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ABSTRAK

Nama : Annisa Putri Larasati
Program Studi : Gizi
Judul : Pemanfaatan Tepung Tempe dalam Pembuatan Cookies Sumber

Protein dan Serat
xii + 64 halaman + 25 tabel + 4 gambar + 9 lampiran
PROGRAM STUDI GIZI
FAKULTAS ILMU-I1LMU KESEHATAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA
Skripsi, 8 November 2016

Penurunan konsumsi protein dan rendahnya konsumsi serat merupakan
merupakan salah satu permasalahan gizi dalam masyarakat, terutama pada orang
dewasa muda. Salah satu solusi untuk mengatasi masalah tersebut, yaitu dengan
membuat produk makanan sumber protein dan serat dengan bahan makanan
turunan berupa tepung. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji penggunaan
tepung tempe sebagai bahan substitusi dalam pembuatan cookies sebagai produk
makanan sumber protein dan serat. Taraf yang digunakan, yaitu 70%, 80% dan
90% tepung tempe yang disubtitusikan pada tepung terigu. Uji organoleptik
dengan panelis semi terlatih dilakukan untuk mendapatkan formula cookies
terbaik. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental rancangan acak
lengkap (RAL) dengan satu faktorial dengan dua ulangan. Hasil penelitian ini
adalah semakin tinggi substitusi tepung tempe terhadap tepung terigu
menghasilkan penilaian mutu warna, tekstur, rasa dan aroma pada cookies
menurun dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma
cookies menurun. Berdasarkan penilaian mutu hedonik produk cookies terpilih
dengan substitusi tepung tempe 70% memiliki warna yang cokelat, tekstur yang
agak renyah, rasa yang agak manis dan aroma yang agak tidak langu. Produk
cookies terpilih dalam 100 gram mengandung energi 506,8 kkal, karbohidrat 37,2
gram, protein 23,35 gram, lemak 29,4 gram dan serat pangan 9,98 gram.

Kata kunci : tepung tempe, protein dan serat, cookies tempe

Daftar pustaka : 78 (1994-2016)
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ABSTRACT

Name : Annisa Putri Larasati

Study Program: Nutrition Science

Title . Utilization of Tempeh Flour in Producing Protein and Fiber
Cookies

Xii + 64 pages + 25 tables + 4 pictures + 9 attachments
NUTRITION STUDY PROGRAN

FACULTY OF HEALTH SCIENCE

UNIVERSITY OF MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA
Essay, 8" November 2016

The decrease in protein consumption and low consumption of fiber was
one of the nutritional problems in the community, especially in young adults. One
of solutions to solve its problem, namely by making food products with a source
of protein and fiber derived food ingredients such as flour. The purpose of this
study was to examine the use of tempeh flour as a substitute material in the
production of cookies as a food product with a source of protein and fiber. The
amount -used, i.e. 70%, 80% and 90% of tempeh flour that had substituted to
wheat flour. Organoleptic test with semi-trained panelists had done to elect the
best cookies formula. This study used complete randomized experimental design
(CRD) with one factor and two replications. The results of this study is higher
substitution of tempeh flour to wheat flour would produce lower quality of color,
texture, flavor and aroma of cookies and lower panelist preference level of color,
texture, flavor and aroma of cookies. Based on the hedonic product quality
assessment, the elected cookies with 70% substitution of tempeh flour has brown
color, slightly crunchy texture, slightly sweet taste and dominant of tempeh
aroma. The elected cookies product in 100 grams contains 506.8 kcal of energy,
37.2 grams of carbohydrtares, 23.35 grams of protein, 29.4 grams of fat and 9.98
grams of dietary fiber.

Keywords : tempeh flour, protein and fiber, tempeh cookies

Bibliography : 78 (1994-2016)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pada dasarnya pola konsumsi pangan merupakan hasil budaya

masyarakat yang dipengaruhi oleh faktor lingkungan dan faktor manusia itu
sendiri, seperti kebiasaan makan, pendapatan keluarga, dan pengetahuan gizi.
Asupan zat-zat gizi dari makanan ke dalam tubuh juga dipengaruhi oleh berat
ringannya aktifitas atau pekerjaan seseorang. Pada orang dewasa makanan
tidak lagi berfungsi untuk pertumbuhan tubuh, tetapi semata-mata untuk
mempertahankan keadaan gizi yang sudah didapat atau membuat keadaan gizi
menjadi lebih baik (Waspadji dan Suyono, 2003 dalam Afiani, 2011).

Pola ~konsumsi masyarakat pada golongan dewasa muda Yyang
cenderung mementingkan kepraktisan perlu mendapatkan perhatian khusus.
Apalagi dengan semakin maraknya junk food dan makanan siap saji yang
tinggi karbohidrat dan lemak, namun miskin protein dan serat. Berdasarkan
hasil penelitian oleh Safitri (2015) menunjukkan bahwa laki-laki dewasa muda
awal 18-24 tahun memiliki rata-rata asupan protein <80% menurut kebutuhan
AKG pada tahun 2013. Sedangkan, berdasarkan penelitian oleh Irawan dkk
(2013) menunjukkan bahwa kelompok umur wanita usia <20 tahun dan usia
20-35 tahun memiliki asupan protein dalam kategori kurang atau <80%
sehingga menyebabkan kekurangan energi. Disamping itu, sebagian besar
penduduk Indonesia memiliki konsumsi serat yang rendah, yaitu sebanyak 80%
penduduk Indonesia mengkonsumsi serat sebanyak 15 gram/hari, padahal
konsumsi serat yang baik berkisar 25 gram/hari (Soerjodibroto, 2004 dalam
Makaryani, 2013).

Protein nabati lebih banyak dikonsumsi penduduk dibandingkan protein
hewani, terlihat pada konsumsi kacang-kacangan dan olahan yang mencapai
63,1 gram per orang per hari. Berdasarkan jumlah penduduk yang
mengonsumsi kelompok kacang-kacangan dan olahan, proporsi terbesar adalah
pada konsumsi kacang kedele, yaitu sebesar 62,1% dengan jumlah konsumsi

sebanyak 56,6 gram per orang per hari. Jenis protein dalam makanan penduduk
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sangat didominasi oleh protein nabati. Jumlah protein nabati dalam makanan
penduduk yang tinggi mempengaruhi kualitas makanan penduduk (Puspitasari
dkk, 2014).

Tempe merupakan produk hasil fermentasi dari kedelai yang
merupakan protein nabati dari golongan kacang-kacangan. Umumnya,
masyarakat Indonesia mengkonsumsi tempe sebagai panganan pendamping
nasi. Umur penyimpanan tempe hanya berlangsung sampai jangka waktu 2 hari
(2x24 jam). Lewat masa itu kapang tempe akan mati dan segera tumbuh bakteri
perombak protein yang mengakibatkan tempe cepat busuk (Indriati, 2011
dalam Nifah, 2011). Karena hal tersebut, pembuatan tepung tempe diperlukan
agar tempe dapat dimanfaatkan untuk membuat produk makanan yang lebih
tahan lama. Salah satu produk makanan yang dapat dibuat dengan
menggunakan tepung tempe adalah cookies.

Penggunaan bahan utama tempe sebagai functional food masih terbatas
dibandingkan dengan jenis protein nabati lainnya. Biasanya tempe dikonsumsi
dalam keadaan segar. Rata-rata konsumsi tempe mencapai 7,61 kg/kapita/tahun
walaupun terjadi laju penurunan rata-rata 1,28% per tahun. Pada tahun 2013
konsumsi tempe menurun 7,88% atau menjadi sebesar 6,5323 kg/kapita dan di
tahun 2014 menjadi sebesar 6,1826 kg/kapita atau turun 5,23% (Buletin
Komsumsi Pangan, 2013). Dalam perkembangannya, tempe diolah dan
disajikan sebagal aneka panganan siap saji yang diproses dan dijual dalam
kemasan (Badan Standarisasi Nasional, 2012). Dengan modifikasi makanan
menggunakan bahan makanan berupa tempe, maka diharapkan dapat
meningkatkan kadar protein dan serat pada produk cookies.

Produk yang dapat dinikmati semua golongan umur dan cenderung
disukai masyarakat adalah biskuit. Biskuit biasa dijadikan kudapan dalam
waktu makan selingan. Sebanyak 14% penduduk Indonesia mulai
mengonsumsi biskuit atau kue kering sejak tahun 2002 dan presentasenya terus
meningkat dari tahun ke tahun (Hardinsyah, 2007 dalam Sunarti dkk, 2007).
Hal yang sama juga diungkapkan dalam laporan survei pangan Kementerian
Pertanian pada tahun 2013, diperkirakan 25,88% pengeluaran penduduk

Indonesia dialokasikan untuk makanan jadi, termasuk kering. Jumlah tersebut
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meningkat 4,6% dalam kurun waktu 6 tahun. Cookies merupakan salah satu
dari jenis biskuit. Cookies merupakan produk bakery (menggunakan teknologi
pemanggangan) yang mengembang melalui penggunaan soda kue (Muchtadi
dan Sugiyono, 2013).

Bahan pembuatan cookies yang akan disubstitusi dengan tepung tempe
adalah tepung terigu agar dapat meningkatkan jumlah protein dan serat pada
cookies. Tepung tempe memiliki kandungan protein dan serat berjumlah 46,5%
dan 7,2% (Susianto dalam Putri, 2012). Jumlah tersebut lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung kacang merah dengan jumlah protein dan serat,
yaitu 22% dan 3,9% (Permana dan Putri, 2014) dan tepung kacang hijau
dengan jumlah protein dan serat, yaitu 19% dan 2,79% (Susanto dan Saneto,
1994).

Cookies dengan subtitusi tepung tempe merupakan olahan produk
pangan yang menggunakan substitusi tepung tempe sebagai modifikasi dalam
teknologi pangannya. Pengembangan produk cookies perlu memperhatikan
segi rasa, tekstur, aroma, penampilan (warna), kemudahan dalam pembuatan

dan penyajian (Putri, 2012).

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana proses pembuatan tepung dari tempe kedelai?
2. Bagaimana cara untuk membuat cookies dengan subtitusi tepung tempe?
3. Berapa kadar protein dan serat yang terdapat pada cookies dengan subtitusi

tepung tempe?
C. Tujuan Penelitian

Tujuan Umum

Memberikan gambaran tentang penggunaan tepung tempe sebagai

bahan substitusi dalam pembuatan cookies.

Tujuan Khusus

1. Mempelajari pembuatan tepung dari tempe kedelai.

2. Menganalisis sifat kimia tepung tempe kedelai.
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3. Menentukan fomula cookies dengan substitusi tepung tempe terpilih dengan
uji organoleptik.
4. Menganalisis kadar protein dan serat pada cookies dengan subtitusi tepung

tempe terpilih.

. Manfaat Penelitian

1. Bagi peneliti
Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan peneliti
mengenai diversifikasi pangan yang berkaitan dengan pembuatan cookies
yang diberikan subtitusikan = tepung tempe yang ditujukan untuk
menghasilkan kudapan yang sehat dan bergizi untuk orang dewasa muda.
2. Bagi sekolah dan masyarakat
Penelitian ini bermanfaat untuk memperkenalkan pemanfaatan
tepung tempe melalui produk pembuatan cookies, mengurangi penggunaan
tepung terigu dan dapat dijadikan acuan dalam penyusunan diet.
3. Bagi akademisi
Penelitian ini bermanfaat dalam menjadi bahan referensi, penelitian

perbaikan, ataupun penelitian lanjutan.

. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini_bertujuan untuk mengetahui daya terima pada orang
dewasa muda terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur formula cookies dengan
substitusi tepung tempe yang diberikan kepada 30 orang panelis semi terlatih.
Penelitian dilaksanakan selama 5 bulan dengan dua tahap, tahap pertama
terhitung mulai bulan Maret hingga bulan Mei tahun 2016 yaitu pembuatan
tepung tempe dan trial and error. Tahap kedua terhitung bulan Juni hingga
bulan Juli tahun 2016 meliputi uji organoleptik terhadap 30 panelis di
Universitas Muhammadiyah Prof. Dr. HAMKA. Uji organoleptik tersebut
meliputi penilaian warna, rasa, aroma dan tekstur pada cookies dengan

substitusi tepung tempe.
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