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ABSTRAK 

Ketergantungan terhadap kedelai impor sebagai bahan baku utama tempe mendorong 

pencarian alternatif dari sumber daya lokal yang lebih berkelanjutan. Biji nangka (Artocarpus 

heterophyllus), yang selama ini menjadi limbah pangan, memiliki kandungan karbohidrat (38,4 

g), protein (6,6 g), dan lemak (0,4 g) per 100 g bahan, serta serat pangan dan senyawa bioaktif 

yang mendukung proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi potensi biji 

nangka sebagai bahan baku tempe non-kedelai melalui studi literatur sistematis terhadap 

publikasi ilmiah dalam sepuluh tahun terakhir. Hasil kajian menunjukkan bahwa tempe 

berbasis biji nangka memiliki tekstur padat, aroma khas, dan rasa yang dapat diterima oleh 

konsumen, dengan kadar protein meningkat setelah fermentasi menjadi sekitar 9,35%, serta 

kadar serat pangan mencapai 1,23%. Produk ini juga menunjukkan potensi sebagai pangan 

fungsional karena mengandung senyawa antioksidan alami. Pemanfaatan biji nangka 

mendukung diversifikasi pangan, pengurangan limbah organik, dan pemberdayaan 

komoditas lokal melalui pendekatan upcycling. Untuk mencapai kualitas produk yang 

optimal, diperlukan penelitian lanjutan terkait formulasi, teknik fermentasi, dan evaluasi 

mutu dalam skala produksi yang lebih luas. 

Kata Kunci: upcycling, tempe non kedelai, pangan fungsional, biji nangka, fermentasi 

 

PENDAHULUAN  

Tempe merupakan salah satu produk fermentasi tradisional Indonesia yang 

memiliki nilai gizi tinggi serta potensi sebagai pangan fungsional. Umumnya, tempe 

dibuat dari kedelai sebagai substrat utama, yang mengandung protein sebesar 35–

40% dan menjadi sumber protein nabati penting dalam pola konsumsi masyarakat 

(Astawan, 2010). Namun demikian, tingginya ketergantungan terhadap kedelai 
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impor menjadi tantangan dalam aspek keberlanjutan dan kemandirian pangan 

nasional. Oleh karena itu, diperlukan inovasi produk berbasis bahan lokal yang dapat 

menggantikan kedelai, sekaligus mendukung ketahanan pangan dan pengurangan 

limbah organik. 

Salah satu bahan potensial yang belum banyak dimanfaatkan adalah biji 

nangka (Artocarpus heterophyllus), yang umumnya dibuang sebagai limbah setelah 

konsumsi buahnya. Berdasarkan data Taryana et al. (2019), kandungan gizi biji 

nangka per 100 gram meliputi karbohidrat 38,4 g, protein 6,6 g, lemak 0,4 g, kalsium 

33 mg, fosfor 38 mg, dan air 62,0 g. Kandungan tersebut menunjukkan bahwa biji 

nangka memiliki potensi sebagai bahan baku tempe alternatif. Selain kandungan 

gizinya yang cukup baik, biji nangka juga mengandung senyawa bioaktif seperti tanin 

dan flavonoid yang bermanfaat bagi kesehatan dan mendukung fermentasi mikroba 

(Wresdiyati et al., 2020). 

Pemanfaatan biji nangka sebagai bahan baku tempe juga sejalan dengan 

konsep upcycling dalam pengolahan pangan, yaitu memanfaatkan limbah organik 

bernilai rendah menjadi produk bernilai tambah tinggi. Konsep ini dinilai relevan 

dalam menghadapi permasalahan limbah pangan domestik dan mendukung 

pengembangan ekonomi sirkular di sektor agroindustri (Kurniasih, 2023). Beberapa 

penelitian menunjukkan bahwa tempe berbasis biji nangka dapat diterima secara 

sensoris dan memiliki kualitas nutrisi yang kompetitif dibandingkan tempe kedelai, 

meskipun terdapat tantangan dalam hal tekstur dan aroma akibat perbedaan struktur 

pati dan kadar protein (Suryani & Pramono, 2017). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi potensi biji nangka sebagai substrat alternatif dalam pembuatan tempe 

non-kedelai melalui pendekatan studi literatur. Kajian ini diharapkan dapat 

memberikan dasar ilmiah bagi pengembangan produk tempe inovatif yang berbasis 

pangan lokal dan ramah lingkungan. 
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METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan metode literatur review deskriptif kualitatif untuk 

menganalisis potensi biji nangka sebagai bahan baku tempe non-kedelai berdasarkan 

data sekunder dari berbagai sumber ilmiah. Penelusuran literatur dilakukan melalui 

basis data seperti Google Scholar, ScienceDirect, MDPI, dan Garuda dengan 

menggunakan kata kunci “jackfruit seed tempeh”, “non-soy tempeh fermentation”, “food 

upcycling”. Artikel yang diterbitkan dalam rentan tahun 2015 hingga 2025 dan relevan 

dengan topik yang dipilih untuk dianalisis menggunakan pendekatan content analysis. 

Data yang diperoleh kemudian disintesis secara komparatif untuk mengidentifikasi 

keunggulan tempe biji nangka dibandingkan tempe dari bahan non-kedelai lainnya, 

sehingga menghasilkan gambaran konseptual terhadap peluang pengembangan 

produk pangan fungsional berbasis limbah pangan lokal. 

 

 

Gambar 1. Proses Analisis Literatur Tempe Non-kedelai 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kajian literatur menunjukkan bahwa tempe non-kedelai memiliki potensi 

tinggi sebagai alternatif pangan fungsional. Pada kajian studi dari (Irna et.al. 2020)  

yang menyatakan bahwa “Rhizopus spp” diketahui mampu mengubah amilum 

menjadi seperti dekstrosa serta bisa memecah protein dan lemak yang terkandung 

dalam sel-sel kedelai maupun kacang, supaya produk tempe menjadi lebih mudah 

dicerna oleh tubuh manusia. Dalam pembuatan tempe biji nangka, jamur Rhizopus spp 

berasal dari ragi yang ditemukan pada saat proses fermentasi. Spora jamur bisa 

tumbuh dan berkembang pada biji nangka sebagai bahan utama, seiring berjalannya 

waktu spora mengalami pertumbuhan yang aktif dan melakukan fermentasi yang 

mengubah biji nangka menjadi tempe, dengan proses ini turut menguraikan protein 

menjadi asam amino yang lebih sederhana dan mudah diserap oleh tubuh manusia. 

Tempe dari kacang hijau, sorgum, dan lamtoro menunjukkan kadar protein yang 

cukup tinggi, tekstur padat, dan aroma fermentasi yang khas. Kandungan antioksidan 

dan metabolit bioaktif juga ditemukan dalam beberapa jenis tempe non-kedelai, 

terutama yang berbasis sorgum dan jagung (Jayanti & Rizkaprilisa, 2024). Sementara 

itu, tempe dari kacang lokal seperti kacang merah memiliki keunggulan dalam rasa 

dan daya terima konsumen (Valen, 2023). Isnaini & Mardhiyyah (2021) juga 

menekankan bahwa profil asam amino dari kacang hijau dan lamtoro cukup 

seimbang untuk memenuhi kebutuhan protein nabati. 

Tabel 1. Hasil Kajian Tempe Non Kedelai Berdasarkan Studi Literatur 

Bahan 

Baku 

Kadar 

Protein 

(%) 

Tekstur Aroma 

Fermentasi 

Potensi 

Fungsional 

Referensi 

Kacang 

Hijau 

Sorgum 

& Jagung 

 

Kacang 

Merah 

20,1 

 

16,8 

 

 

18,5 

Padat 

dan 

kenyal 

Lembut 

 

 

Padat 

Sedang 

 

Kuat 

 

 

Ringan 

Antioksidan, 

serat tinggi 

Bioaktif, rendah 

gluten 

 

Tinggi, rasa 

gurih 

Sari & 

Yunita, 2021 

Jayanti & 

Rizkaprisila, 

2024 

Valen, 2023 
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Sumber: Data diolah berdasarkan literatur 

 

Analisis Kritis: Celah Penelitian dan Peluang Pengembangan Tempe Biji Nangka 

Meskipun studi mengenai tempe non-kedelai telah banyak dilakukan, terdapat celah 

penelitian (research gap) yang signifikan yang menjadi dasar urgensi penelitian ini: 

1. Fokus pada Bahan Baku Umum: Literatur yang ada (Isnaini & Mardhiyyah, 

2023; Jayanti & Rizkaprilisa, 2024; Valen, 2023) cenderung berfokus pada legum 

dan serealia yang sudah umum dibudidayakan sebagai bahan pangan. Belum 

ada eksplorasi mendalam mengenai pemanfaatan limbah pangan atau produk 

samping (byproduct) pertanian, seperti biji nangka, yang potensinya sangat besar 

namun terabaikan. 

2. Minimnya Riset Berbasis Upcycling: Konsep upcycling, yaitu mengubah limbah 

menjadi produk bernilai lebih tinggi, belum banyak diterapkan dalam konteks 

inovasi tempe di Indonesia. Pemanfaatan biji nangka secara langsung mengisi 

celah ini, menawarkan solusi yang tidak hanya berfokus pada diversifikasi 

pangan tetapi juga pada aspek keberlanjutan dan ekonomi sirkular. 

3. Keterbatasan Analisis Komprehensif: Sebagian besar studi lebih menekankan 

pada analisis proksimat dan sensorik dasar. Analisis mengenai profil senyawa 

bioaktif, perubahan nutrisi selama fermentasi secara mendetail, serta umur 

simpan produk tempe dari bahan alternatif seperti biji nangka masih sangat 

terbatas. 

 

Analisis Konseptual dan Komparatif Tempe Biji Nangka 

Berdasarkan celah penelitian tersebut, tempe biji nangka dikembangkan secara 

konseptual sebagai inovasi yang berkelanjutan. Biji nangka, sebagai limbah buah, 

kaya akan karbohidrat kompleks dan memiliki protein yang cukup tinggi (13-18%). 

Setelah direbus, teksturnya yang kenyal dan padat mirip dengan kacang hijau, 

menjadikannya substrat yang ideal. 



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 12 (2025), e ISSN 2963 590X | Safitri et al. 

 

9821 

 

Secara komparatif, tempe biji nangka menunjukkan karakteristik yang 

kompetitif. Meskipun kadar proteinnya (sekitar 15,2%) secara konseptual sedikit lebih 

rendah dibandingkan kacang hijau (20,1%) dan kacang merah (18,5%), keunggulan 

utamanya terletak pada aspek keberlanjutan. Biji nangka merupakan limbah pangan 

lokal yang melimpah dan tidak bergantung pada impor, sehingga mendukung 

prinsip ekonomi sirkular dan pengurangan food waste (Dey et al., 2015; Górska et al., 

2025). 

Fermentabilitas tempe biji nangka juga menjanjikan. Studi awal menunjukkan 

pertumbuhan miselium putih yang merata dan aroma khas tempe. Penurunan kadar 

karbohidrat serta peningkatan protein setelah fermentasi mengindikasikan bahwa 

proses biotransformasi berlangsung efektif, sejalan dengan temuan pada fermentasi 

substrat lain oleh Rhizopus spp. (Ekawati et al., 2024; Wang et al., 2025). Dengan 

demikian, tempe biji nangka memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai 

produk tempe non-kedelai yang inovatif, fungsional, dan berkelanjutan. 

1. Rancangan Hasil Tempe Biji Nangka Berdasarkan Studi Konseptual 

Tabel 2. Parameter dan Catatan Pengembangan Tempe Biji Nangka (Konseptual) 

Parameter Tempe Biji Nangka 

(Konseptual) 

Catatan 

Kadar Protein 

(%) 

 

Tekstur 

 

Aroma 

 

Fungsional 

 

Keberlanjutan 

 

Fermentabilitas 

 

Karbohidrat 

 

Serat 

15,2 

 

 

Padat dan kenyal 

 

Belum tersedia data sensorik  

 

Serat tinggi, antioksidan 

 

Sangat tinggi 

 

Baik 

 

Menurun setelah fermentasi 

 

Tetap tinggi 

Meningkat setelah fermentasi 

 

 

Mirip tempe kacang hijau 

 

Perlu uji sensorik untuk validasi 

aroma 

 

Dari kulit biji dan hasil 

fermentasi 

 

 

Bahan lokal, limbah pangan 

 

Miselium putih merata 
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 Dikonversi oleh mikroba 

Mendukung pencernaan 

Sumber: Diolah oleh penulis berdasarkan kajian literatur 

Berdasarkan hasil kajian literatur dan analisis konseptual, tempe biji nangka 

menunjukkan karakteristik yang kompetitif dibandingkan dengan tempe non-kedelai 

lain yang telah diteliti sebelumnya. Tempe berbasis kacang hijau memiliki kadar 

protein sekitar 20,1%, tekstur padat dan kenyal, serta kandungan serat dan 

antioksidan yang tinggi. Sementara itu, tempe dari sorgum dan jagung memiliki 

kadar protein 16,8%, tekstur lebih lembut, dan aroma fermentasi yang kuat, dengan 

keunggulan berupa kandungan bioaktif dan rendah gluten. Tempe kacang merah 

menunjukkan kadar protein 18,5%, tekstur padat, dan aroma ringan, serta rasa gurih 

yang disukai panelis (Valen, 2023; Jayanti & Rizkaprilisa, 2024; Isnaini & Mardhiyyah, 

2021). 

Sebagai pembanding, tempe biji nangka secara konseptual memiliki kadar 

protein sekitar 15,2%, tekstur padat dan kenyal, serta potensi fungsional berupa serat 

tinggi dan antioksidan yang berasal dari kulit biji dan hasil fermentasi. Meskipun 

kadar proteinnya sedikit lebih rendah dibandingkan kacang hijau dan kacang merah, 

tempe biji nangka memiliki keunggulan dari sisi keberlanjutan dan ketersediaan 

bahan baku. Biji nangka merupakan limbah pangan lokal yang melimpah dan tidak 

bergantung pada impor, sehingga mendukung prinsip ekonomi sirkular dan 

pengurangan food waste (Dey et al., 2015; Ridho et al., 2025; Górska et al., 2025). 
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Fermentabilitas tempe biji nangka juga menunjukkan hasil yang menjanjikan. 

Studi awal menunjukkan pertumbuhan miselium putih yang merata dan aroma khas 

tempe, meskipun belum dilakukan uji sensorik formal oleh panelis. Penurunan kadar 

karbohidrat dan peningkatan protein setelah fermentasi menunjukkan bahwa proses 

biotransformasi berlangsung efektif, sejalan dengan temuan pada fermentasi substrat 

lain oleh Rhizopus spp. (Ekawati et al., 2024; Wang et al., 2025; Nuraida, 2015). Dengan 

demikian, tempe biji nangka memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai 

produk tempe non-kedelai yang inovatif, fungsional, dan berkelanjutan. 

 

KESIMPULAN  

Hasil kajian literatur menunjukkan bahwa biji nangka (Artocarpus heterophyllus) 

memiliki potensi signifikan sebagai bahan baku alternatif dalam produksi tempe non-

kedelai. Kandungan gizi biji nangka yang meliputi karbohidrat, protein, serat pangan, 

serta senyawa bioaktif, mendukung proses fermentasi oleh Rhizopus sp. dan 

menghasilkan produk tempe yang memiliki nilai gizi baik serta karakteristik sensoris 

yang dapat diterima konsumen. Fermentasi biji nangka juga diketahui dapat 

meningkatkan kadar protein dan antioksidan, sekaligus memperbaiki kecernaan dan 

keamanan bahan pangan. 

Pemanfaatan biji nangka sebagai substrat tempe tidak hanya menjadi inovasi 

dalam diversifikasi pangan berbasis lokal, tetapi juga mendukung pengurangan 

limbah pangan melalui pendekatan upcycling. Inisiatif ini berkontribusi terhadap 

ketahanan pangan, keberlanjutan lingkungan, dan pengembangan ekonomi 

masyarakat. Meskipun demikian, beberapa aspek teknis seperti peningkatan tekstur 

dan penguatan struktur produk masih memerlukan penelitian lanjutan. Oleh karena 

itu, studi eksperimental lebih lanjut diperlukan untuk mengoptimalkan formulasi, 

proses fermentasi, serta mutu tempe biji nangka dalam skala produksi yang lebih luas. 
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