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ABSTRAK 
 
Indonesia memiliki keragaman sumber daya kacang lokal, seperti kacang koro dan kacang kerandang. Kedua jenis 

kacang ini merupakan sumber protein nabati sehingga berpotensi sebagai bahan baku pembuatan tempe untuk 

menggantikan kedelai impor. Penelitian tentang penggunaan kacang lokal, yaitu kacang koro dan kacang kerandang 

untuk pembuatan tempe telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia tempe kacang 

lokal sebagai pengganti kedelai. Pembuatan tempe kacang koro dan kacang kerandang dilakukan dipengrajin tempe di 

Kabupaten Bantul, Yogyakarta. Analisis yang dilakukan meliputi analisis kandungan protein, lemak, asam amino dan 

asam lemak tempe. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein tempe kerandang paling tinggi, diikuti 

dengan tempe kedelai dan tempe koro. Tempe kerandang dan tempe koro mengandung asam lemak esensial oleat, 

linoleat dan linolenat. Tempe kerandang mengandung asam amino esensial lisin, leusin dan isoleusin. 

 

 

Kata Kunci : Kacang lokal, tempe, karakteristik kimia. 

 

 
 

PENDAHULUAN  

Tempe merupakan salah satu jenis 

makanan asli Indonesia, yaitu dari Jawa 
1,2

 dan 

sangat populer di masyarakat. Tempe berbahan 

baku biji kedelai yang telah dikupas kulit arinya 

kemudian difermentasi menggunakan kultur murni 

kapang Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae 

atau Rhizopus stolonifer yang dikemas 

menggunakan kemasan daun pisang atau plastik
3,4

. 

Tempe setiap hari dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia sebagai lauk pendamping nasi atau 

sebagai makanan ringan. Tingginya konsumsi 

tempe, berdampak pada tingginya kebutuhan 

kedelai sebagai bahan baku tempe yang selama ini 

berasal dari kedelai impor, dimana 50% kedelai 

nasional digunakan untuk produksi tempe
2
.  

Indonesia sebagai negara agraris memiliki 

sumber daya alam yang beragam. Keragaman 

sumber daya alam kacang lokal sebagai pangan 

sumber protein
5
. Berbagai kacang lokal yang dapat 

dijumpai di seluruh wilayah Indonesia antara lain 

kacang tunggak (Vigna unguiculata), kacang koro 

(Canavalia gladiate), kacang koro pedang 

(Canavalia ensiformis), kacang gude (Cajanus 

cajan), kacang faba (Vicia faba), kacang komak 

(Dolichos lablab)
6
 dan kacang kerandang 

(Canavalia virosa) yang mengandung senyawa 

polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan
7,8

. 

Kacang-kacang lokal ini memiliki 

kandungan protein yang setara dengan kacang 

kedelai
6,9

. Beberapa penelitian tentang 

pemanfaatan kacang lokal untuk proses pembuatan 

tempe seperti kacang tunggak dan kacang koro 

pedang telah dihasilkan untuk substitusi atau 

menggantikan kedelai
10,11,12

. Bahkan di negara-

negara lain seperti di Swedia, China dan Brazil 

juga telah melakukan penelitian tentang 

pemanfaatan kacang lokal di negara tersebut untuk 

pembuatan tempe
13,14,8

. Di Daerah Istimewa 

Yogyakarta, Jawa Tengah dan Jawa Timur, 

produksi tempe koro telah dilakukan dalam 

industri berskala rumah tangga, begitu juga untuk 

kacang kerandang. Namun belum dilakukan 

analisis kandungan kimia maupun profil asam 

lemak dan asam aminonya secara ilmiah. Oleh 

sebab itu, penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui kandungan kimia dan profil asam 
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lemak serta asam amino tempe koro dan tempe 

kerandang yang dihasilkan oleh pengrajin tempe 

tradisional di Yogyakarta. 

 

 

BAHAN DAN  METODE  

Bahan 

Bahan utama dalam penelitian ini adalah 

biji kacang koro yang diperoleh dari pasar lokal di 

Yogyakarta dan biji kacang kerandang yang 

diperoleh dari petani di Kulon Progo. Ragi tempe 

yang digunakan adalah ragi tempe dengan merk 

RAPRIMA yang diperoleh dari pasar lokal. 

Bahan-bahan pendukung digunakan untuk analisis 

kandungan protein, lemak, asam amino dan asam 

lemak tempe yang dihasilkan. 

 

Metode 
Penelitian ini dilakukan di pengrajin 

tempe yang berada di Kecamatan Imogiri, 

Kabupaten Bantul, Yogyakarta. Pembuatan tempe 

dilakukan mengacu pada pembuatan tempe yang 

umum dilakukan oleh pengrajin tersebut. Tahapan 

pembuatan tempe sebagai berikut : 

1. Penyiapan biji kerandang.  

Biji kerandang yang digunakan adalah biji 

kerandang matang optimum yang kulit 

arinya berwarna cokelat tua dengan kadar 

air ± 10%. Kulit ari biji kerandang dikupas 

kering menggunakan alat bersistem abrasif 

dan dihasilkan biji kerandang kupas yang 

berwarna kekuningan. 

2. Penyiapan biji koro.  

Biji koro yang digunakan adalah biji koro 

yang telah matang optimum dengan kulit 

ari berwarna kecoklatan dan kadar air ± 

12%. Pengupasan kulit ari biji koro 

dilakukan secara basah, biji koro direbus 

selama 30 menit kemudian direndam dalam 

air rebusan selama satu malam. Selanjutnya 

dikupas kulit arinya hingga diperoleh biji 

koro kupas. 

3. Pembuatan tempe.  

Biji yang telah dikupas, direndam selama 3 

hari dan setiap hari dilakukan penggantian 

air. Selanjutnya dilakukan pencucian dan 

pengukusan selama 1 jam. Setelah dingin, 

diberi ragi tempe sebanyak 0,5%. Biji koro 

dan kerandang yang telah diberi ragi, 

masing-masing dikemas menggunakan 

daun pisang kemudian 

diperam/difermentasi selama 2 hari. 

 

Pembuatan tempe dalam penelitian ini dilakukan 

sebanyak tiga kali. Analisis yang dilakukan 

terhadap tempe meliputi analisis kandungan 

protein dengan metode Kjeildhal
15

, lemak dengan 

metode Shoxlet
15

, asam lemak dengan Gas 

Chromatography16
 dan asam amino tempe 

kerandang dengan High Performance Liquid 

Chromatography17
. Selain itu juga dilakukan 

analisis kandungan protein, lemak dan asam lemak 

tempe kedelai yang diperoleh dari pasar lokal 

sebagai pembanding. Data-data yang diperoleh 

ditabulasi dan dianalisis menggunakan Duncan 

Multiple Range Test. 

 

HASIL  DAN  DISKUSI   

Kandungan Protein dan Lemak Tempe Kacang 

Lokal 

Kandungan protein dan lemak tempe koro 

dan kerandang disajikan dalam Tabel 1. 

Kandungan protein tempe kerandang lebih tinggi 

dibanding tempe kedelai dan tempe koro. Namun 

kandungan lemak tempe kacang lokal lebih rendah 

dibanding kacang kedelai. Rendahnya kandungan 

lemak tempe kacang lokal disebabkan oleh 

kandungan lemak kacang lokal lebih rendah 

dibanding kandungan lemak kacang kedelai. 

Kandungan lemak kacang koro adalah 4,66%
18

 dan 

kacang kerandang adalah 1,31%
9
. Sedangkan 

kandungan lemak kedelai sebesar 17,30%
18

. 
 
Tabel 1. Kandungan protein dan lemak tempe koro 

dan tempe kerandang dibandingkan 

dengan tempe kedelai. 

Komponen 

kimia 

Tempe 

koro 

Tempe 

kerandang 

Tempe 

kedelai 

Protein (%) 11,60
a 

19,37
c 

12,02
b 

Lemak (%) 0,97
b 

0,74
a 

4,11
c 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama pada 

baris yang sama menunjukkan tidak beda 

nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 

kepercayaan 95%. 

 

Selama fermentasi tempe, terjadi 

perubahan komponen kimia
19

. Perubahan 

komponen kimia ini berbeda-beda pada 

penggunaan jenis kultur kapang yang berbeda
10,11

. 

Penggunaan kapang Rhizopus oryzae dengan 

Neurospora crassa akan memberikan kandungan 
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protein dan lemak yang berbeda pada tempe yang 

dihasilkan
11

. Tahap perendaman selama 3 hari 

dalam pembuatan tempe kacang lokal 

memungkinkan terjadinya fermentasi oleh bakteri 

asam laktat secara spontan. Adanya bakteri asam 

laktat ini juga dapat menyebabkan terjadinya 

perubahan senyawa gizi seperti protein dan lemak 

yang terkandung dalam kacang lokal
14

. Selain itu, 

bakteri asam laktat seperti Lactobacillus 

plantarum sp dapat menghasilkan enzim β-

glukosidase yang dapat menghidrolisis senyawa 

isoflavon gkukosida menjadi isoflavon aglikon 

pada kacang-kacangan menjadikan produk 

fermentasi kacang-kacangan memiliki nilai 

fungsional
7,20,21

. 

 

Kandungan Asam Lemak Tempe Kacang Lokal 
Tempe kacang koro dan kacang kerandang 

mengandung asam lemak seperti halnya tempe 

kedelai. Kandungan asam lemak tempe koro dan 

kerandang disajikan dalam Tabel 2. Tempe koro 

dan tempe kerandang mengandung asam lemak 

esensial, yaitu oleat, linoleat dan linolenat. 

Kandungan asam lemak tempe koro dan kerandang 

lebih rendah dibanding tempe kedelai. Namun 

secara umum, kedua jenis kacang lokal, kacang 

koro dan kacang kerandang memiliki potensi 

sebagai bahan baku tempe dan dapat 

menggantikan kedelai. Kacang lokal memiliki 

kandungan gizi yang setara dengan kacang 

kedelai. Kacang lokal seperti kacang faba
22

 dan 

kacang kerandang
9
 juga mengandung asam lemak 

bahkan asam lemak esensial yang bermanfaat bagi 

kesehatan.  

  

 

Tabel 2. Kandungan asam lemak tempe koro dan 

tempe kerandang. 

Jenis asam 

lemak 

Tempe 

koro 

Tempe 

kerandang 

Tempe 

kedelai 

Laurat (%) ttd ttd ttd 

Miristat (%) 5,71 3,71 7,27 

Palmitat (%) 21,93 26,69 29,68 

Stearat (%) 2,68 4,63 5,39 

Oleat (%) 35,76 35,78 37,42 

Linoleat (%) 2,80 1,12 5,51 

Linolenat (%) 0,11 0,68 0,51 

Keterangan : ttd = tidak terdeteksi. 

 

 

Kandungan Asam Amino Tempe Kerandang 

Kandungan asam amino tempe kerandang 

dapat dilihat pada Tabel 3. Tempe kerandang 

memiliki kandungan asam amino seperti halnya 

dalam biji kerandang. Tempe kerandang 

mengandung asam amino esensial yaitu leusin dan 

isoleusin.  

Pada Tabel 3, dapat dilihat bahwa beberapa 

jenis asam amino mengalami peningkatan setelah 

fermentasi biji kerandang menjadi tempe, yaitu 

histidin, serin, fenilalanin, isoleusin, leusin, lisin, 

glisin + threonine, alanine + arginine dan valin + 

metionin.  Hal yang sama juga terjadi pada 

fermentasi biji kedelai menjadi tempe 

menggunakan kultur Rhizopus oligosporus. 

Kandungan asam amino akan terus meningkat 

hingga tempe mengalami pembusukan yang 

ditandai dengan perubahan warna miselia putih 

menjadi hitam
23

. 

 

Tabel 3. Kandungan asam amino tempe kerandang. 
Jenis asam amino Tempe 

kerandang 

Biji 

kerandang
8
 

Aspartat (%) 2,95 1,17 

Glutamat (%) 2,82 2,75 

Asparagin (%) 0,15 - 

Histidin (%) 1,25 0,27 

Serin (%) 1,58 0,70 

Glutamin (%) 1,37 - 

Tirosin (%) 0,62 0,35 

Fenilalanin (%) 1,29 0,29 

Isoleusin (%) 1,23 0,37 

Leusin (%) 2,39 1,78 

Lisin (%) 3,38 1,12 

Glisin + Threonin (%) 3,18 0,22 - 0,31 

Alanin + Arginin (%) 2,69 0,75 – 0,86 

Triptopan (%) 0,07 - 

Valin + Metionin (%) 1,90 0,27 - 0,73   

 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat 

disimpulkan bahwa kacang lokal seperti kacang 

koro dan kerandang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan baku tempe. Tempe koro dan tempe 

kerandang memiliki kandungan gizi yang setara 

dengan tempe kedelai. Kedua tempe kacang lokal 

tersebut mengandung asam amino dan asam lemak. 

Dengan demikian, kacang koro dan kerandang 

berpotensi sebagai bahan substitusi atau 

menggantikan kedelai untuk bahan baku tempe. 
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