et al., 
2000b; Chen et al., 2010; Mursyid et al., 2014). Pada 
penelitian ini, tempe mete memiliki kandungan asam 
oleat 10 kali lebih tinggi dari tempe kedelai. Tempe mete 
mengandung asam oleat 21,5% sedangkan tempe 
kedelai mengandung 2,19%. Kandungan asam 
palmitoleat tempe mete juga lebih tinggi dari tempe 
kedelai, yaitu 0,162% sedangkan tempe kedelai sebesar 
0,007%. Asam oleat dan asam palmitoleat merupakan 
asam lemak tak jenuh tunggal (Mono Unsaturated Fatty 
Acid/ MUFA) yang memiliki efek hipokolesterolemia. 
Asam oleat juga memiliki kemampuan untuk 
meningkatkan HDL yang dapat menurunkan resiko 
penyakit kardiovaskular (Sidnell, 2008b). Asam lemak 
MUFA bermanfaat untuk mencegah atau memperbaiki 
risiko sindrom metabolik dan penyakit kardiovaskular 
dengan memodulasi lipid darah, tekanan darah dan 
sensitivitas insulin secara menguntungkan (Gillingham 
et al., 2011). 

Selain asam oleat dan asam palmitoleat, 
kandungan asam linoleat tempe mete juga lebih tinggi 
dari tempe kedelai. Tempe mete mengandung asam 
linoleat 6,087% sedangkan asam linoleat 4,96%. Asam 
linoleat merupakan asam lemak tak jenuh ganda (Poly 
Unsaturated Fatty Acid/ PUFA) yang dapat 

meningkatkan HDL dan menurunkan LDL (Sidnell, 
2008b). Tempe kedelai memiliki kandungan asam 
linolenat yang lebih tinggi dari tempe mete. Tempe 
kedelai mengandung asam linolenat sebesar 0,556% 
sedangkan tempe mete sebesar 0,041%. Asam linolenat 
juga merupakan PUFA yang dapat membersihkan 
plasma dari lipoprotein kilomikron dan VLDL (Very Low 
Density Lipoprotein), serta menurunkan produksi 
trigliserida (Almatsier, 2010). 

Kandungan lemak jenuh pada tempe mete lebih 
tinggi dari tempe kedelai. Tempe mete mengandung 
lemak jenuh sebesar 7,527%, sedangkan tempe kedelai 
sebesar 1,846%. Kandungan asam lemak jenuh pada 
mete yang dominan adalah asam palmitat, asam stearat, 
dan asam laurat. Asam stearat merupakan asam lemak 
jenuh yang terbanyak pada kacang mete. Asam stearat 
merupakan asam lemak jenuh yang memiliki efek netral 
pada kolestrol darah atau bukan termasuk 
hypercholesterolemic. Terbukti pada penelitian yang 
dilakukan sebelumnya pada 51 responden yang 
menambahkan 1 sampai 2 ons kacang mete pada 
asupan hariannya selama 4 minggu, terjadi penurunan 
LDL sebanyak 5%. Meskipun mengandung lebih banyak 
asam lemak jenuh daripada diet kontrol, diet dengan 
penambahan mete dapat menurunkan kolesterol total 
dan kolesterol LDL lebih besar daripada diet kontrol yang 
dilakukan dalam penelitian tersebut (Mah et al., 2017b).  

Tidak banyak penelitian yang membahas 
mengenai produk mete fermentasi, sehingga sulit untuk 
membandingkan kandungan asam lemak produk ini. 
Penelitian terbaru yang membahas produk mete 
fermentasi adalah keju berbahan dasar kacang mete. 
Bila dibandingkan dengan asam lemak yang terkandung 
pada keju mete, tempe mete memiliki kandungan asam 
oleat, dan asam linoleat yang lebih tinggi (Chen et al., 
2020b). Kandungan asam oleat dan asam linoleat pada 
keju mete sebesar 12,4 dan 3,3% sedangkan pada 
tempe mete sebesar 21,5 dan 6,087%. Hal tersebut 
menunjukkan adanya potensi kandungan asam lemak 
tak jenuh yang tinggi pada olahan mete fermentasi 
berupa tempe yang dapat menjadi alternatif pangan 
fungsional bagi penderita penyakit kardiovaskular. 
Dalam penyajiannya, tempe disarankan untuk tidak 
dimasak dengan menggoreng namun pengukusan atau 
perebusan untuk memaksimalkan manfaat tempe dan 
mengurangi turunnya zat gizi tempe (Utari, 2014b). 
Mengacu pada rekomendasi asupan MUFA dan PUFA 
oleh NHLBI pada diet DASH yaitu 15 gram dan 12,6 
gram tiap 2000 kkal yang dikonsumsi, maka jumlah 
tempe mete yang disarankan yaitu sekitar 70 gram atau 
setara dengan 3 potong sedang tempe mete (National 
Heart Lung and Blood Institue, 2010). 
 
Kesimpulan  

Tempe mete memiliki kadar air dan penampakan 
fisik yang sesuai dengan standar, dengan penampakan 
fisik berwarna putih serta struktur yang kompak seperti 
tempe kedelai. Namun rendemen yang dihasilkan pada 
produk akhir tempe mete dinilai lebih rendah dari tempe 
kedelai. Uji organoleptik menunjukkan tempe mete dan 
kedelai disukai pada parameter rasa, warna, aroma dan 
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tekstur. Tempe mete memiliki MUFA dan PUFA lebih 
banyak dari tempe kedelai yang memiliki potensi 
sebagai makanan fungsional bagi penderita penyakit 
kardiovaskular.  
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