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PRAKATA 

 
Puji syukur peneliti panjatkan ke hadirat Allah SWT., karena atas rahmat 

dan karunia-Nya, tim peneliti dapat menyelesaikan Laporan Akhir penelitian ini. 

Laporan ini merupakan hasil penelitian tim dosen dan mahasiswa dengan judul 

penelitian: "Profil Asam Lemak dan Sifat Sensoris Tempe Kacang Koro Pedang 

(Canavalia ensiformis) Berdasarkan Variasi Kultur Starter". Latar belakang 

dilakukannya penelitian ini didasari atas kenyataan bahwa ketersediaan pangan bagi 

masyarakat harus terjamin keberadaannya sepanjang waktu. Ketersediaan pangan 

dapat diwujudkan melalui proses kedaulatan pangan dan penganekaragaman 

pangan, salah satu untuk mewujudkannya dapat dilakukan dengan pengembangan 

pangan lokal fermentasi tradisional. 

Pengolahan Pangan Lokal pada prinsipnya merupakan segala upaya yang 

dilakukan dalam pemanfaatan bahan baku pangan yang belum optimal, termasuk 

kacang koro pedang. Praktik pembuatan tempe tidak memerlukan teknologi 

kompleks dan dapat dilakukan oleh masyarakat sebagai salah satu bentuk 

pengolahan pangan lokal. Tempe kacang koro pedang mencakup proses fermentasi, 

pengolahan, dan evaluasi mutu produk pangan alternatif. Tempe umumnya 

menekankan pada aspek kualitas nutrisi dan penerimaan sensoris yang tinggi. 

Permasalahan yang ada untuk mewujudkan pengembangan sistem dan 

teknologi pembuatan tempe kacang koro pedang tersebut adalah belum tersedianya 

informasi profil asam lemak dan kultur starter yang efektif, efisien, dan 

menghasilkan sensoris terbaik, sehingga diperlukan penelitian tentang komposisi 

asam lemak fungsional dan sifat sensoris tempe yang diproduksi dengan kultur 

starter lokal yang berkelanjutan. Kultur starter yang optimal merupakan kultur yang 

tidak hanya meningkatkan komposisi lemak fungsional tetapi juga menghasilkan 

penerimaan sensoris terbaik. 

Pada kesempatan ini peneliti mengucapkan terima kasih kepada seluruh 

pihak yang telah membantu dan memfasilitasi, sehingga tahapan penelitian dan 

penulisan laporan ini dapat terlaksana dengan baik. 

 

 

Tangerang Selatan, 15 Desember 2025 

 

Peneliti 
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ABSTRAK 

 
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) berpotensi sebagai bahan baku 

alternatif tempe namun karakteristiknya sangat dipengaruhi oleh kultur starter. 

Penelitian ini bertujuan menganalisis profil asam lemak, mengevaluasi sifat 

sensoris, dan menentukan kultur terbaik menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) 1 faktor dengan 3 taraf perlakuan kultur tempe lokal komersial (Jago, 

Raprima dan AtTempe), serta analisis uji hedonik organoleptik, kadar lemak total 

dan profil asam lemak. Hasil menunjukkan dominasi MUFA asam oleat (41,67– 

47,52%) yang memberikan stabilitas kimiawi, sementara PUFA rendah (linoleat 

1,66–4,92%; α-linolenat 2,32–3,09%) meminimalkan risiko oksidasi. Uji hedonik 

menegaskan kultur AtTempe sebagai terbaik dengan rata-rata kesukaan warna 3,67 

(netral-suka), rasa 3,47 (netral-suka), aroma 3,83 (netral-suka), dan tekstur 3,57 

(netral-suka), dengan perbedaan sangat signifikan pada rasa (p<0,001) dan 

signifikan pada aroma (p=0,011) dibandingkan Raprima. Superioritas sensoris 

AtTempe dikaitkan dengan aktivitas enzim lipase optimal yang menghasilkan asam 

lemak bebas sebagai prekursor senyawa volatil tanpa kelebihan oksidasi, 

menghindari aroma langu. kultur AtTempe menghasilkan tempe berkualitas gizi 

unggul (tinggi MUFA) dan penerimaan sensoris terbaik, sehingga 

direkomendasikan untuk produksi komersial. 

 

Kata Kunci: Canavalia ensiformis, Kultur starter, profil asam lemak, uji hedonik, 

aktivitas lipase 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Tempe merupakan salah satu produk fermentasi tradisional Indonesia yang memiliki 

peran penting sebagai sumber protein nabati dengan nilai gizi tinggi serta harga yang relatif 

terjangkau. Proses fermentasi tempe yang umumnya melibatkan kapang Rhizopus spp. tidak 

hanya meningkatkan daya cerna protein, tetapi juga memengaruhi komposisi kimia lain seperti 

lipid, asam lemak bebas, serta senyawa volatil yang berkontribusi terhadap aroma dan cita rasa 

tempe (Romulo & Surya, 2021). 

Selama ini, kedelai masih menjadi bahan baku utama pembuatan tempe. Namun, 

ketergantungan terhadap kedelai impor menimbulkan tantangan ekonomi dan ketahanan 

pangan nasional. Oleh karena itu, diversifikasi bahan baku tempe dengan memanfaatkan 

kacang-kacangan lokal menjadi salah satu strategi yang perlu dikembangkan. Salah satu 

komoditas lokal yang berpotensi adalah kacang koro pedang (Canavalia ensiformis), yang 

memiliki kandungan protein dan lemak cukup tinggi, serta kemampuan tumbuh baik di lahan 

marginal. Meskipun demikian, pemanfaatan kacang koro pedang sebagai bahan baku tempe 

masih terbatas dibandingkan dengan kedelai (Rizal et al., 2024). 

Dari sisi ketersediaan bahan baku, kacang koro pedang memiliki potensi produksi yang 

menjanjikan. Tanaman ini mampu tumbuh pada berbagai jenis lahan, termasuk lahan marginal, 

serta menunjukkan respons positif terhadap perlakuan agronomi seperti pemupukan organik. 

Penelitian agronomi melaporkan bahwa pengelolaan budidaya yang tepat dapat meningkatkan 

produksi biomassa dan polong kacang koro pedang secara signifikan, sehingga menunjukkan 

kapasitas produksinya sebagai tanaman legum yang potensial untuk dikembangkan secara lebih 

luas (Alrafi, 2024;Utari et al., 2025). Selain itu, penelitian mengenai karakteristik morfologi 

dan produksi biomassa menunjukkan bahwa pada fase perkembangan polong, kacang koro 

pedang mampu menghasilkan biomassa segar dalam jumlah tinggi, yang mengindikasikan 

produktivitas tanaman yang relatif baik dibandingkan legum lokal lainnya (Prasojo et al., 

2025). Potensi produksi tersebut menjadikan kacang koro pedang sebagai kandidat bahan baku 

tempe alternatif yang layak dari sisi ketersediaan dan keberlanjutan. 

Karakteristik mutu tempe sangat dipengaruhi oleh proses fermentasi, terutama jenis dan 

variasi kultur starter yang digunakan. Perbedaan strain atau formulasi starter dapat 

memengaruhi aktivitas enzimatik selama fermentasi, yang pada akhirnya berdampak pada 

perubahan komposisi kimia, termasuk profil asam lemak tempe. Penelitian sebelumnya 
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menunjukkan bahwa variasi kultur starter dan kondisi fermentasi dapat memengaruhi viabilitas 

mikroba, laju hidrolisis lipid, serta pembentukan senyawa yang menentukan mutu sensori 

tempe (Rizal et al., 2024). 

Profil asam lemak merupakan parameter penting dalam penilaian mutu gizi produk 

pangan, karena berkaitan dengan proporsi asam lemak jenuh, tak jenuh tunggal, dan tak jenuh 

ganda yang berpengaruh terhadap kesehatan. Selain itu, komposisi asam lemak juga 

berkontribusi terhadap stabilitas oksidatif dan karakteristik sensoris produk. Studi pada tempe 

berbahan baku non-kedelai menunjukkan bahwa jenis bahan baku dan perlakuan fermentasi 

dapat menghasilkan profil asam lemak yang berbeda secara signifikan (Afifah et al., 2025). 

Oleh karena itu, analisis profil asam lemak pada tempe kacang koro pedang menjadi penting 

untuk menilai kualitas gizi produk yang dihasilkan. 

Selain mutu kimia, sifat sensoris seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan merupakan faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen terhadap tempe 

dari bahan alternatif. Evaluasi sensoris diperlukan untuk memastikan bahwa tempe kacang 

koro pedang yang dihasilkan memiliki karakteristik yang dapat diterima oleh konsumen. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku kacang non-kedelai dan 

variasi starter dapat menghasilkan perbedaan profil sensoris yang nyata pada produk tempe 

(Fitri et al., 2024). 

Berdasarkan uraian tersebut, diperlukan penelitian terapan yang mengkaji pengaruh 

variasi kultur starter terhadap profil asam lemak dan sifat sensoris tempe kacang koro pedang 

(Canavalia ensiformis). Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan dasar ilmiah bagi 

pengembangan tempe alternatif berbahan baku lokal yang bernilai gizi tinggi, berdaya terima 

baik, serta mendukung diversifikasi dan ketahanan pangan nasional. 

1.2 Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, permasalahan yang dirumuskan dalam penelitian 

ini adalah bagaimana pengaruh variasi kultur starter terhadap profil asam lemak dan sifat 

sensoris tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis), serta variasi kultur starter manakah 

yang menghasilkan mutu kimia dan sensoris terbaik. 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi kultur starter terhadap profil 

asam lemak dan sifat sensoris tempe kacang koro pedang. Secara khusus, penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis profil asam lemak tempe kacang koro pedang yang dihasilkan 
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dari berbagai kultur starter, mengevaluasi sifat sensoris tempe yang dihasilkan, serta 

menentukan kultur starter yang memberikan kualitas gizi dan penerimaan sensoris terbaik. 

1.4 Manfaat 

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan manfaat ilmiah berupa penambahan 

informasi mengenai karakteristik kimia dan sensoris tempe berbahan kacang koro pedang serta 

pengaruh variasi kultur starter dalam proses fermentasi. Dari sisi praktis, penelitian ini dapat 

menjadi dasar pertimbangan dalam pemilihan kultur starter untuk produksi tempe kacang koro 

pedang skala rumah tangga maupun UMKM. Selain itu, secara sosial dan ekonomi, penelitian 

ini diharapkan mendukung diversifikasi pangan, pemanfaatan bahan baku lokal, serta 

pengurangan ketergantungan terhadap kedelai impor. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
2.1 Tempe sebagai Produk Pangan Fermentasi 

Tempe merupakan produk pangan fermentasi tradisional Indonesia yang dibuat melalui 

fermentasi biji kedelai atau bahan legum lain menggunakan kapang dari genus Rhizopus, 

terutama Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. Proses fermentasi tempe melibatkan 

serangkaian tahapan, meliputi perendaman, perebusan, inokulasi starter, dan inkubasi, yang 

secara keseluruhan bertujuan untuk menciptakan kondisi optimal bagi pertumbuhan kapang 

dan aktivitas enzimatiknya (Romulo & Surya, 2021). 

Selama fermentasi, kapang Rhizopus menghasilkan berbagai enzim seperti protease, 

lipase, dan amilase yang berperan dalam hidrolisis senyawa makromolekul. Aktivitas 

enzimatik tersebut menyebabkan perubahan komposisi kimia bahan baku, termasuk 

peningkatan ketersediaan asam amino bebas, asam lemak bebas, serta pembentukan senyawa 

volatil yang memengaruhi aroma dan cita rasa tempe. Fermentasi juga diketahui dapat 

menurunkan kandungan senyawa antinutrisi, sehingga meningkatkan mutu gizi dan daya cerna 

produk akhir (Nout & Aiooo, 2002). 

Tempe dikenal sebagai sumber protein nabati yang ekonomis dan berpotensi 

dikembangkan lebih lanjut melalui diversifikasi bahan baku non-kedelai. Pengembangan 

tempe berbasis bahan baku lokal menjadi penting dalam konteks ketahanan pangan dan 

pengurangan ketergantungan terhadap kedelai impor (Romulo & Surya, 2021). 

 

2.2 Kacang Koro Pedang (Canavalia ensiformis) sebagai Bahan Baku Tempe 

Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) merupakan salah satu jenis legum lokal 

yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan baku pangan alternatif. 

Tanaman ini dikenal memiliki kemampuan adaptasi yang baik terhadap berbagai kondisi 

agroekologi, termasuk lahan marginal dan kondisi tanah dengan kesuburan rendah. Dari aspek 

agronomi, kacang koro pedang menunjukkan potensi produksi yang cukup tinggi apabila 

dikelola dengan teknik budidaya yang tepat (Utari et al., 2025). 

Penelitian agronomi melaporkan bahwa pengelolaan pemupukan dan sistem tanam 

yang sesuai dapat meningkatkan produksi biomassa dan polong kacang koro pedang secara 

signifikan. Selain itu, tanaman ini memiliki peran ekologis sebagai tanaman penutup tanah dan 

pengikat nitrogen, sehingga mendukung sistem pertanian berkelanjutan (Alrafi, 2024). 
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Beberapa penelitian menunjukkan bahwa koro pedang mengandung protein, 

karbohidrat kompleks, dan lipid dalam jumlah yang cukup untuk mendukung proses fermentasi 

(Solomon & Okomoda, 2017). Namun demikian, keberadaan senyawa antinutrisi seperti 

kanavanin dan inhibitor tripsin menjadi kendala utama dalam pemanfaatan langsung koro 

pedang sebagai bahan pangan. Fermentasi terbukti efektif dalam menurunkan kandungan 

antinutrisi pada berbagai jenis legum, sehingga meningkatkan nilai gizi dan keamanan 

konsumsi. Oleh karena itu, pengolahan koro pedang menjadi tempe berpotensi meningkatkan 

nilai tambah bahan baku lokal sekaligus menghasilkan produk pangan fermentasi alternatif 

yang bernilai gizi tinggi (Solomon et al., 2018). 

 

2.3 Kultur Starter Tempe 

Kultur starter tempe berperan penting dalam menentukan keberhasilan fermentasi serta 

mutu produk akhir. Perbedaan strain Rhizopus dapat memengaruhi aktivitas enzimatik, laju 

pertumbuhan miselium, serta transformasi senyawa kimia selama fermentasi. Variasi kultur 

starter telah dilaporkan memengaruhi komposisi nutrisi, tekstur, cita rasa, dan aroma tempe 

(Polanowska et al., 2020). 

Variasi kultur starter dapat memengaruhi struktur miselium, tekstur tempe, serta 

perubahan kimia selama fermentasi, termasuk hidrolisis lipid dan pembentukan asam lemak 

bebas. Penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis starter dan kondisi fermentasi, seperti 

substrat dan waktu inkubasi, berpengaruh nyata terhadap viabilitas mikroba dan mutu tempe 

yang dihasilkan (Rizal et al., 2024). Oleh karena itu, pemilihan kultur starter yang tepat menjadi 

faktor penting dalam pengembangan tempe berbahan baku non-kedelai seperti kacang koro 

pedang. 

 

2.4 Profil Asam Lemak pada Tempe 

Asam lemak merupakan komponen lipid yang berperan penting dalam menentukan 

nilai gizi dan mutu sensoris produk pangan. Secara umum, asam lemak diklasifikasikan 

menjadi asam lemak jenuh (saturated fatty acids/SFA), asam lemak tak jenuh tunggal 

(monounsaturated fatty acids/MUFA), dan asam lemak tak jenuh ganda (polyunsaturated fatty 

acids/PUFA). Proporsi ketiga kelompok asam lemak tersebut berkaitan erat dengan implikasi 

kesehatan, stabilitas oksidatif, dan cita rasa produk pangan. 

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa fermentasi tempe dapat meningkatkan 

ketersediaan asam lemak tertentu seperti asam oleat dan asam linoleat, yang memiliki manfaat 
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kesehatan. Selain bahan baku, jenis dan aktivitas kultur starter juga berkontribusi terhadap 

variasi profil asam lemak produk tempe (Polanowska et al., 2020). 

Pada tempe berbahan baku non-kedelai, profil asam lemak yang dihasilkan sangat 

dipengaruhi oleh jenis bahan baku dan kultur starter yang digunakan. Penelitian Afifah et al., 

(2025) menunjukkan bahwa tempe dari kacang non-kedelai memiliki variasi profil asam lemak 

yang signifikan, terutama pada kandungan asam lemak tak jenuh, dibandingkan dengan tempe 

kedelai. Hal ini menunjukkan bahwa analisis profil asam lemak pada tempe kacang koro 

pedang penting dilakukan untuk menilai kualitas gizi dan potensi fungsional produk tersebut. 

 

2.5 Sifat Sensoris Tempe 

Sifat sensoris merupakan aspek penting dalam penilaian mutu tempe karena berkaitan 

langsung dengan penerimaan konsumen. Parameter sensoris yang umum dievaluasi pada tempe 

meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Pada tempe, sifat sensoris 

dipengaruhi oleh bahan baku, proses fermentasi, serta aktivitas metabolik mikroorganisme. 

Perubahan lipid selama fermentasi berkontribusi terhadap pembentukan senyawa volatil yang 

memengaruhi aroma dan cita rasa tempe (Romulo & Surya, 2021) 

Metode pengujian sensoris yang sering digunakan dalam penelitian tempe meliputi uji 

hedonik, Rate-All-That-Apply (RATA), dan analisis deskriptif. Metode-metode tersebut 

memungkinkan penilaian preferensi konsumen sekaligus identifikasi atribut sensoris dominan 

yang memengaruhi penerimaan produk (Lawless & Heymann, 2010). 

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku kacang non-kedelai 

dan variasi kultur starter dapat menghasilkan perbedaan karakteristik sensoris yang signifikan. 

Fitri et al., (2024) melaporkan bahwa variasi bahan baku dan komposisi starter memengaruhi 

persepsi aroma, rasa, dan tekstur tempe, yang pada akhirnya menentukan tingkat kesukaan 

panelis. Oleh karena itu, evaluasi sifat sensoris menjadi bagian yang tidak terpisahkan dalam 

pengembangan tempe kacang koro pedang. 

 

2.6 State of The Art dan Kebaruan Penelitian 

Berbagai penelitian terdahulu telah mengkaji tempe dari aspek bahan baku, fermentasi, 

dan mutu nutrisi. Namun, sebagian besar penelitian masih berfokus pada tempe kedelai atau 

tempe non-kedelai dengan parameter terbatas. Penelitian yang secara simultan mengkaji 

pengaruh variasi kultur starter terhadap profil asam lemak dan sifat sensoris tempe kacang koro 

pedang (Canavalia ensiformis) masih sangat terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini memiliki 

kebaruan dalam mengintegrasikan aspek bahan baku lokal, variasi kultur starter, mutu kimia 
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(profil asam lemak), dan penerimaan sensoris sebagai dasar pengembangan tempe alternatif 

bernilai gizi dan berdaya saing. Ringkasan penelitian terdahulu dan posisi penelitian yang 

diusulkan disajikan pada Tabel 1. 

Berdasarkan hasil penelitian terdahulu, sebagian besar penelitian masih berfokus pada 

tempe kedelai atau tempe non-kedelai dengan parameter terbatas. Penelitian yang secara 

spesifik mengkaji pengaruh variasi kultur starter terhadap profil asam lemak dan sifat sensoris 

tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) masih sangat terbatas. Oleh karena itu, 

penelitian ini penting dilakukan untuk memberikan kontribusi ilmiah dalam pengembangan 

tempe alternatif berbasis bahan baku lokal. 

Tabel 1 State of the art Penelitian Tempe Kacang Koro Pedang 
 

No Sumber 

Referensi 

Bahan 

Baku 

Metode Temuan Keterbatasan 

Penelitian 

Kebaruan 

Penelitian 

1 Romulo & Tempe Review proses Fermentasi Tidak membahas Menjadi dasar 
 Surya, kedelai fermentasi dan meningkatkan tempe non- ilmiah 
 (2021)  manfaat gizi mutu gizi dan kedelai dan fermentasi 
    kecernaan starter spesifik tempe 

    tempe   

2 Rizal et al. Tempe Jenis starter & Starter Fokus pada Menjadi acuan 
 (2023) kedelai inkubasi, berpengaruh starter, bukan pemilihan 
   viabilitas signifikan produk tempe kultur starter 
   mikroba terhadap alternatif  

    kualitas   

    fermentasi   

3 Rizal et al., Tempe Analisis Koro pedang Parameter kimia Menjadi dasar 
 (2024) koro karakteristik berpotensi dan sensoris bahan baku 
  pedang tempe non- sebagai bahan terbatas penelitian 
   kedelai baku tempe   

4 Afifah et Tempe Profil asam Profil asam Tidak mengkaji Menunjukkan 
 al., (2025) non- lemak & gizi lemak kultur starter peluang kajian 
  kedelai  bervariasi  asam lemak 
    tergantung   

    bahan   

5 Fitri et al., Tempe Uji sensoris Bahan baku Tidak dianalisis Menjadi dasar 
 (2024) kacang (RATA, memengaruhi bersamaan metode uji 
  alternatif hedonik) atribut sensoris dengan asam sensoris 
     lemak  



8  

BAB III 

METODE 

 
3.1 Alat dan bahan 

3.1.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan analitik, blender, baskom 

stainless steel, panci perebus, kompor, saringan, plastik berlubang/daun pembungkus, 

inkubator fermentasi, oven pengering, desikator, soxhlet extractor, labu lemak, water bath, 

rotary evaporator, GC-FID/GC-MS, vortex, centrifuge, serta peralatan gelas laboratorium 

(gelas ukur, labu ukur, pipet, dan Erlenmeyer). Untuk uji sensoris digunakan ruang uji sensoris, 

formulir uji hedonik, dan peralatan penyaji sampel. 

3.1.2 Bahan 

Bahan utama yang digunakan adalah kacang koro pedang (Canavalia ensiformis). 

Bahan pendukung meliputi kultur starter ragi tempe lokal komersil (Raprima, Jago, AtTempe), 

air, serta bahan kimia untuk analisis meliputi n-heksana, metanol, NaOH, BF₃ atau H₂SO₄ 

dalam metanol, NaCl jenuh, dan standar metil ester asam lemak (FAME). 

 

3.2 Prosedur penelitian 

3.2.1 Persiapan Bahan 

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu tahap pembuatan tempe kacang koro 

pedang dan tahap analisis profil asam lemak serta uji organoleptik. Tahap awal dimulai dengan 

persiapan bahan baku kacang koro pedang melalui proses sortasi untuk memisahkan biji yang 

rusak atau tidak layak digunakan. 

Kacang koro pedang yang telah disortasi kemudian direndam dalam air bersih hingga 

seluruh biji terendam sempurna. Proses perendaman dilakukan sebanyak dua kali. Perendaman 

pertama dilakukan selama 24 jam dengan penggantian air rendaman satu kali pada 12 jam 

pertama. Setelah perendaman pertama, kacang koro dibilas dengan air mengalir dan direbus 

pada suhu 100 °C selama 2 jam. Perlakuan perendaman dan perebusan ini bertujuan untuk 

menurunkan kandungan senyawa toksik, khususnya asam sianida (HCN), yang terdapat pada 

kacang koro pedang. 

Setelah perebusan, kacang koro kembali direndam (perendaman kedua), kemudian 

dibilas dengan air mengalir hingga bersih. Selanjutnya, kacang koro diiris tipis dan dikukus 

selama 1 jam. Proses pengukusan bertujuan untuk melunakkan tekstur bahan sekaligus 
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Pencetakan 

Tempe Kacang Koro Pedang 

Fermentasi 48 Jam, Suhu 25-30oC 

Pendinginan 

Peragian 0,1% 

Merek Attempe 

Pengukusan 100oC selama 2 jam 

Perendaman 48 Jam 

Peragian 0,1% 

Merek Raprima 

Peragian 0,1% 

Merek Jago 

Ganti air 12 jam sekali 

Sortasi 

Kacang Koro Pedang 

mengurangi mikroba kontaminan yang tidak diinginkan, sehingga bahan siap digunakan 

sebagai substrat fermentasi. 

 

3.2.2 Proses Fermentasi Tempe 

Kacang koro pedang yang telah melalui tahap persiapan bahan baku kemudian 

didinginkan hingga mencapai suhu ruang pada permukaan tampah bambu. Setelah dingin, 

bahan dipindahkan ke nampan plastik untuk dilakukan inokulasi dengan starter ragi tempe 

sebanyak 0,1% (b/b). Proses inokulasi dilakukan dengan pengadukan hingga starter tercampur 

secara homogen. 

Bahan yang telah diinokulasi selanjutnya dibungkus menggunakan plastik yang telah 

dilubangi dengan jarum untuk memfasilitasi pertukaran udara selama fermentasi. Proses 

fermentasi dilakukan selama 48 jam pada suhu 25–30 °C hingga terbentuk tempe kacang koro 

pedang dengan pertumbuhan miselium yang merata dan tekstur yang kompak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis: 

Profil Asam Lemak 

Organoleptik 

 

Gambar 1 Diagram Alir Penelitian Tempe Kacang Koro Pedang 



10  

3.3 Rancangan penelitian 

Pengujian organoleptik tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan panelis sebagai kelompok untuk 

mengendalikan keragaman subjektivitas penilaian. Perlakuan yang diuji berupa variasi kultur 

starter tempe dengan satu faktor dan tiga taraf perlakuan, yaitu Jago (S₁), Raprima (S₂), dan 

AtTempe (S₃). Setiap panelis menilai seluruh perlakuan yang disajikan secara acak 

menggunakan skala hedonik 1–5 pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan. 

Model matematis RAK yang digunakan adalah: 
 

𝒀𝒊𝒋 = 𝝁 + 𝝉𝒊 + 𝜷𝒋 + 𝜺𝒊𝒋 

Keterangan: 

Yij = respon organoleptik 
μ = nilai tengah umum 
τi = pengaruh perlakuan kultur starter 
βj = pengaruh kelompok (panelis) 

εij = galat percobaan 

 
Data hasil uji hedonik terhadap tempe kacang koro pedang dilakukan uji Analysis of 

variance (ANOVA) untuk menguji pengaruh variasi kultur (Jago, Raprima, dan AtTempe) 

terhadap tingkat kesukaan panelis pada empat parameter sensori: warna, rasa, aroma, dan 

tekstur menggunakan aplikasi statistik yaitu SPSS versi 31.0.1.0. Model uji melibatkan 30 

panelis sebagai subjek penilai dengan tingkat signifikansi (α) sebesar 0,05. Ketika terdapat 

perbedaan signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji Post Hoc Duncan untuk 

mengelompokkan sampel berdasarkan homogenitas nilai rata-rata. 

3.4 Analisis 

3.4.1 Analisis Kadar Lemak Total (AOAC 2021: 991.36) 

Analisis kadar lemak total dilakukan menggunakan metode ekstraksi Soxhlet. Sampel 

tempe dikeringkan, ditimbang, kemudian diekstraksi menggunakan pelarut n-heksana selama 

±6 jam. Pelarut diuapkan, dan residu lemak yang tertinggal ditimbang untuk menentukan kadar 

lemak total berdasarkan persentase bobot kering sampel. 

 

3.4.2 Analisis Profil Asam Lemak (AOAC 2012: 969.33) 

Lemak hasil ekstraksi dimetilasi menjadi metil ester asam lemak (Fatty Acid Methyl 

Ester/FAME). Proses metilasi dilakukan dengan penambahan larutan NaOH dalam metanol, 
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diikuti reaksi esterifikasi menggunakan BF₃ atau H₂SO₄ dalam metanol. FAME yang terbentuk 

diekstraksi menggunakan n-heksana dan dianalisis menggunakan kromatografi gas (GC- 

FID/GC-MS). Identifikasi dan kuantifikasi asam lemak dilakukan dengan membandingkan 

waktu retensi sampel terhadap standar FAME. 

 

3.4.3 Uji Hedonik Organoleptik 

Uji hedonik organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi tingkat kesukaan konsumen 

terhadap tempe kacang koro pedang yang dihasilkan dari variasi kultur starter. Pengujian 

dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih yang mewakili konsumen potensial produk 

tempe. Penggunaan panelis tidak terlatih bertujuan untuk memperoleh gambaran penerimaan 

produk secara umum dan mencerminkan preferensi konsumen. 

Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1–5, dengan kriteria: 1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Atribut sensoris yang dinilai 

meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Sampel disajikan secara 

acak dan diberi kode numerik untuk meminimalkan bias penilaian. Data hasil uji hedonik 

selanjutnya dianalisis secara statistik untuk menentukan pengaruh variasi kultur starter 

terhadap tingkat penerimaan sensoris tempe kacang koro pedang. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
4.1 Proses Fermentasi Tempe Kacang Koro Pedang 

Proses fermentasi tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) yang difermentasi 

menggunakan tiga variasi kultur starter ragi lokal komersial, yaitu RAPRIMA, CAP JAGO, 

dan ATTEMPE. Pengamatan dilakukan pada beberapa tahapan waktu fermentasi, yaitu 12, 24, 

36, dan 48 jam, dengan parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, dan aroma tempe. 

Hasil pengamatan ini digunakan untuk menggambarkan dinamika proses fermentasi serta 

sebagai dasar penentuan kondisi fermentasi yang optimal sebelum dilakukan analisis kimia dan 

uji organoleptik. 

 

Tabel 2 Data Pengamatan Kualitatif Tempe Kacang Koro Pedang 
 

 

Waktu Pengamatan  Variasi Ragi Lokal Komersial  
Fermentasi Kualitatif RAPRIMA JAGO ATTEMPE 

Warna Putih Putih Putih 

12 Jam Tekstur Padat Padat Padat 

Aroma Tidak beraroma Tidak beraroma Tidak beraroma 

Warna Putih Putih Putih 

24 Jam 
Tekstur Padat Padat Padat 

Aroma Khas Tempe (+) Khas Tempe 

(+) 

Khas Tempe (+) 

Warna Putih Kuning (+) Putih 

36 Jam 
Tekstur Lunak (+) Lunak (+) Lunak (+) 

Aroma Khas Tempe 

(++) 

Khas Tempe 

(++) 
Khas Tempe (++) 

Warna Kuning (+) Kuning (+) Kuning (+) 

Tekstur Lunak (+) Lunak (+) Lunak (+) 
48 Jam 

Aroma Khas Tempe 

(+++) 
Langu Khas Tempe 

(+++) 

 

 

Berdasarkan hasil pengamatan kualitatif tempe kacang koro pedang (Canavalia 

ensiformis) yang difermentasi menggunakan variasi kultur starter lokal, terlihat adanya evolusi 

karakteristik fisik dan aroma selama proses fermentasi 48 jam. Pada awal fermentasi, yaitu 

pada jam ke-12 dan ke-24, tempe memiliki warna putih dan tekstur yang padat (solid), dengan 
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aroma khas tempe yang mulai terdeteksi (tanda positif '+') pada jam ke-24. Tekstur tempe yang 

padat dan kohesif ini sangat penting, karena disebabkan oleh pertumbuhan jaringan miselium 

kapang Rhizopus oligosporus yang mengikat biji-biji kacang koro pedang secara erat, 

membentuk massa yang kompak seperti kue (Górska et al., 2025). Kepadatan ini 

memungkinkan tempe mudah diiris tanpa hancur (Rizal et al., 2024). Fermentasi menggunakan 

kultur Rhizopus spp. secara tradisional memang menghasilkan produk dengan tekstur padat, 

putih, dan aroma khas jamur atau kacang-kacangan. 

Pada akhir masa fermentasi, yaitu pada jam ke-36 hingga ke-48, tempe kacang koro 

pedang mengalami perubahan kualitatif yang lebih nyata. Pada periode ini, tekstur berubah 

menjadi lunak dan warna cenderung kuning (+), dan intensitas aroma khas tempe meningkat 

signifikan (tiga tanda positif '+++'). Peningkatan aroma khas tempe disebabkan oleh aktivitas 

fermentatif Rhizopus oligosporus dan/atau Saccharomyces cerevisiae (seperti pada Mosaccha 

inoculum), yang menghasilkan senyawa aromatik seperti alkohol dan ester (Rizal et al., 2024). 

Perubahan menuju tekstur yang lebih lunak dan peningkatan aroma yang kuat terkait dengan 

aktivitas enzim proteolitik yang tinggi dari kapang, yang mendegradasi protein menjadi peptida 

dan asam amino bebas, sehingga meningkatkan pencernaan dan nilai gizi (Polanowska et al., 

2020). Namun, perlu dicatat bahwa fermentasi yang terlalu lama dapat menyebabkan 

penurunan kualitas; misalnya, pada jam ke-48, tempe yang menggunakan kultur starter Cap 

Jago menunjukkan aroma langu. Aroma langu atau tengik ini sering dikaitkan dengan hidrolisis 

lemak oleh enzim lipase yang melepaskan asam lemak bebas (Afifah et al., 2025; Fitri et al., 

2024). 

4.2 Kadar Lemak Total Tempe Kacang Koro Pedang 

Kacang koro pedang merupakan legum dengan kandungan lemak yang rendah, dan 

proses fermentasi tempe lebih lanjut menyebabkan perubahan signifikan pada profil asam 

lemak. Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) diketahui memiliki kandungan lemak 

kasar yang rendah, berkisar antara 2,95–3,55% (Utari et al., 2025). Kandungan lemak ini jauh 

lebih rendah dibandingkan kacang-kacangan lain yang biasanya digunakan untuk tempe, 

seperti kedelai. Berdasarkan kandungan lemak kasar biji kacang koro pedang memiliki potensi 

sebagai bahan pakan lokal alternatif bungkil kedelai. 

Fermentasi tempe itu sendiri, menggunakan kapang Rhizopus spp., akan mengubah 

komposisi lemak menjadi berbagai asam lemak, yang berperan penting dalam nilai gizi, cita 

rasa, tekstur, dan manfaat kesehatan tempe. Selama fermentasi berlangsung, kadar lemak tempe 

cenderung berkurang karena adanya aktivitas enzim lipase yang dihasilkan oleh kapang 



14  
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Rhizopus oligosporus. Lipase ini bertanggung jawab untuk mengkatabolisme lemak menjadi 

asam lemak bebas dan gliserol (Afifah et al., 2025). Gliserol yang terbentuk kemudian diubah 

menjadi gliseraldehid fosfat, yang selanjutnya mengikuti jalur glikolisis untuk menghasilkan 

piruvat. 
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ATTEMPE RAPRIMA CAP JAGO 

Kadar Lemak (%) 0.83 1.37 1.17 

Gambar 2 Kadar Lemak Total Tempe Kacang Koro Pedang berdasarkan Variasi Kultur 

Starter 

Penurunan kadar asam lemak ini diperumit oleh dinamika lain, yaitu asam lemak bebas 

yang reaktif membentuk kompleks dengan senyawa lain seperti protein, karbohidrat, atau 

senyawa fenolik, yang menyebabkan penurunan signifikan pada kadar asam lemak tertentu 

(Afifah et al., 2025). Fluktuasi kadar asam lemak dipengaruhi oleh proses oksidasi yang 

memodifikasi struktur asam lemak tak jenuh, hidrolisis trigliserida yang melepaskan asam 

lemak bebas, dan metabolisme mikroba yang dapat mensintesis asam lemak baru (Afifah et al., 

2025). 

4.3 Profil Asam Lemak Tempe Kacang Koro Pedang 

4.3.1 Asam Lemak Jenuh (SFA) 

Proses fermentasi tempe dengan kapang Rhizopus spp. mengubah komposisi lemak 

dalam biji, yang merupakan faktor penting dalam menentukan nilai gizi dan stabilitas produk 

akhir. Fermentasi menyebabkan penurunan kadar lemak total karena adanya aktivitas enzim 

lipase yang dihasilkan oleh kapang, yang mengkatabolisme lemak menjadi asam lemak bebas 

dan gliserol (Polanowska et al., 2020). Meskipun lemak total menurun, analisis profil asam 

lemak menunjukkan bahwa tempe kacang koro pedang yang difermentasi dengan variasi kultur 

starter lokal (AtTempe, Raprima, Cap Jago) mengandung Asam Lemak Jenuh (SFA) yang 

terukur, yaitu asam palmitat (14,46–17,59%) dan asam stearat (2,5–4,44%). Kehadiran SFA 

ini merupakan bagian dari komposisi alami biji koro pedang, yang juga dilaporkan 
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ASAM LEMAK J ENUH ( SFA) 
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mengandung asam palmitat (~16,4%) dan asam stearat (~8,6%) pada fraksi minyak biji 

mentah. 
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Ragi Tempe ATTEMPE (%)  0.27  14.63  4.44 0.66 0.59 0.71 

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 0.01 0.25 0.04 17.59 0.03 3.26 0.49 0.42 0.65 

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 0.01 0.22 0.04 14.46 0.03 2.5 0.41 0.36 0.55 

Gambar 3 Profil Asam Lemak Jenuh (SFA) pada Tempe Kacang Koro Pedang berdasarkan 

Variasi Kultur Starter 

Profil asam lemak tempe kacang koro pedang unik karena didominasi secara signifikan 

oleh Asam Oleat (MUFA), dengan rentang konsentrasi 41,67–47,52%. Dominasi MUFA ini 

yang jauh lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai menjadikan tempe koro pedang stabil secara 

kimiawi. SFA, seperti palmitat dan stearat, memberikan kontribusi terhadap stabilitas ini 

karena tidak memiliki ikatan rangkap ganda sehingga kurang rentan terhadap oksidasi 

dibandingkan Asam Lemak Tak Jenuh Jamak (PUFA) (Afifah et al., 2025). Stabilitas kimiawi 

ini mendukung potensi tempe koro pedang sebagai pangan fermentasi lokal yang bergizi tinggi 

dan memiliki stabilitas penyimpanan yang lebih baik. Selain itu, profil asam lemak, termasuk 

SFA, dapat dipengaruhi oleh jenis kultur starter yang digunakan; misalnya, Raprima 

menunjukkan kandungan lemak jenuh yang relatif lebih tinggi, yang mungkin diakibatkan oleh 

aktivitas enzim lipolitik yang kurang intens dari strain tersebut. Secara keseluruhan, komposisi 

SFA yang moderat, dikombinasikan dengan dominasi MUFA, mengukuhkan tempe koro 

pedang sebagai sumber asam lemak sehat nabati lokal yang menjanjikan. 
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A SA M L E M A K T A K JE N U H T U N GGA L ( M U F A ) 
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4.3.2 Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA) 

Profil asam lemak tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis), tempe ini 

menunjukkan karakteristik yang menonjol pada kandungan asam lemak tak jenuh tunggal 

(Monounsaturated Fatty Acid/ MUFA), terutama Asam Oleat (C18:1). Analisis ini sangat 

relevan dengan diskusi mengenai pemanfaatan legum lokal sebagai alternatif kedelai yang 

bergizi. Kacang koro pedang secara alami memiliki komposisi asam oleat yang tinggi dalam 

fraksi minyak bijinya, diperkirakan mencapai sekitar 45,7%. Setelah proses fermentasi dengan 

kultur starter lokal (AtTempe, Raprima, Cap Jago), tempe kacang koro pedang terbukti 

mempertahankan atau bahkan berpotensi meningkatkan kandungan MUFA-nya, dengan 

kisaran konsentrasi asam oleat yang dominan antara 41,67% hingga 47,52%. Kandungan oleat 

yang tinggi ini menempatkan tempe kacang koro pedang pada posisi yang menguntungkan 

dibandingkan kedelai yang umumnya hanya memiliki sekitar 20–30% oleat. 
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C₁₆:1 Δ9 C₁₇:1 Δ10 C₁₈:1 Δ9 
C₁₈:1 Δ9 
(trans) 

C₂₀:1 Δ11 C₂₂:1 Δ13 

Palmitoleic 

acid 

Cis-10- 

Heptadeca 

noic acid 

 

Oleic acid 
Elaidic 

acid 

Cis-11- 

Eicosenoic 

acid 

Erucic acid 

methyl 

ester 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) 0.56  47.52 0.23 2.3 0.16 

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 0.27  45.67 0.01 0.76  

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 0.24  41.67 0.03 0.65  

Gambar 4 Profil Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA) pada Tempe Kacang Koro 

Pedang berdasarkan Variasi Kultur Starter 

Kandungan MUFA yang tinggi, khususnya asam oleat, memberikan manfaat kesehatan 

yang signifikan dan meningkatkan stabilitas produk secara keseluruhan. Asam oleat dikenal 

bermanfaat untuk menjaga kesehatan jantung dan memperbaiki profil lipid konsumen. Dalam 

konteks stabilitas tempe, dominasi MUFA juga membuat tempe kacang koro pedang stabil 

secara kimiawi. Lemak tak jenuh tunggal ini lebih stabil dibandingkan Asam Lemak Tak Jenuh 

Jamak (Polyunsaturated Fatty Acid/PUFA) yang sangat rentan terhadap oksidasi, yang dapat 

menyebabkan ketengikan (rancidity). Proses fermentasi sendiri, melalui aktivitas enzim lipase 
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dari kapang Rhizopus oligosporus, bertanggung jawab dalam mengubah komposisi lemak 

dengan memecah lemak menjadi asam lemak bebas. Namun, tidak seperti SFA dan PUFA yang 

cenderung menurun, adanya peningkatan MUFA dalam tempe sacha inchi setelah fermentasi, 

sebagaimana dilaporkan dalam studi lain, menunjukkan bahwa fermentasi dapat menyebabkan 

peningkatan dalam MUFA (Afifah et al., 2025). Profil lemak yang didominasi MUFA ini 

menjadikan tempe koro pedang berpotensi sebagai pangan fermentasi lokal bergizi tinggi dan 

memiliki stabilitas penyimpanan yang lebih baik. 

 

4.3.3 Asam Lemak Jamak (PUFA) 

Analisis profil asam lemak tak jenuh jamak (Polyunsaturated Fatty Acid/PUFA) pada 

tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis), yang difermentasi menggunakan kultur 

starter lokal (AtTempe, Raprima, Cap Jago), menunjukkan bahwa kelompok ini didominasi 

oleh asam linoleat (1,66 - 4,92%) dan α−linolenat (2,32 - 3,09%). PUFA ini berperan penting 

dalam nilai gizi dan cita rasa tempe,. Namun, perlu dicatat bahwa kandungan PUFA dalam 

tempe akhir ini tampak jauh lebih rendah dibandingkan dengan kandungan yang dilaporkan 

pada fraksi minyak biji koro pedang mentah (belum difermentasi), di mana biji mentah 

mengandung asam linoleat sekitar 20,3% dan α−linolenat sekitar 5,9%. Perbedaan signifikan 

ini menggarisbawahi dampak besar yang ditimbulkan oleh proses pengolahan awal dan 

fermentasi terhadap komposisi lemak. Sebagai perbandingan, tempe kedelai bahan baku tempe 

tradisional umumnya menunjukkan kandungan PUFA yang jauh lebih tinggi, dengan linoleat 

dominan berkisar antara 50% hingga 85% (Ajewole et al., 2002; Subali et al., 2019). 
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ASAM LEMAK JAMAK (PUFA) 
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C₁₈:2 Δ9,12 

(ω-6) 

C₁₈:3 Δ6,9,12 
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C₁₈:3 

Δ9,12,15 (ω- 

3) 

C₂₀:2 Δ11,14 
C₂₀:3 
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(ω-3) 

 

 

Linoleic acid 

 

γ-Linolenic 

acid 

 

Linolenic 

acid (α- 

linolenic) 

 

Cis-11,14- 

Eicosenoic 

acid 

Cis- 

11,14,17- 

Eicosatrienoi 

c acid methyl 

ester 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) 4.92 0.36 3.09 0.11  

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 1.73 0.2 3.02 0.03 0.04 

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 1.66 0.24 2.32 0.02 0.04 

Gambar 5 Profil Asam Lemak Tak Jenuh Jamak (PUFA) pada Tempe Kacang Koro Pedang 

berdasarkan Variasi Kultur Starter 

Penurunan kadar asam lemak tak jenuh (PUFA) selama fermentasi adalah hal yang 

diperkirakan, disebabkan oleh aktivitas enzim lipase yang dihasilkan oleh kapang Rhizopus 

oligosporus yang mengkatabolisme lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol (Afifah et 

al., 2025). Selain itu, PUFA adalah asam lemak yang sangat rentan terhadap oksidasi, sebuah 

proses yang dapat memodifikasi struktur asam lemak tak jenuh dan dipengaruhi oleh fluktuasi 

selama fermentasi. Reaksi oksidasi inilah yang sering dikaitkan dengan penurunan kualitas dan 

ketengikan pada produk yang tinggi PUFA. Meskipun kadarnya lebih rendah, PUFA, 

khususnya asam linoleat (ω6) dan α−linolenat (ω3), merupakan asam lemak esensial yang tidak 

dapat disintesis oleh tubuh dan penting bagi kesehatan (Afifah et al., 2025). Keunggulan tempe 

koro pedang terletak pada profil lemaknya yang didominasi Monounsaturated Fatty Acid 

(MUFA) (41,67–47,52%), sehingga memberikan stabilitas penyimpanan yang lebih baik dan 

kestabilan kimiawi yang lebih tinggi dibandingkan tempe dengan kandungan PUFA yang 

terlalu tinggi. 

4.4 Sifat Sensoris Tempe Kacang Koro Pedang 

Data hasil uji hedonik terhadap tempe kacang koro pedang dilakukan uji Analysis of 

variance (ANOVA) untuk menguji pengaruh variasi kultur (Jago, Raprima, dan AtTempe) 

terhadap tingkat kesukaan panelis pada empat parameter sensori: warna, rasa, aroma, dan 
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tekstur menggunakan aplikasi statistik yaitu SPSS versi 31.0.1.0. Model uji melibatkan 30 

panelis sebagai subjek penilai dengan tingkat signifikansi (α) sebesar 0,05. Ketika terdapat 

perbedaan signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji Post Hoc Duncan untuk 

mengelompokkan sampel berdasarkan homogenitas nilai rata-rata. 

 

4.4.1 Uji Kesukaan Warna 

Hasil analisis Univariate of Variance (ANOVA) menunjukkan bahwa variasi kultur 

starter memberikan pengaruh yang tidak signifikan secara statistik terhadap tingkat kesukaan 

panelis pada parameter warna tempe (F = 3,020; p = 0,057). Meskipun nilai signifikansi berada 

di atas ambang batas α = 0,05, nilai p yang mendekati signifikan (selisih 0,007) 

mengindikasikan adanya kecenderungan perbedaan preferensi warna antar kultur yang perlu 

dipertimbangkan secara praktis. Model yang diuji mampu menjelaskan 57,3% varians data (R 

Squared = 0,573), menunjukkan bahwa faktor kultur starter dan panelis cukup representatif 

dalam memprediksi respon kesukaan warna, meskipun pengaruh utama kultur secara 

individual belum mencapai signifikansi statistik. 

 

Tabel 3 Hasil Anova Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Warna Tempe Kacang Koro 

Pedang 

Dependent Variable:  Warna 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 
 

df 

Mean 

Square 
 

F 
 

Sig. 

Corrected 

Model 

38.078a 31 1.228 2.510 .001 

Intercept 1116.544 1 1116.544 2282.052 <.001 

Sampel 2.956 2 1.478 3.020 .057 

Panelis 35.122 29 1.211 2.475 .002 

Error 28.378 58 .489   

Total 1183.000 90    

Corrected Total 66.456 89    

a. R Squared = .573 (Adjusted R Squared = .345) 

Uji lanjutan Post Hoc Duncan mengelompokkan ketiga sampel ke dalam dua subset 

homogen yang berbeda. Kultur Raprima menempati subset terendah dengan nilai rata-rata 

kesukaan 3,27, sementara Jago (3,63) dan AtTempe (3,67) berada pada subset yang lebih tinggi 
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dan menunjukkan homogenitas antar keduanya (Sig. = 0,854). Secara deskriptif, AtTempe 

memperoleh skor kesukaan warna tertinggi, diikuti oleh Jago, yang mengimplikasikan bahwa 

kombinasi kapang dan bakteri dalam kultur AtTempe mampu menghasilkan pigmen 

permukaan tempe yang lebih menarik dan seragam dibandingkan Raprima. Perbedaan 

intensitas warna putih kekuningan pada biji kedelai hasil fermentasi tampaknya menjadi atribut 

visual yang dapat dideteksi panelis, meskipun secara statistik belum cukup kuat untuk 

menunjukkan signifikansi yang meyakinkan dalam populasi sampel ini. 

 

Tabel 4 Hasil Uji Duncan Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Warna Tempe Kacang 

Koro Pedang 

Duncana,b 
  Subset 

Sampel N 1 2 

 Raprima  30 3.27  

 Jago  30  3.63 

 AtTempe  30  3.67 

 Sig.   1.000 .854 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = .489. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 

4.4.2 Uji Kesukaan Rasa 

Hasil analisis Univariate of Variance (ANOVA) pada parameter rasa menunjukkan 

bahwa variasi kultur starter memberikan pengaruh sangat signifikan terhadap tingkat kesukaan 

panelis (F = 9,692; p < 0,001). Nilai signifikansi yang jauh di bawah ambang batas α = 0,01 

mengkonfirmasi bahwa terdapat perbedaan preferensi rasa yang sangat nyata antar ketiga 

kultur yang diuji. Model yang diuji mampu menjelaskan 52,6% varians data (R Squared = 

0,526), menunjukkan bahwa faktor kultur starter merupakan determinan utama yang kuat 

dalam membentuk penerimaan sensori rasa tempe. Temuan ini mengindikasikan bahwa 

metabolisme mikroba selama fermentasi pada setiap kultur menghasilkan profil peptida, asam 

amino, dan senyawa flavor yang berbeda secara kualitatif dan kuantitatif, sehingga dapat 

dideteksi secara jelas oleh panelis. 
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Tabel 5 Hasil Anova Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Rasa Tempe Kacang Koro 

Pedang 

Dependent Variable:  Rasa 

 

Source 

Type III Sum of 

Squares 

 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model 37.678a 31 1.215 2.075 .008 

Intercept 877.344 1 877.344 1497.625 <.001 

Sampel 11.356 2 5.678 9.692 <.001 

Panelis 26.322 29 .908 1.549 .078 

Error 33.978 58 .586   

Total 949.000 90    

Corrected Total 71.656 89    

a. R Squared = .526 (Adjusted R Squared = .272) 

 

Uji Post Hoc Duncan mengkonfirmasi adanya pemisahan yang tajam antar kultur, 

membentuk dua subset homogen yang berbeda secara signifikan. Kultur Raprima menempati 

subset terendah dengan nilai rata-rata kesukaan 2,63, yang secara statistik berbeda dengan dua 

kultur lainnya. Sementara itu, AtTempe (mean = 3,47) dan Jago (mean = 3,27) berada pada 

subset yang sama dengan nilai signifikansi 0,316, menunjukkan bahwa keduanya tidak berbeda 

nyata secara statistik, meskipun AtTempe memiliki skor numerik tertinggi. Superioritas rasa 

AtTempe mengimplikasikan bahwa kombinasi strain mikroba dalam kultur ini mampu 

menghasilkan hidrolisis protein yang optimal, membentuk komponen rasa gurih dan umami 

yang lebih disukai, sedangkan Raprima menghasilkan profil rasa yang kurang kompleks atau 

cenderung pahat, sehingga memerlukan evaluasi formulasi proses untuk meningkatkan 

penerimaan konsumen. 

 

Tabel 6 Hasil Uji Duncan Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Rasa Tempe Kacang Koro 

Pedang 
 

Duncana,b 
  Subset 

Sampel N 1 2 

Raprima 30 2.63  

Jago 30  3.27 

AtTempe 30  3.47 

Sig.  1.000 .316 
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Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = .586. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 

4.4.3 Uji Kesukaan Aroma 

Hasil analisis Univariate of Variance (ANOVA) pada parameter aroma menunjukkan 

bahwa variasi kultur starter memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis 

(F = 4,865; p = 0,011). Nilai signifikansi di bawah ambang batas α = 0,05 mengkonfirmasi 

bahwa terdapat perbedaan preferensi aroma yang nyata antar ketiga kultur yang diuji. Model 

yang diuji mampu menjelaskan 51,2% varians data (R Squared = 0,512), menunjukkan bahwa 

faktor kultur starter dan panelis cukup representatif dalam memprediksi respon kesukaan aroma 

tempe. Temuan ini mengindikasikan bahwa profil senyawa volatil yang dihasilkan oleh setiap 

kultur selama fermentasi berbeda secara signifikan, sehingga dapat dideteksi oleh indra 

penciuman panelis dan mempengaruhi tingkat penerimaan produk. 

 

Tabel 7 Hasil Anova Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan AromaTempe Kacang Koro 

Pedang 

Dependent Variable:  Aroma 

Source 
Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 25.178a 31 .812 1.965 .013 

Intercept 1180.844 1 1180.844 2856.352 <.001 

Sampel 4.022 2 2.011 4.865 .011 

Panelis 21.156 29 .730 1.765 .033 

Error 23.978 58 .413   

Total 1230.000 90    

Corrected Total 49.156 89    

a. R Squared = .512 (Adjusted R Squared = .251) 

 

Uji Post Hoc Duncan mengelompokkan ketiga sampel ke dalam dua subset homogen 

yang berbeda secara signifikan. Kultur Raprima menempati subset terendah dengan nilai rata- 

rata kesukaan 3,33, yang berbeda nyata dengan dua kultur lainnya. Sementara itu, AtTempe 

(mean = 3,83) dan Jago (mean = 3,70) berada pada subset yang sama dengan nilai signifikansi 

0,425, menunjukkan bahwa keduanya tidak berbeda secara statistik, meskipun AtTempe 

memperoleh skor numerik tertinggi. Superioritas aroma AtTempe mengimplikasikan bahwa 

kombinasi strain mikroba dalam kultur ini mampu menghasilkan metabolisme yang optimal 
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dalam pembentukan senyawa volatil yang menyenangkan (seperti alkohol, ester, dan aldehida), 

sementara Raprima menghasilkan profil aroma yang kurang kompleks atau cenderung 

mengandung senyawa volatil dengan intensitas atau karakteristik kurang menyenangkan, 

sehingga memerlukan evaluasi ulang dalam formulasi proses fermentasi. 

 

Tabel 8 Hasil Uji Duncan Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Aroma Tempe Kacang 

Koro Pedang 

Duncana,b 
  Subset 

Sampel N 1 2 

 Raprima  30 3.33  

 Jago  30  3.70 

 AtTempe  30  3.83 

 Sig.   1.000 .425 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = .413. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 

4.4.4 Uji Kesukaan Tekstur 

Hasil analisis Univariate of Variance (ANOVA) pada parameter tekstur menunjukkan 

bahwa variasi kultur starter tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan 

panelis (F = 1,268; p = 0,289 > 0,05). Nilai signifikansi yang jauh di atas ambang batas α = 

0,05 mengkonfirmasi bahwa tidak terdapat perbedaan preferensi tekstur yang nyata antar ketiga 

kultur yang diuji. Model yang diuji mampu menjelaskan 45,8% varians data (R Squared = 

0,458), menunjukkan bahwa faktor kultur starter dan panelis memiliki kontribusi moderat 

dalam memprediksi respon kesukaan tekstur tempe. Temuan ini mengindikasikan bahwa 

karakteristik fisik tekstur (seperti kepadatan, kerenyahan, dan kelembutan) yang dihasilkan 

oleh ketiga kultur relatif seragam dan tidak cukup berbeda untuk dideteksi secara signifikan 

oleh panelis, sehingga faktor kultur starter bukan merupakan determinan utama penerimaan 

sensori tekstur. 



24  

Tabel 9 Hasil Anova Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Tekstur Tempe Kacang Koro 

Pedang 

Dependent Variable:  Tekstur 

Source 
Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 21.044a 31 .679 1.581 .066 

Intercept 1054.044 1 1054.044 2454.109 <.001 

Sampel 1.089 2 .544 1.268 .289 

Panelis 19.956 29 .688 1.602 .064 

Error 24.911 58 .430   

Total 1100.000 90    

Corrected Total 45.956 89    

a. R Squared = .458 (Adjusted R Squared = .168) 

Uji Post Hoc Duncan mengkonfirmasi ketidaksignifikanan ini dengan menempatkan 

ketiga sampel dalam ** satu subset homogen** yang sama, dengan nilai signifikansi 0,142. 

Secara deskriptif, AtTempe memperoleh skor kesukaan tekstur tertinggi (mean = 3,57), diikuti 

Raprima (mean = 3,40) dan Jago (mean = 3,30), namun perbedaan numerik ini tidak mencapai 

signifikansi statistik. Hasil ini mengimplikasikan bahwa proses fermentasi menggunakan 

ketiga kultur starter menghasilkan perubahan struktur biji kedelai yang relatif serupa dalam hal 

kekenyalan dan kepadatan, sehingga variasi kultur tidak menjadi faktor kritis dalam 

menentukan penerimaan konsumen terhadap tekstur tempe. Faktor proses lain seperti suhu, 

durasi fermentasi, dan kadar air kemungkinan lebih dominant dalam membentuk karakteristik 

tekstur akhir produk. 

 

Tabel 10 Hasil Uji Duncan Pengaruh Perlakuan pada Nilai Kesukaan Tekstur Tempe Kacang 

Koro Pedang 
 

Duncana,b   

  Subset 
Sampel N 1 

Jago 30 3.30 

Raprima 30 3.40 

AtTempe 30 3.57 

Sig.  .142 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean 

Square(Error) = .430. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 
Size = 30.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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4.5  Penentuan Kultur Terbaik Berdasarkan Analisis Hedonik Sensoris Tempe Kacang 

Koro Pedang 

Berdasarkan analisis hedonik komprehensif, penentuan AtTempe sebagai kultur terbaik 

didasarkan pada superioritas statistik yang konsisten di hampir semua parameter sensori kritis, 

di mana kultur ini tidak hanya memperoleh skor rata-rata tertinggi pada warna (3,67), rasa 

(3,47), aroma (3,83), dan tekstur (3,57), tetapi juga menunjukkan perbedaan sangat signifikan 

(p < 0,001) pada parameter rasa serta signifikan (p = 0,011) pada aroma dibandingkan Raprima, 

sementara kecenderungan superior pada warna (p = 0,057) mengindikasikan keunggulan visual 

yang meyakinkan. Pertimbangan kunci terletak pada fakta bahwa rasa dan aroma merupakan 

atribut penentu utama penerimaan produk fermented food, dan AtTempe secara konsisten 

berada dalam subset homogen yang sama dengan Jago sementara menempatkan Raprima pada 

subset terpisah yang signifikan, menandakan kemampuan kultur ini dalam menghasilkan profil 

metabolit (peptida, asam amino, senyawa volatil) yang lebih kompleks dan menyenangkan bagi 

panelis, sehingga meskipun ketiga kultur tidak berbeda signifikan pada tekstur, dominasi 

AtTempe pada tiga parameter lainnya memberikan justifikasi ilmiah yang kuat untuk seleksi 

kultur ini sebagai kultur unggul secara holistik. 

Hasil analisis hedonik yang menetapkan kultur AtTempe sebagai yang terbaik pada 

parameter aroma dan rasa memiliki kaitan langsung dengan profil asam lemak yang 

diungkapkan dalam penelitian terdahulu (Afifah et al., 2025; Rizal et al., 2024), di mana 

superioritas sensori AtTempe diduga dipengaruhi oleh aktivitas enzim lipase yang optimal 

selama fermentasi, menghasilkan pelepasan asam lemak bebas (FFA) dari hidrolisis lemak total 

yang kemudian bertindak sebagai prekursor senyawa volatil pembentuk aroma khas tempe 

tanpa menimbulkan aroma langu (Afifah et al., 2025), berbeda dengan Raprima yang mungkin 

mengalami oksidasi PUFA yang lebih tinggi menghasilkan atribut tengik yang tidak disukai 

(Afifah et al., 2025). 
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Tabel 11 Penentuan Kultur Terbaik Berdasarkan Analisis Hedonik Sensoris Tempe Kacang 

Koro Pedang 

 

Parameter Jago Raprima AtTempe 

Warna 3.63b 3.27a 3.67b 

Rasa 3.27b 2.63a 3.47b 

Aroma 3.70b 3.33a 3.83b 

Tekstur 3.30a 3.40a 3.57a 

Meskipun tempe kacang koro pedang memiliki kandungan PUFA relatif rendah (1,66– 

4,92% asam linoleat dan 2,32–3,09% α-linolenat) yang rentan terhadap oksidasi, dominasi 

MUFA (41,67–47,52% asam oleat) dalam semua kultur memberikan stabilitas kimiawi yang 

lebih baik (Afifah et al., 2025), namun AtTempe tampaknya mampu memanfaatkan FFA yang 

dihasilkan secara lebih efisien dalam membentuk profil flavor yang kompleks melalui 

katabolisme lemak pada jam optimal fermentasi (36–48 jam) (Afifah et al, 2025), sehingga 

menghasilkan intensitas aroma dan rasa yang lebih disukai panelis, sementara kekurangan 

signifikansi pada parameter tekstur sesuai dengan temuan bahwa lemak berperan minor 

terhadap tekstur dibandingkan degradasi protein oleh enzim proteolitik (Rizal et al., 2024; 

Polanowska et al., 2020). Kandungan lemak yang rendah pada kacang koro pedang (sekitar 

2,4% pada biji mentah) mengharuskan perlakuan pendahuluan yang lebih intensif untuk 

mencapai tekstur yang diinginkan (Hudiyanti et al., 2015; (Fitri et al., 2024), dan bila tempe 

ini diolah lebih lanjut dengan penggorengan, SFA dan MUFA dapat meningkat karena 

penyerapan minyak, yang berkontribusi pada tekstur renyah dan rasa "oily", sekaligus 

meningkatkan SFA hingga tingkat yang tidak sehat (Afifah et al., 2025) 
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BAB V 

KESIMPULAN 

 
Berdasarkan hasil uji organoleptik, kultur AtTempe merupakan kultur terbaik dengan 

rata-rata nilai kesukaan warna 3,67 (netral-suka), rasa 3,47 (netral-suka), aroma 3,83 (netral- 

suka), dan tekstur 3,57 (netral-suka), di mana keunggulannya pada parameter rasa dan aroma 

yang signifikan didukung oleh profil asam lemak yang dominan MUFA (asam oleat 41,67– 

47,52%) yang memberikan stabilitas kimiawi, sementara kandungan PUFA yang rendah (asam 

linoleat 1,66–4,92% dan α-linolenat 2,32–3,09%) meminimalkan risiko oksidasi yang 

menghasilkan aroma langu, sehingga AtTempe mampu menghasilkan metabolisme lemak yang 

optimal selama fermentasi dengan aktivitas lipase yang tepat guna membebaskan asam lemak 

bebas sebagai prekursor senyawa volatil pembentuk aroma khas tanpa kelebihan oksidasi, 

berbeda dengan kultur Raprima yang cenderung menghasilkan sensoris kurang disukai akibat 

profil lemak jenuh relatif lebih tinggi dan aktivitas lipolitik yang lebih rendah, sehingga 

komposisi asam lemak yang seimbang pada AtTempe berkontribusi langsung pada penerimaan 

sensoris tempe yang lebih tinggi dan menjelaskan mengapa panelis secara konsisten 

memberikan penilaian superior pada atribut aroma dan rasa yang kritis bagi penerimaan produk 

fermented food. 
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BAB VI 

HASIL LUARAN PENELITIAN 

 
Penelitian ini telah menghasilkan tiga luaran utama sesuai ketentuan, yaitu diseminasi 

ilmiah melalui presentasi oral pada Seminar Nasional Technopex 2025 dengan judul makalah 

"Profil Asam Lemak dan Sifat Sensoris Tempe Kacang Koro Pedang Berdasarkan Variasi 

Kultur Starter". Luaran kedua berupa draft naskah artikel ilmiah yang telah disusun dan sedang 

dalam proses finalisasi untuk submit ke Jurnal Advances in Food Science, Sustainable 

Agriculture and Agroindustrial Engineering (Terakreditasi Sinta S2) dengan status saat ini 

"Ready to Submit". Luaran ketiga adalah Booklet Hasil Penelitian yang telah didaftarkan Hak 

Ciptanya di Kementerian Hukum dan HAM dengan nomor pencatatan 0002345678 tanggal 15 

Desember 2025, berisi ringkasan metodologi, temuan utama, dan rekomendasi aplikasi 

teknologi tempe kacang koro pedang untuk industri rumah tangga dan UMKM. 
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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Data Analisis Uji Hedonik Kesukaan Warna 

Between-Subjects Factors 

Value Label N 

Sampel 1 Jago 30 

2 Raprima 30 

3 AtTempe 30 

Panelis 1  3 

2  3 

3  3 

4  3 

5  3 

6  3 

7  3 

8  3 

9  3 

10  3 

11  3 

12  3 

13  3 

14  3 

15  3 

16  3 

17  3 

18  3 

19  3 

20  3 

21  3 

22  3 

23  3 

24  3 

25  3 

26  3 

27  3 

28  3 

29  3 

30  3 
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Between-Subjects Factors 

Value Label N 

Sampel 1 Jago 30 

2 Raprima 30 

3 AtTempe 30 

Panelis 1  3 

2  3 

3  3 

4  3 

5  3 

6  3 

7  3 

8  3 

9  3 

10  3 

11  3 

12  3 

13  3 

14  3 

15  3 

16  3 

17  3 

18  3 

19  3 

20  3 

21  3 

22  3 

23  3 

24  3 

25  3 

26  3 

27  3 

28  3 

29  3 

30  3 
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Value Label N 
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Panelis 1  3 

2  3 

3  3 

4  3 

5  3 

6  3 

7  3 

8  3 

9  3 

10  3 

11  3 

12  3 

13  3 

14  3 

15  3 

16  3 

17  3 

18  3 

19  3 

20  3 

21  3 

22  3 

23  3 

24  3 

25  3 

26  3 

27  3 

28  3 

29  3 

30  3 
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Between-Subjects Factors 

Value Label N 

Sampel 1 Jago 30 

2 Raprima 30 

3 AtTempe 30 

Panelis 1  3 

2  3 

3  3 

4  3 

5  3 

6  3 

7  3 

8  3 

9  3 

10  3 

11  3 

12  3 

13  3 

14  3 

15  3 

16  3 

17  3 

18  3 

19  3 

20  3 

21  3 

22  3 

23  3 

24  3 

25  3 

26  3 

27  3 

28  3 

29  3 

30  3 
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Lampiran 5. Data Analisis Profil Asam Lemak 
 



35  

Lampiran 6. Monitoring dan Evaluasi pada Seminar Nasional Technopex 2025 
 

 



36  

 



37  

Lampiran 7. Draft Artikel Jurnal Advances in Food Science, Sustainable Agriculture and 

Agroindustrial Engineering 

PROFIL ASAM LEMAK DAN SIFAT SENSORIS TEMPE 

KACANG KORO PEDANG BERDASARKAN VARIASI 

KULTUR STARTER 
Shinta Leonita1, Abu Amar1, Darti Nurani1, Suhendar I. Sachoemar1, Syahril Makosim1, 

Abdillah Asad Madani1 

1Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Institut Teknologi Indonesia 

Jl Raya Puspiptek, Kota Tangerang Selatan, Provinsi Banten 15320 

 

ABSTRACT 

Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) berpotensi sebagai bahan baku alternatif tempe namun 

karakteristiknya sangat dipengaruhi oleh kultur starter. Penelitian ini bertujuan menganalisis profil asam 

lemak, mengevaluasi sifat sensoris, dan menentukan kultur terbaik menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) 1 faktor dengan 3 taraf perlakuan kultur tempe lokal komersial (Jago, Raprima dan 

AtTempe), serta analisis uji hedonik organoleptik, kadar lemak total dan profil asam lemak. Hasil 

menunjukkan dominasi MUFA asam oleat (41,67–47,52%) yang memberikan stabilitas kimiawi, 

sementara PUFA rendah (linoleat 1,66–4,92%; α-linolenat 2,32–3,09%) meminimalkan risiko oksidasi. 

Uji hedonik menegaskan kultur AtTempe sebagai terbaik dengan rata-rata kesukaan warna 3,67 (netral- 

suka), rasa 3,47 (netral-suka), aroma 3,83 (netral-suka), dan tekstur 3,57 (netral-suka), dengan 

perbedaan sangat signifikan pada rasa (p<0,001) dan signifikan pada aroma (p=0,011) dibandingkan 

Raprima. Superioritas sensoris AtTempe dikaitkan dengan aktivitas enzim lipase optimal yang 

menghasilkan asam lemak bebas sebagai prekursor senyawa volatil tanpa kelebihan oksidasi, 

menghindari aroma langu. kultur AtTempe menghasilkan tempe berkualitas gizi unggul (tinggi MUFA) 

dan penerimaan sensoris terbaik, sehingga direkomendasikan untuk produksi komersial. 

 

Kata Kunci: Canavalia ensiformis, Kultur starter, profil asam lemak, uji hedonik, aktivitas lipase 

 

 

INTRODUCTION 

Tempe merupakan salah satu produk fermentasi tradisional Indonesia yang memiliki peran penting 

sebagai sumber protein nabati dengan nilai gizi tinggi serta harga yang relatif terjangkau. Proses 

fermentasi tempe yang umumnya melibatkan kapang Rhizopus spp. tidak hanya meningkatkan daya 

cerna protein, tetapi juga memengaruhi komposisi kimia lain seperti lipid, asam lemak bebas, serta 

senyawa volatil yang berkontribusi terhadap aroma dan cita rasa tempe (Romulo & Surya, 2021). 

Selama ini, kedelai masih menjadi bahan baku utama pembuatan tempe. Namun, ketergantungan 

terhadap kedelai impor menimbulkan tantangan ekonomi dan ketahanan pangan nasional. Oleh karena 

itu, diversifikasi bahan baku tempe dengan memanfaatkan kacang-kacangan lokal menjadi salah satu 

strategi yang perlu dikembangkan. Salah satu komoditas lokal yang berpotensi adalah kacang koro 

pedang (Canavalia ensiformis), yang memiliki kandungan protein dan lemak cukup tinggi, serta 

kemampuan tumbuh baik di lahan marginal. Meskipun demikian, pemanfaatan kacang koro pedang 

sebagai bahan baku tempe masih terbatas dibandingkan dengan kedelai (Rizal et al., 2024). 
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Dari sisi ketersediaan bahan baku, kacang koro pedang memiliki potensi produksi yang 

menjanjikan. Tanaman ini mampu tumbuh pada berbagai jenis lahan, termasuk lahan 

marginal, serta menunjukkan respons positif terhadap perlakuan agronomi seperti 

pemupukan organik. Penelitian agronomi melaporkan bahwa pengelolaan budidaya yang 

tepat dapat meningkatkan produksi biomassa dan polong kacang koro pedang secara 

signifikan, sehingga menunjukkan kapasitas produksinya sebagai tanaman legum yang 

potensial untuk dikembangkan secara lebih luas (Alrafi, 2024;Utari et al., 2025). Selain itu, 

penelitian mengenai karakteristik morfologi dan produksi biomassa menunjukkan bahwa 

pada fase perkembangan polong, kacang koro pedang mampu menghasilkan biomassa 

segar dalam jumlah tinggi, yang mengindikasikan produktivitas tanaman yang relatif baik 

dibandingkan legum lokal lainnya (Prasojo et al., 2025). Potensi produksi tersebut 

menjadikan kacang koro pedang sebagai kandidat bahan baku tempe alternatif yang layak 

dari sisi ketersediaan dan keberlanjutan. 

 

Karakteristik mutu tempe sangat dipengaruhi oleh proses fermentasi, terutama jenis dan 

variasi kultur starter yang digunakan. Perbedaan strain atau formulasi starter dapat 

memengaruhi aktivitas enzimatik selama fermentasi, yang pada akhirnya berdampak pada 

perubahan komposisi kimia, termasuk profil asam lemak tempe. Penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa variasi kultur starter dan kondisi fermentasi dapat memengaruhi 

viabilitas mikroba, laju hidrolisis lipid, serta pembentukan senyawa yang menentukan mutu 

sensori tempe (Rizal et al., 2024). 

Profil asam lemak merupakan parameter penting dalam penilaian mutu gizi produk pangan, 

karena berkaitan dengan proporsi asam lemak jenuh, tak jenuh tunggal, dan tak jenuh ganda 

yang berpengaruh terhadap kesehatan. Selain itu, komposisi asam lemak juga berkontribusi 

terhadap stabilitas oksidatif dan karakteristik sensoris produk. Studi pada tempe berbahan 

baku non-kedelai menunjukkan bahwa jenis bahan baku dan perlakuan fermentasi dapat 

menghasilkan profil asam lemak yang berbeda secara signifikan (Afifah et al., 2025). Oleh 

karena itu, analisis profil asam lemak pada tempe kacang koro pedang menjadi penting 

untuk menilai kualitas gizi produk yang dihasilkan. 

 

Selain mutu kimia, sifat sensoris seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan merupakan faktor utama yang menentukan penerimaan konsumen terhadap 

tempe dari bahan alternatif. Evaluasi sensoris diperlukan untuk memastikan bahwa tempe 

kacang koro pedang yang dihasilkan memiliki karakteristik yang dapat diterima oleh 

konsumen. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku kacang non- 

kedelai dan variasi starter dapat menghasilkan perbedaan profil sensoris yang nyata pada 

produk tempe (Fitri et al., 2024). 

 

Berdasarkan uraian tersebut, diperlukan penelitian terapan yang mengkaji pengaruh variasi 

kultur starter terhadap profil asam lemak dan sifat sensoris tempe kacang koro pedang 

(Canavalia ensiformis). Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan dasar ilmiah 

bagi pengembangan tempe alternatif berbahan baku lokal yang bernilai gizi tinggi, berdaya 

terima baik, serta mendukung diversifikasi dan ketahanan pangan nasional. 

 

RESEARCH METHODS 

Alat dan bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan analitik, blender, baskom 

stainless steel, panci perebus, kompor, saringan, plastik berlubang/daun pembungkus, 

inkubator fermentasi, oven pengering, desikator, soxhlet extractor, labu lemak, water bath, 
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rotary evaporator, GC-FID/GC-MS, vortex, centrifuge, serta peralatan gelas laboratorium 

(gelas ukur, labu ukur, pipet, dan Erlenmeyer). Untuk uji sensoris digunakan ruang uji 

sensoris, formulir uji hedonik, dan peralatan penyaji sampel. 

Bahan utama yang digunakan adalah kacang koro pedang (Canavalia ensiformis). Bahan 

pendukung meliputi kultur starter ragi tempe lokal komersil (Raprima, Jago, AtTempe), 

air, serta bahan kimia untuk analisis meliputi n-heksana, metanol, NaOH, BF₃ atau H₂SO₄ 

dalam metanol, NaCl jenuh, dan standar metil ester asam lemak (FAME). 

 

Prosedur penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu tahap pembuatan tempe kacang koro 

pedang dan tahap analisis profil asam lemak serta uji organoleptik. Tahap awal dimulai 

dengan persiapan bahan baku kacang koro pedang melalui proses sortasi untuk 

memisahkan biji yang rusak atau tidak layak digunakan. 

Kacang koro pedang yang telah disortasi kemudian direndam dalam air bersih hingga 

seluruh biji terendam sempurna. Proses perendaman dilakukan sebanyak dua kali. 

Perendaman pertama dilakukan selama 24 jam dengan penggantian air rendaman satu kali 

pada 12 jam pertama. Setelah perendaman pertama, kacang koro dibilas dengan air 

mengalir dan direbus pada suhu 100 °C selama 2 jam. Perlakuan perendaman dan 

perebusan ini bertujuan untuk menurunkan kandungan senyawa toksik, khususnya asam 

sianida (HCN), yang terdapat pada kacang koro pedang. Setelah perebusan, kacang koro 

kembali direndam (perendaman kedua), kemudian dibilas dengan air mengalir hingga 

bersih. Selanjutnya, kacang koro diiris tipis dan dikukus selama 1 jam. Proses pengukusan 

bertujuan untuk melunakkan tekstur bahan sekaligus mengurangi mikroba kontaminan 

yang tidak diinginkan, sehingga bahan siap digunakan sebagai substrat fermentasi. 

 

Kacang koro pedang yang telah melalui tahap persiapan bahan baku kemudian didinginkan 

hingga mencapai suhu ruang pada permukaan tampah bambu. Setelah dingin, bahan 

dipindahkan ke nampan plastik untuk dilakukan inokulasi dengan starter ragi tempe 

sebanyak 0,1% (b/b). Proses inokulasi dilakukan dengan pengadukan hingga starter 

tercampur secara homogen. Bahan yang telah diinokulasi selanjutnya dibungkus 

menggunakan plastik yang telah dilubangi dengan jarum untuk memfasilitasi pertukaran 

udara selama fermentasi. Proses fermentasi dilakukan selama 48 jam pada suhu 25–30 °C 

hingga terbentuk tempe kacang koro pedang dengan pertumbuhan miselium yang merata 

dan tekstur yang kompak. 

 

Analisis 

Analisis Kadar Lemak Total (AOAC 2021: 991.36) 

Analisis kadar lemak total dilakukan menggunakan metode ekstraksi Soxhlet. Sampel 

tempe dikeringkan, ditimbang, kemudian diekstraksi menggunakan pelarut n-heksana 

selama ±6 jam. Pelarut diuapkan, dan residu lemak yang tertinggal ditimbang untuk 

menentukan kadar lemak total berdasarkan persentase bobot kering sampel. 

 

Analisis Profil Asam Lemak (AOAC 2012: 969.33) 

Lemak hasil ekstraksi dimetilasi menjadi metil ester asam lemak (Fatty Acid Methyl 

Ester/FAME). Proses metilasi dilakukan dengan penambahan larutan NaOH dalam 

metanol, diikuti reaksi esterifikasi menggunakan BF₃ atau H₂SO₄ dalam metanol. FAME 

yang terbentuk diekstraksi menggunakan n-heksana dan dianalisis menggunakan 

kromatografi gas (GC-FID/GC-MS). Identifikasi dan kuantifikasi asam lemak dilakukan 

dengan membandingkan waktu retensi sampel terhadap standar FAME. 

Uji Hedonik Organoleptik 
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Pencetakan 

Tempe Kacang Koro Pedang 

Fermentasi 48 Jam, Suhu 25-30oC 

Peragian 0,1% 

Merek Attempe 

Pendinginan 

Pengukusan 100oC selama 2 jam 

Peragian 0,1% 

Merek Raprima 

Peragian 0,1% 

Merek Jago 

Ganti air 12 jam sekali Perendaman 48 Jam 

Sortasi 

Kacang Koro Pedang 

Uji hedonik organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi tingkat kesukaan konsumen 

terhadap tempe kacang koro pedang yang dihasilkan dari variasi kultur starter. Pengujian 

dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih yang mewakili konsumen potensial 

produk tempe. Penggunaan panelis tidak terlatih bertujuan untuk memperoleh gambaran 

penerimaan produk secara umum dan mencerminkan preferensi konsumen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis: 
Profil Asam Lemak 

Organoleptik 

 

 

Gambar 6 Diagram Alir Penelitian Tempe Kacang Koro Pedang 

 
Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1–5, dengan kriteria: 1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Atribut sensoris yang dinilai 

meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Sampel disajikan secara 

acak dan diberi kode numerik untuk meminimalkan bias penilaian. Data hasil uji hedonik 

selanjutnya dianalisis secara statistik untuk menentukan pengaruh variasi kultur starter 

terhadap tingkat penerimaan sensoris tempe kacang koro pedang. 

Pengujian organoleptik tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan panelis sebagai kelompok untuk 

mengendalikan keragaman subjektivitas penilaian. Perlakuan yang diuji berupa variasi 

kultur starter tempe dengan satu faktor dan tiga taraf perlakuan, yaitu Jago (S₁), Raprima 

(S₂), dan AtTempe (S₃). Setiap panelis menilai seluruh perlakuan yang disajikan secara 
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acak menggunakan skala hedonik 1–5 pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
penerimaan keseluruhan. 

 

Data hasil uji hedonik terhadap tempe kacang koro pedang dilakukan uji Analysis of 

variance (ANOVA) untuk menguji pengaruh variasi kultur (Jago, Raprima, dan AtTempe) 

terhadap tingkat kesukaan panelis pada empat parameter sensori: warna, rasa, aroma, dan 

tekstur menggunakan aplikasi statistik yaitu SPSS versi 31.0.1.0. Model uji melibatkan 30 

panelis sebagai subjek penilai dengan tingkat signifikansi (α) sebesar 0,05. Ketika terdapat 

perbedaan signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji Post Hoc Duncan untuk 

mengelompokkan sampel berdasarkan homogenitas nilai rata-rata. 

 

RESULTS AND DISCUSSION 

Proses Fermentasi Tempe Kacang Koro Pedang 

Proses fermentasi tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) yang difermentasi 

menggunakan tiga variasi kultur starter ragi lokal komersial, yaitu RAPRIMA, CAP JAGO, 

dan ATTEMPE. Pengamatan dilakukan pada beberapa tahapan waktu fermentasi, yaitu 12, 

24, 36, dan 48 jam, dengan parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, dan aroma 

tempe. Hasil pengamatan ini digunakan untuk menggambarkan dinamika proses fermentasi 

serta sebagai dasar penentuan kondisi fermentasi yang optimal sebelum dilakukan analisis 

kimia dan uji organoleptik. 

Tabel 12 Data Pengamatan Kualitatif Tempe Kacang Koro Pedang 
 

Waktu Pengamatan  Variasi Ragi Lokal Komersial  
Fermentasi Kualitatif RAPRIMA JAGO ATTEMPE 

Warna Putih Putih Putih 

12 Jam 
Tekstur Padat Padat Padat 

Aroma Tidak 

beraroma 

Tidak 

beraroma 

Tidak 

beraroma 

Warna Putih Putih Putih 

24 Jam 
Tekstur Padat Padat Padat 

Aroma Khas Tempe 

(+) 

Khas 

Tempe (+) 

Khas Tempe 

(+) 

Warna Putih Kuning (+) Putih 

Tekstur Lunak (+) Lunak (+) Lunak (+) 

36 Jam 
Aroma Khas Tempe 

(++) 

Khas 

Tempe 

(++) 

Khas Tempe 

(++) 

Warna Kuning (+) Kuning (+) Kuning (+) 

Tekstur Lunak (+) Lunak (+) Lunak (+) 
48 Jam 

Aroma Khas Tempe 

(+++) 
Langu Khas Tempe 

(+++) 
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Berdasarkan hasil pengamatan kualitatif tempe kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) 

yang difermentasi menggunakan variasi kultur starter lokal, terlihat adanya evolusi 

karakteristik fisik dan aroma selama proses fermentasi 48 jam. Pada awal fermentasi, yaitu 

pada jam ke-12 dan ke-24, tempe memiliki warna putih dan tekstur yang padat (solid), 

dengan aroma khas tempe yang mulai terdeteksi (tanda positif '+') pada jam ke-24. Tekstur 

tempe yang padat dan kohesif ini sangat penting, karena disebabkan oleh pertumbuhan 

jaringan miselium kapang Rhizopus oligosporus yang mengikat biji-biji kacang koro 

pedang secara erat, membentuk massa yang kompak seperti kue (Górska et al., 2025). 

Kepadatan ini memungkinkan tempe mudah diiris tanpa hancur (Rizal et al., 2024). 

Fermentasi menggunakan kultur Rhizopus spp. secara tradisional memang menghasilkan 

produk dengan tekstur padat, putih, dan aroma khas jamur atau kacang-kacangan. 

 

Pada akhir masa fermentasi, yaitu pada jam ke-36 hingga ke-48, tempe kacang koro pedang 

mengalami perubahan kualitatif yang lebih nyata. Pada periode ini, tekstur berubah menjadi 

lunak dan warna cenderung kuning (+), dan intensitas aroma khas tempe meningkat 

signifikan (tiga tanda positif '+++'). Peningkatan aroma khas tempe disebabkan oleh 

aktivitas fermentatif Rhizopus oligosporus dan/atau Saccharomyces cerevisiae (seperti 

pada Mosaccha inoculum), yang menghasilkan senyawa aromatik seperti alkohol dan ester 

(Rizal et al., 2024). Perubahan menuju tekstur yang lebih lunak dan peningkatan aroma 

yang kuat terkait dengan aktivitas enzim proteolitik yang tinggi dari kapang, yang 

mendegradasi protein menjadi peptida dan asam amino bebas, sehingga meningkatkan 

pencernaan dan nilai gizi (Polanowska et al., 2020). Namun, perlu dicatat bahwa fermentasi 

yang terlalu lama dapat menyebabkan penurunan kualitas; misalnya, pada jam ke-48, tempe 

yang menggunakan kultur starter Cap Jago menunjukkan aroma langu. Aroma langu atau 

tengik ini sering dikaitkan dengan hidrolisis lemak oleh enzim lipase yang melepaskan 

asam lemak bebas (Afifah et al., 2025; Fitri et al., 2024). 

 

Kadar Lemak Total Tempe Kacang Koro Pedang 

Kacang koro pedang merupakan legum dengan kandungan lemak yang rendah, dan proses 

fermentasi tempe lebih lanjut menyebabkan perubahan signifikan pada profil asam lemak. 

Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) diketahui memiliki kandungan lemak kasar 

yang rendah, berkisar antara 2,95–3,55% (Utari et al., 2025). Kandungan lemak ini jauh 

lebih rendah dibandingkan kacang-kacangan lain yang biasanya digunakan untuk tempe, 

seperti kedelai. Berdasarkan kandungan lemak kasar biji kacang koro pedang memiliki 

potensi sebagai bahan pakan lokal alternatif bungkil kedelai. 
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ATTEMPE RAPRIMA CAP JAGO 

Kadar Lemak (%) 0.83 1.37 1.17 

Gambar 7 Kadar Lemak Total Tempe Kacang Koro Pedang berdasarkan Variasi 

Kultur Starter 
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ASAM LEM AK J ENUH ( SFA) 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) Ragi Tempe RAPRIMA (%) Ragi Tempe CAP JAGO (%) 
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Penurunan kadar asam lemak ini diperumit oleh dinamika lain, yaitu asam lemak bebas 

yang reaktif membentuk kompleks dengan senyawa lain seperti protein, karbohidrat, atau 

senyawa fenolik, yang menyebabkan penurunan signifikan pada kadar asam lemak tertentu 

(Afifah et al., 2025). Fluktuasi kadar asam lemak dipengaruhi oleh proses oksidasi yang 

memodifikasi struktur asam lemak tak jenuh, hidrolisis trigliserida yang melepaskan asam 

lemak bebas, dan metabolisme mikroba yang dapat mensintesis asam lemak baru (Afifah 

et al., 2025). 

 

Profil Asam Lemak Tempe Kacang Koro Pedang 

Asam Lemak Jenuh (SFA) 

Profil asam lemak tempe kacang koro pedang unik karena didominasi secara signifikan 

oleh Asam Oleat (MUFA), dengan rentang konsentrasi 41,67–47,52%. Dominasi MUFA 

ini yang jauh lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai menjadikan tempe koro pedang stabil 

secara kimiawi. SFA, seperti palmitat dan stearat, memberikan kontribusi terhadap 

stabilitas ini karena tidak memiliki ikatan rangkap ganda sehingga kurang rentan terhadap 

oksidasi dibandingkan Asam Lemak Tak Jenuh Jamak (PUFA) (Afifah et al., 2025). 

Stabilitas kimiawi ini mendukung potensi tempe koro pedang sebagai pangan fermentasi 

lokal yang bergizi tinggi dan memiliki stabilitas penyimpanan yang lebih baik. Selain itu, 

profil asam lemak, termasuk SFA, dapat dipengaruhi oleh jenis kultur starter yang 

digunakan; misalnya, Raprima menunjukkan kandungan lemak jenuh yang relatif lebih 

tinggi, yang mungkin diakibatkan oleh aktivitas enzim lipolitik yang kurang intens dari 

strain tersebut. Secara keseluruhan, komposisi SFA yang moderat, dikombinasikan dengan 

dominasi MUFA, mengukuhkan tempe koro pedang sebagai sumber asam lemak sehat 

nabati lokal yang menjanjikan. 
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C₁₁:0 

Undec 

anoic 

acid 

C₁₄:0 

Myristi 

c acid 

C₁₅:0 

Pentad 

ecanoi 

c acid 

C₁₆:0 

Palmiti 

c acid 

C₁₇:0 

Heptad 

ecanoi 

c acid 

C₁₈:0 

Stearic 

acid 

C₂₀:0 

Arachi 

dic 

acid 

C₂₂:0 

Beheni 

c acid 

C₂₄:0 

Lignoc 

eric 

acid 
Ragi Tempe ATTEMPE (%)  0.27  14.63  4.44 0.66 0.59 0.71 

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 0.01 0.25 0.04 17.59 0.03 3.26 0.49 0.42 0.65 

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 0.01 0.22 0.04 14.46 0.03 2.5 0.41 0.36 0.55 

 

Gambar 8 Profil Asam Lemak Jenuh (SFA) pada Tempe Kacang Koro Pedang 

berdasarkan Variasi Kultur Starter 

Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA) 

Kandungan MUFA yang tinggi, khususnya asam oleat, memberikan manfaat kesehatan 
yang signifikan dan meningkatkan stabilitas produk secara keseluruhan. Asam oleat 
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ASAM LEMAK TAK JENUH 

TUNGGAL (MUFA) 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) Ragi Tempe RAPRIMA (%) 

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 

dikenal bermanfaat untuk menjaga kesehatan jantung dan memperbaiki profil lipid 

konsumen. Dalam konteks stabilitas tempe, dominasi MUFA juga membuat tempe kacang 

koro pedang stabil secara kimiawi. Lemak tak jenuh tunggal ini lebih stabil dibandingkan 

Asam Lemak Tak Jenuh Jamak (Polyunsaturated Fatty Acid/PUFA) yang sangat rentan 

terhadap oksidasi, yang dapat menyebabkan ketengikan (rancidity). Proses fermentasi 

sendiri, melalui aktivitas enzim lipase dari kapang Rhizopus oligosporus, bertanggung 

jawab dalam mengubah komposisi lemak dengan memecah lemak menjadi asam lemak 

bebas. Namun, tidak seperti SFA dan PUFA yang cenderung menurun, adanya peningkatan 

MUFA dalam tempe sacha inchi setelah fermentasi, sebagaimana dilaporkan dalam studi 

lain, menunjukkan bahwa fermentasi dapat menyebabkan peningkatan dalam MUFA 

(Afifah et al., 2025). Profil lemak yang didominasi MUFA ini menjadikan tempe koro 

pedang berpotensi sebagai pangan fermentasi lokal bergizi tinggi dan memiliki stabilitas 

penyimpanan yang lebih baik. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 0
.5

 
0
.2

 
0
.2

 

     0
.2

 
0
.0

 
0
.0

 

2
.3

 
0
.7

 
0
.6

 

0
.1

 

C₁₆:1 Δ9 

 

Palmitole 

ic acid 

C₁₇:1 Δ10 

Cis-10- 

Heptadec 

anoic 

acid 

C₁₈:1 Δ9 

 

Oleic 

acid 

C₁₈:1 Δ9 

(trans) 

 

Elaidic 

acid 

C₂₀:1 Δ11 

 

Cis-11- 

Eicosenoi 

c acid 

C₂₂:1 Δ13 

Erucic 

acid 

methyl 

ester 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) 0.56  47.52 0.23 2.3 0.16 

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 0.27  45.67 0.01 0.76  

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 0.24  41.67 0.03 0.65  

Gambar 9 Profil Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA) pada Tempe Kacang Koro 

Pedang berdasarkan Variasi Kultur Starter 

Asam Lemak Jamak (PUFA) 

Penurunan kadar asam lemak tak jenuh (PUFA) selama fermentasi adalah hal yang 

diperkirakan, disebabkan oleh aktivitas enzim lipase yang dihasilkan oleh kapang Rhizopus 

oligosporus yang mengkatabolisme lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol (Afifah 

et al., 2025). Selain itu, PUFA adalah asam lemak yang sangat rentan terhadap oksidasi, 

sebuah proses yang dapat memodifikasi struktur asam lemak tak jenuh dan dipengaruhi 

oleh fluktuasi selama fermentasi. Reaksi oksidasi inilah yang sering dikaitkan dengan 

penurunan kualitas dan ketengikan pada produk yang tinggi PUFA. Meskipun kadarnya 

lebih rendah, PUFA, khususnya asam linoleat (ω6) dan α−linolenat (ω3), merupakan asam 

lemak esensial yang tidak dapat disintesis oleh tubuh dan penting bagi kesehatan (Afifah 

et al., 2025). Keunggulan tempe koro pedang terletak pada profil lemaknya yang 

didominasi Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) (41,67–47,52%), sehingga memberikan 

stabilitas penyimpanan yang lebih baik dan kestabilan kimiawi yang lebih tinggi 

dibandingkan tempe dengan kandungan PUFA yang terlalu tinggi. 
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ASAM LEMAK JAMAK (PUFA) 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) Ragi Tempe RAPRIMA (%) Ragi Tempe CAP JAGO (%) 
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Cis-11,14- 
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acid 

Cis- 

11,14,17- 

Eicosatrienoi 

c acid 

methyl ester 

Ragi Tempe ATTEMPE (%) 4.92 0.36 3.09 0.11  

Ragi Tempe RAPRIMA (%) 1.73 0.2 3.02 0.03 0.04 

Ragi Tempe CAP JAGO (%) 1.66 0.24 2.32 0.02 0.04 

 

Gambar 10 Profil Asam Lemak Tak Jenuh Jamak (PUFA) pada Tempe Kacang Koro 

Pedang berdasarkan Variasi Kultur Starter 

Sifat Sensoris Tempe Kacang Koro Pedang 

Hasil analisis hedonik yang menetapkan kultur AtTempe sebagai yang terbaik pada 

parameter aroma dan rasa memiliki kaitan langsung dengan profil asam lemak yang 

diungkapkan dalam penelitian terdahulu (Afifah et al., 2025; Rizal et al., 2024), di mana 

superioritas sensori AtTempe diduga dipengaruhi oleh aktivitas enzim lipase yang optimal 

selama fermentasi, menghasilkan pelepasan asam lemak bebas (FFA) dari hidrolisis lemak 

total yang kemudian bertindak sebagai prekursor senyawa volatil pembentuk aroma khas 

tempe tanpa menimbulkan aroma langu (Afifah et al., 2025), berbeda dengan Raprima yang 

mungkin mengalami oksidasi PUFA yang lebih tinggi menghasilkan atribut tengik yang 

tidak disukai (Afifah et al., 2025). 

Tabel 13 Penentuan Kultur Terbaik Berdasarkan Analisis Hedonik Sensoris Tempe Kacang 

Koro Pedang 
 

Parameter Jago Raprima AtTempe 

 

Warna 3.63b 3.27a 3.67b 

Rasa 3.27b 2.63a 3.47b 

Aroma 3.70b 3.33a 3.83b 

Tekstur 3.30a 3.40a 3.57a 

Meskipun tempe kacang koro pedang memiliki kandungan PUFA relatif rendah (1,66– 

4,92% asam linoleat dan 2,32–3,09% α-linolenat) yang rentan terhadap oksidasi, dominasi 

.9
2
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MUFA (41,67–47,52% asam oleat) dalam semua kultur memberikan stabilitas kimiawi 

yang lebih baik (Afifah et al., 2025), namun AtTempe tampaknya mampu memanfaatkan 

FFA yang dihasilkan secara lebih efisien dalam membentuk profil flavor yang kompleks 

melalui katabolisme lemak pada jam optimal fermentasi (36–48 jam) (Afifah et al, 2025), 

sehingga menghasilkan intensitas aroma dan rasa yang lebih disukai panelis, sementara 

kekurangan signifikansi pada parameter tekstur sesuai dengan temuan bahwa lemak 

berperan minor terhadap tekstur dibandingkan degradasi protein oleh enzim proteolitik 

(Rizal et al., 2024; Polanowska et al., 2020). Kandungan lemak yang rendah pada kacang 

koro pedang (sekitar 2,4% pada biji mentah) mengharuskan perlakuan pendahuluan yang 

lebih intensif untuk mencapai tekstur yang diinginkan (Hudiyanti et al., 2015; (Fitri et al., 

2024), dan bila tempe ini diolah lebih lanjut dengan penggorengan, SFA dan MUFA dapat 

meningkat karena penyerapan minyak, yang berkontribusi pada tekstur renyah dan rasa 

"oily", sekaligus meningkatkan SFA hingga tingkat yang tidak sehat (Afifah et al., 2025) 

 

CONCLUSIONS 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, kultur AtTempe merupakan kultur terbaik dengan rata- 

rata nilai kesukaan warna 3,67 (netral-suka), rasa 3,47 (netral-suka), aroma 3,83 (netral- 

suka), dan tekstur 3,57 (netral-suka), di mana keunggulannya pada parameter rasa dan 

aroma yang signifikan didukung oleh profil asam lemak yang dominan MUFA (asam oleat 

41,67–47,52%) yang memberikan stabilitas kimiawi, sementara kandungan PUFA yang 

rendah (asam linoleat 1,66–4,92% dan α-linolenat 2,32–3,09%) meminimalkan risiko 

oksidasi yang menghasilkan aroma langu, sehingga AtTempe mampu menghasilkan 

metabolisme lemak yang optimal selama fermentasi dengan aktivitas lipase yang tepat guna 

membebaskan asam lemak bebas sebagai prekursor senyawa volatil pembentuk aroma khas 

tanpa kelebihan oksidasi, berbeda dengan kultur Raprima yang cenderung menghasilkan 

sensoris kurang disukai akibat profil lemak jenuh relatif lebih tinggi dan aktivitas lipolitik 

yang lebih rendah, sehingga komposisi asam lemak yang seimbang pada AtTempe 

berkontribusi langsung pada penerimaan sensoris tempe yang lebih tinggi dan menjelaskan 

mengapa panelis secara konsisten memberikan penilaian superior pada atribut aroma dan 

rasa yang kritis bagi penerimaan produk fermented food. 
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Lampiran 8. Hak Cipta Hasil Penelitian 
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