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ABSTRAK 

UJI GCMS PROFIL ASAM LEMAK PADA TEMPE YANG 

DITAMBAHKAN KEMIRI SEBAGAI POTENSI NUTRISI FUNGSIONAL 

PENDERITA DM TIPE 2 

Moona Fahira, Deasy Irawati, Ardiana Ekawanti 

Fakultas Kedokteran Universitas Mataram 

Latar Belakang: Kandungan yang berada di dalam kemiri dapat 

disuplementasikan ke dalam tempe untuk menghasilkan sintesis asam 

heptadekanoat (C:17). Sintesis asam heptadekanoat dengan cara penambahan 

kemiri di dalam proses fermentasi tempe dapat mensuplementasi asam lemak pada 

tempe dan produk tersebut bisa dimanfaatkan sebagai potensi nutrisi fungsional 

pada diabetes melitus (DM) tipe 2. Untuk itu dibutuhkan sebuah pengujian 

menggunakan alat GCMS yang dapat mengetahui secara akurat kandungan asam 

lemak dari produk tempe yang ditambahkan kemiri. 

Tujuan: Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui profil asam lemak 

pada tempe yang ditambahkan kemiri sebagai potensi nutrisi fungsional penderita 

DM tipe 2. 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan  

post-test design. Populasi pada pada penelitian ini produk tempe yang ditambahkan 

kemiri. Sampel pada penelitian ini adalah produk tempe yang dibuat dengan 

komposisi rasio tertentu antara kemiri dan tempe. 

Hasil: Asam lemak utama yang ditemukan dalam tempe adalah linoleic acid, 

stearic acid, dan palmitic acid. Komponen utama asam lemak yang ditemukan 

dalam penelitian ini adalah linoleic acid (43,35% ± 5,62%) sedangkan untuk 

kandungan profil asam lemak heptadekanoat (C:17) tidak ditemukan. 

Kesimpulan: Penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan asam lemak dominan 

di dalam tempe dengan penambahan kemiri adalah linoleic acid, stearic acid, dan 

palmitic acid dengan kadar linoleic acid sebagai kandungan asam lemak tertinggi. 

Dengan kandungan tersebut, tempe berpotensi untuk menjadi nutrisi fungsional 

pada penderita DM tipe 2. Diperlukan penelitian lanjutan untuk menguji kandar 

kandungan asam lemak tempe. 

Kata Kunci: Tempe, Kemiri, Asam Lemak, Uji GCMS 

 

 



 
 

ABSTRACT 

GCMS TEST OF FATTY ACID PROFILE OF TEMPE THAT ADDED WITH 

CANDLENUT AS A FUNCTIONAL NUTRITION POTENTION IN TYPE 2 

DM PATIENTS 

Moona Fahira, Deasy Irawati, Ardiana Ekawanti 

Faculty of Medicine, University of Mataram 

Background: The contents in the soya can be supplemented into the tempe to 

produce the synthesis of heptadecanoate acid (C:17). The synthetic of the 

heptadecanoate acid by the addition of the tempe acid in the process can 

supplement the fatty acid in time and the product can be used as a functional 

nutrient in type 2 diabetes mellitus (DM). GCMS test is needed that can accurately 

determine the fatty acid profile of tempe that added with candlenut 

 

Purpose: The study is to know the fatty acid profile in the tempe that is added with 

candlenut as a functional nutrition for patients with type 2 DM. 

Methods: This study is an experimental study with a post-test design. Population 

on this study is semi finished product of tempe. The sample on this research is a 

tempered product made with a certain composition ratio between candlenut and 

soya. 

Results: The main fatty acids found in tempe are linoleic acid, stearic acid and 

palmitic acid. The major fatty acid component found in this study is linoleic acid 

(43.35% ± 5.62%) while for heptadecanoate acid (C:17) was not found. 

Conclusion: This study showed that the dominant fatty acid content in tempe with 

the addition of candlenut is linoleic acid, stearic acid and palmitic acid with the 

highest level of fatty acids is linoleic acid. With this content, tempe has the potential 

to become a functional nutrient in patients with type 2 DM. Further research is 

needed to tes the fatty acid profile in tempe. 

Keywords: Tempe, Candlenut, Fatty Acid, GCMS Test 

 

 

   

 

 



 
 

PENDAHULUAN 

Tempe merupakan produk asli Indonesia yang berasal dari fermentasi kedelai 

yang kaya akan komponen nutrisi.1 Mikroorganisme kedelai memproduksi 

beberapa komponzen bioaktif penting dan mengurangi agen anti nutrisi selama 

proses fermentasi. Dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya diketahui 

tempe mengandung asam heksadekanoat, asam oktadekadienoat atau asam linoleat, 

dan asam oktadekanoat atau asam stearat. Selama proses fermentasi terjadi 

perubahan biokimia dalam kedelai. Terjadi peningkatan protein larut, asam folat, 

vitamin B12, tokoferol, isoflavone bebas, dan superoksida dismutase (SoD) disertai 

penurunan lipid, asam fitat, oligosakarida, penghambat tripsin, dan tannin.2–4 

Enzim proteolitik dapat dikeluarkan dalam proses fermentasi yang memiliki 

kemampuan untuk mengubah protein dalam kedelai menjadi peptida, seperti 

dipeptida, tripeptida, dan oligopeptida) yang memiliki banyak manfaat.5,6 Dalam 

proses pembuatan tempe dapat dilakukan penambahan rempah-rempah yang dapat 

meningkatkan kualitas dari produk akhir tempe.7  Penelitian terdahulu 

menghasilkan produk akhir tempe dengan berbagai perbedaan berat, kandungan, 

warna, rasa, dan juga tekstur dengan cara pada proses fermentasi kedelai mencoba 

untuk menambahkan merica, kemiri, ketumbar, bawang putih, dan cabai. 

Penambahan kemiri memberikan hasil perubahan akhir yang positif terhadap 

produk tempe.8 

Tanaman kemiri yang memiliki nama latin Aleurites molucana merupakan 

salah satu tanaman industri dari keluarga Euphorbiaceae.9 Pohon kemiri dapat 

ditemukan di wilayah Indonesia dan wilayah Asia Tenggara lainnya. Pohonnya 

berukuran sedang dengan ciri daunnya berwarna hijau keperakan.10 Tanaman 

kemiri dapat dimanfaatkan dari banyak 

bagiannya seperti daun, kulit batang, maupun bijinya. Akan tetapi, nilai ekonomis 

tertinggi tanaman kemiri terletak pada bijinya. Bagian biji kemiri dapat diperas 

hingga menghasilkan minyak kemiri. Hingga saat ini, minyak kemiri menjadi 

produk komersial dan dijual secara luas di industri kosmetika.11 



 
 

Minyak kemiri merupakan minyak nabati berbentuk cair, karena mengandung 

sejumlah asam lemak tidak jenuh dengan titik cair yang rendah.12 Selain itu juga, 

dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya diketahui kemiri mengandung 

asam heksadekanoat atau asam palmitat dan asam oktadekadienoat atau asam 

linoleate. Biji kemiri dapat menghasilkan minyak yaitu sekitar 35-65 %.13  

Kandungan yang berada di dalam kemiri dapat disuplementasikan ke dalam 

tempe untuk menghasilkan sintesis asam heptadekanoat (C:17). Menurut penelitian, 

asam heptadekanoat ini ditemukan berbanding terbaik dengan kejadian diabetes 

tipe 2. 14–17 Asam heptadekanoat yang merupakan asam lemak dengan ikatan ganjil 

ini dapat membantu dalam reaksi anaplerotik dan fluiditas membrane. 18 Sehingga 

sintesis asam heptadekanoat dengan cara penambahan kemiri di dalam proses 

fermentasi tempe dapat mensuplementasi asam lemak pada tempe dan produk 

tersebut bisa dimanfaatkan sebagai nutrisi fungsional pada diabetes melitus (DM) 

tipe 2. Untuk itu dibutuhkan sebuah pengujian menggunakan alat yang dapat 

mengetahui secara akurat kandungan dari produk suplementasi asam lemak pada 

tempe. Alat tersebut yaitu kromatografi gas dengan detektor spektrometri massa 

(GC-MS) yang memiliki sensitivitas tinggi sehingga dapat memisahkan senyawa 

yang sudah bercampur dalam suatu bahan dan mampu menganalisis senyawa 

walaupun senyawa tersebut dalam konsetrasi atau kadar yang rendah.19 Dalam 

penelitian yang dilakukan oleh 20 alat GC-MS terbukti mampu menganalis senyawa 

dalam kadar yang rendah sampai < 0,3 ng/mg. 

Dengan latar belakang diatas maka dibutuhkan penelitian lebih lanjut mengenai 

uji GCMS profil asam lemak pada tempe yang ditambahkan kemiri sebagai potensi 

nutrisi fungsional penderita DM tipe 2. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan  post-

test design. Desain penelitian ini yaitu terdapat suatu kelompok yang diberikan 

intervensi berbeda kemudian hasilnya diukur. Pada pengujian ini masing-masing 

kelompok tempe diberikan 3 jenis perlakuan. Perlakuan penelitian yang diterapkan 



 
 

dalam penambahan kemiri pada tempe dengan komposisi 0%, 20%, dan 40%. 

Kemudian dilakukan uji GCMS pada produk tempe yang sudah diberikan 

tambahan kemiri dalam proses pembuatannya. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Terpadu Fakultas Kedokteran dan Laboratorium Kimia Analitik 

Universitas Mataram  pada bulan Januari 2023. Populasi pada penelitian ini semi 

produk tempe yang ditambahkan kemiri. Sampel pada penelitian ini adalah produk 

tempe yang dibuat dengan komposisi rasio tertentu antara kemiri dan tempe. 

 

HASIL 

Kandungan asam lemak pada tempe dengan kemiri 0% 

Kandungan asam lemak pada kelompok tempe dengan tambahan 0% kemiri 

atau tempe murni mengandung tiga senyawa asam lemak yang teridentifikasi yaitu 

octadecadienoic acid C18H32O2 atau yang lebih dikenal dengan linoleic acid, stearic 

acid C18H36O2, dan palmitic acid C16H32O2. Senyawa asam lemak linoleic acid 

merupakan komponen mayor dari tempe (43,35%) Kandungan palmitic acid 

sebesar 8,47 % dan stearic acid sebesar 7,16%.  

 

Tabel 1 Kandungan asam lemak pada penambahan 0% kemiri 

 

Asam Lemak Area % (Rerata ± SD) 

Linoleic acid 43,4 ± 5,6 

Stearic acid 7,2 ± 2,6 

Palmitic acid 8,5 ± 0,6 

Kandungan asam lemak pada tempe dengan kemiri 20% 

Kandungan asam lemak pada kelompok tempe dengan tambahan 20% 

kemiri mengandung tiga senyawa asam lemak yang teridentifikasi yaitu linoleic 

acid, stearic acid, dan palmitic acid. Senyawa asam lemak linoleic acid merupakan 



 
 

komponen mayor dari pada tempe (46,38%). Kandungan palmitic acid sebesar 4,96 

% dan stearic acid sebesar 6,19%. (Tabel 5.2) (Lampiran 2) 

Tabel 2 Kandungan asam lemak pada penambahan 20% kemiri 

Asam Lemak Area % ( Rerata ± SD) 

Linoleic acid 46,4 ± 27,3 

Stearic acid 6,2 ± 1,2 

Palmitic acid 5,0 ± 2,9 

 

Kandungan asam lemak pada tempe dengan kemiri 40% 

Kandungan asam lemak pada kelompok tempe dengan tambahan 40% 

kemiri mengandung tiga senyawa asam lemak yang teridentifikasi yaitu linoleic 

acid, stearic acid, dan palmitic acid. Senyawa asam lemak linoleic acid merupakan 

komponen mayor dari pada tempe (35,43%) Kandungan palmitic acid sebesar 4,17 

% dan stearic acid sebesar 3,38%. (Tabel 5.3) (Lampiran 3)  

Tabel 3 Kandungan asam lemak pada penambahan 40% kemiri 

Asam Lemak Area % (Rerata ± SD) 

Linoleic acid 35,4 ± 31,7 

Stearic acid 3,4 ± 3,1 

Palmitic acid 4,2 ± 1,0 

 



 
 

 

Gambar 1 Diagram perbandingan kandungan asam lemak pada tempe dengan 

kemiri 0%, 20%, dan 40%. 

Hubungan antara dosis penambahan kemiri dengan profil asam lemak pada 

tempe 

Hasil analisis pada linoleic acid menunjukkan bahwa tidak terdapat 

hubungan (p=0,56) antara dosis penambahan kemiri dengan profil linoleic acid 

pada tempe (Tabel 5.4).  Kemudian pada hasil analisis profil stearic acid pada 

tempe juga menunjukkan bahwa tidak terdapat hubungan antara dosis penambahan 

kemiri dengan profil stearic acid pada tempe (p=0,28) (Tabel 5.5). Pada profil asam 

lemak palmitic acid menunjukkan hasil yang berbeda yaitu terdapat hubungan 

antara penambahan kemiri dengan profil stearic acid pada tempe (p=0,006) (Tabel 

5.6). Hubungan signifikan tersebut yaitu pada dosis 0% dan 20% kemiri (p=0,027) 

serta dosis 0% dan 40% (p=0,007). (Tabel 4) 
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Tabel 4 Hasil uji kruskal-wallis pada linoleic acid 

 

 

 

 

 

 

Tabel 5 Hasil uji kruskal-wallis pada stearic acid 

 

 

 

 

 

 

Tabel 6 Hasil uji Anova pada palmitic acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kelompok Nilai Minimum Nilai Maximum Uji 

Kruskal-Wallis 

0% 38,6 52,7  

0,56 

(p>0,05) 
20% 0,0 65,5 

40% 0,0 69,7 

Kelompok Nilai Minimum Nilai Maximum Uji 

Kruskal-Wallis 

0% 4,6 10,4  

0,28 

(p>0,05) 
20% 4,8 7,7 

40% 0,0 6,0 

Kelompok 

 

Mean (± SD) Uji Anova 

0% 8,5 ± 0,6  

0,006 

(p<0,05) 
20% 5,0 ± 2,9 

40% 4,2 ± 0,9 



 
 

Tabel 7 Hasil post-hoc pada palmitic acid 

Kelompok  Post-Hoc 

A dan B 0,027 

A dan C 0,007 

B dan C 0,750 

 

PEMBAHASAN 

Tujuan utama dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui profil asam 

lemak pada tempe yang ditambahkan kemiri dengan berbagai komposisi. Analisis 

statistik menunjukkan bahwa pada linoleic acid dan stearic acid menunjukkan tidak 

terdapat hubungan antara penambahan kemiri dengan komposisi tertentu dengan 

profil linoleic acid dan stearic acid pada tempe, sedangkan pada palmitic acid 

menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara penambahan kemiri dengan profil 

palmitic acid pada tempe. Pada penelitian lain yang menambahkan kemiri dengan 

dosis 25% pada tempe ditemukan tiga komposisi utama asam lemak yaitu linoleic 

acid (68,89%), asam heptadekanoat (10,12%) dan stearic acid (7,81%).21 

Dalam penelitian ini, asam lemak utama yang ditemukan dalam tempe 

adalah linoleic acid, stearic acid, dan palmitic acid. Komponen mayor asam lemak 

yang ditemukan dalam penelitian ini adalah linoleic acid (43,35% ± 5,62%). Hal 

ini sejalan dengan studi yang dilakukan  oleh Iskandar (2009) menemukan bahwa 

dalam 100 gram tempe mengandung linoleic acid dengan kadar hampir 50%. Pada 

penelitian lain yang dilakukan oleh Wulansari et al. (2018)  menunjukkan bahwa 

pada tempe tanpa bumbu mengandung palmitic acid (0,86%), stearic acid (0,36%), 

dan linoleic acid (3,71%), dari hasil studi tersebut menunjukkan bahwa asam lemak 

yang dominan adalah linoleic acid sedangkan untuk stearic acid dan palmitic acid 

tidak jauh berbeda. Hal ini sejalan dengan penelitian ini yaitu ditemukan linoleic 

acid sebagai komponen utama kemudian untuk palmitic acid (8,47% ± 0,58 %) dan 

stearic acid (7,16 ± 2,62%) tidak jauh berbeda. 



 
 

Asam lemak linoleat ini merupakan asam lemak esensial 7. Asam lemak 

esensial (EFA) merupakan jenis asam yang tidak dapat diproduksi oleh tubuh. EFA 

hanya diperoleh melalui  makanan yang dikonsumsi oleh tubuh.24 Asam lemak 

esensial ini memiliki turunan yaitu omega-6 dan omega-3 sehingga dalam 

mengkonsumsinya diperlukan keseimbangan proporsi antara omega-3 dan omega-

6.25,26  Pada studi oleh Nisa et al. (2017) juga mengatakan bawah EFA berpengaruh 

penting terhadap tubuh dalam mengatur imunitas dan inflamasi, serta 

perkembangan fungsi otak dan saraf.24 

Kadar dari linoleic acid dipengaruhi oleh proses fermentasi yang lama. 

Dalam penelitian ini proses fermentasi terjadi lebih dari >48 jam karena terdapat 

jeda waktu antara penyerahan sampel ke laboratorium dengan proses uji GCMS 

pada sampel. Proses fermentasi yang lama menyebabkan pertumbuhan jamur 

Rhizopus sp semakin tinggi. Rhizopus sp ini menggunakan lemak dari substrat 

untuk sumber energi pertumbuhannya 7. 

Pada penelitian lain terhadap kandungan tempe, selain ditemukan linoleic 

acid, tempe juga mengandung asam linolenat. Pada penelitian yang dilakukan oleh 

oleh Isa (2011) menunjukkan bahwa kandungan asam linolenat (7,15%) pada tempe 

jauh lebih sedikit dibandingkan kandungan linoleic acid (53,86%). Akan tetapi, 

pada beberapa hasil uji GC-MS kandungan asam linolenat dapat tidak terdeteksi 

seperti pada penelitian ini. Hal ini dapat diakibatkan oleh peningkatan suhu yang 

terjadi pada saat proses fermentasi dapat mempengaruhi kadar lemak. Peningkatan 

suhu berpengaruh terhadap terhambatnya aktivitas dari enzim desturase yang 

menyebabkan pembentukan asam lemak tidak jenuh berkurang 7.  

Pada tempe dengan kelompok pemberian kemiri dosis 0% (kelompok A) 

atau tempe murni mengandung stearic acid (7,16 ± 2,62%). Stearic acid banyak 

terkandung pada minyak yang berasal dari tumbuhan contohnya biji ketapang, 

jagung, kelapa, dan juga kemiri sama seperti yang ditambahkan pada penelitian ini. 

Kandungan stearic acid pada minyak kemiri yaitu sebesar 6,7%.28  Minyak kemiri 

mengandung asam lemak jenuh lain juga seperti palmitic acid (5,5%).28 Pada 

penelitian ini juga ditemukan palmitic acid (8,47% ± 0,58 %). Penelitian lain yang 



 
 

dilakukan oleh Melya et al. (2022) juga menunjukkan hasil yang sejalan yaitu pada 

uji GCMS minyak kemiri terdapat dua kandungan asam lemak tersebut yaitu 

linoleic acid (31,12%) dan palmitic acid (3,09%).  

Dalam penelitian ini, tidak ditemukan kandungan profil asam 

heptadekanoat (C:17). Profil asam lemak yang ditemukan yaitu linoleic acid yang 

termasuk kedalam EFA, sehingga tempe yang ditambahkan kemiri tetap dapat 

berfungsi sebagai nutrisi fungsional pada penderita DM tipe 2. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Asam lemak dominan yang terkandung di dalam tempe dengan penambahan 

kemiri adalah linoleic acid, stearic acid, dan palmitic acid. Komponen 

mayor dari tempe tersebut adalah linoleic acid (41,87% ± 5,84%). 

2. Tempe dapat menjadi potensi nutrisi fungsional penderita DM tipe 2 karena 

linoleic acid yang berada di dalam tempe termasuk asam lemak esensial 

yang bermanfaat bagi tubuh.  
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