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Abstract. Tempeh chips are a food made from soybeans and are processed into thinly sliced
tempeh then fried to produce a crunchy texture. Tempeh chips currently still need development
in terms of shape and processing methods. Processing tempeh chips usually still uses the
method of dipping in wet flour mixture. This research tries to provide an easier and more
efficient way to make tempeh chips, namely by adding rice flour and tapioca flour to making
tempeh. The finished tempeh is then sliced thinly then dipped in spices and fried. The aim of
this research is to find out the effect of using rice flour and tapioca flour in making tempeh on
the characteristics of tempeh chips, and to find out which ratio the panelists like most. The
experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD) with 2 factors, namely
the ratio of rice flour and tapioca flour (1:1, 4:1, 7:3) and the ratio of the mixture of the two
flours to soybeans (1:4, 3:7, 4:6). The results of the research showed that the use of rice flour
and tapioca flour had an effect on carbohydrate and protein content, but had no effect on the
total difference in color, water content, ash content and fat content. Using a mixture of rice
flour and tapioca flour with soybeans has an effect on the total differences in color, protein and
carbohydrates. The organoleptic preference test showed the best results for all samples with a

score of 6, which means they like the tempe chips product.
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Abstrak. Keripik tempe adalah makanan yang berbahan pokok kedelai dan diolah menjadi
tempe diiris tipis kemudian digoreng dan menghasilkan tekstur yang renyah. Keripik tempe
saat ini masih perlu pengembangan dari segi bentuk dan juga cara pengolahannya. Pengolahan

keripik tempe biasanya masih menggunakan cara pencelupan pada adonan tepung basah.



Penelitian ini mencoba untuk memberikan cara pembuatan keripik tempe yang lebih mudah
dan efisien, yaitu dengan cara menambahkan tepung beras dan tepung tapioka pada pembuatan
tempe. Tempe yang sudah jadi lalu diiris tipis kemudian dicelup ke bumbu dan digoreng.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh pemakaian tepung
beras dan tepung tapioka pada pembuatan tempe terhadap karakteristik keripik tempe, dan
mengetahui perbandingan mana yang paling disukai panelis. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu perbandingan
tepung beras dan tepung tapioka (1:1, 4:1, 7:3) dan perbandingan campuran kedua tepung
dengan kedelai (1:4, 3:7, 4:6).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemakaian tepung beras dan tepung tapioka berpengaruh
pada kandungan karbohidrat, dan protein, tetapi tidak berpengaruh pada total perbedaan warna,
kadar air, kadar abu, dan kadar lemak. Pemakaian campuran tepung beras dan tepung tapioka
dengan kedelai berpengaruh pada total perbedaan warna, protein dan karbohidrat. Uji
organoleptik kesukaan menunjukkan hasil terbaik pada semua sampel dengan skor 6 yang
artinya suka terhadap produk keripik tempe.

Kata Kunci : Keripik tempe, kedelai, tempe, tepung beras, tepung tapioka

Aplikasi Praktis: Penelitian ini dapat memberikan informasi atau cara membuat tempe dengan

penambahan tepung beras dan tepung tapioka pada adonan kedelai serta
memberi informasi membuat keripik tempe yang efektif.

PENDAHULUAN
Kacang kedelai dianggap oleh kedelai merupakan sumber dari beberapa
masyarakat sebagai tanaman pangan yang kadungan yaitu kalsium, zat besi, seng,
dapat diolah menjadi olahan pangan seperti fosfor, magnesium, tiamin, riboflavin,
tempe dan tahu. Kacang kedelai memiliki niasin dan juga asam folat (Waliyansyah,
kandungan seperti asam alfa-linolenat, 2020).
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sangat digemari oleh masyarakat, tempe
kedelai selain dijadikan lauk, hingga saat
ini tempe sudah dikembangkan menjadi
produk olahan makanan ringan yaitu

keripik tempe (Alvina & Hamdani, 2019).

Keripik tempe merupakan salah satu
produk vyang berbahan baku kedelai.
Keripik tempe yaitu tempe tipis yang telah
dilakukan proses pengirisan dan selajutnya
digoreng hingga kering seperti kerupuk,
yang memiliki teksturnya renyah dan
keripik. Tempe yang digunakan untuk
keripik tempe ini berasal dari tempe yang
sudah dipotong berukuran tipis. Keripik
tempe ini dapat disimpan dalam jangka
yang lumayan lama hingga beberapa
minggu apabila ditutup rapat dan disimpan

pada tempat yang kering (Nita, 2010).

Pembuatan  keripik tempe pada
umumnya agak rumit dan memerlukan
waktu yang cukup lama, karena
memerlukan proses pencelupan pada
adonan campuran tepung beras dan tapioka
basah sebelum digoreng. Oleh karena itu
perlu dicari inovasi pangan pada pembuatan
keripik tempe agar lebih efisien, mudah dan
cepat, dimana tepung beras dan tepung
tapioka  sudah  ditambahkan  pada
pembuatan tempe kedelai. Sehingga, ketika
akan dilakukan penggorengan tidak perlu
dicelupkan ke dalam adonan lag, cukup

dicelup larutan bumbu.

Adapun tujuan dari penelitian ini
adalah untuk menganalisis pengaruh
perbandingan tepung beras dan tepung
tapioka pada pembuatan tempe terhadap
karakteristik keripik tempe, menganalisis
pengaruh perbandingan campuran tepung
beras dan tepung tapioka dan kedelai dalam
pembuatan tempe terhadap karakteristik
keripik  tempe dan menganalisis
perbandingan tepung beras dan tapioka
serta perbandingan tepung dan kedelai yang
menghasilkan keripik tempe yang paling

disukai panelis.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Adapun bahan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu kedelai putih, ragi jamur
Rhizopus sp, tepung beras, tepung tapioka,
penyedap rasa, dan minyak goreng. Bahan
yang digunakan untuk analisis keripik
tempe yaitu H2SO4, selenium, H3BO3,
indikator metil merah, dan NaOH. Alat-alat
yang digunakan pada penelitian ini adalah
baskom, panci, nampan, centong, lembaran
plastik tebal, sendok, timbangan dapur,
kain, saringan, piring, pisau, penggoreng,
dan serok. Serta alat yang digunakan untuk
analisis yaitu, oven, cawan, desikator,
timbangan, soxhlet, labu ukur, erlenmeyer,

pipet, dan chromameter/ hand colorimeter.

Metode Penelitian



Pada penelitian ini menggunakan
Rancangan percobaan yaitu Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu
faktor pertama rasio campuran tepung beras
dan tepung tapioka. Faktor kedua yaitu
perbandingan tepung campuran dengan
kedelai. Faktor 1 : Perbandingan campuran
tepung beras dan tepung tapioka (M)
dengan taraf : M1 =1:1,M2=4:1, M3 =
7 : 3. Faktor 2 : Perbandingan campuran
tepung beras dan tepung tapioka dengan
kedelai (C) dengan taraf : C1 =1 : 4 (60
gram tepung campuran : 240 gram kedelai),
C2=3:7(90 gram tepung campuran : 210
gram kedelai), C3 =4 : 6 (120 gram tepung

campuran : 180 gram kedelai).

Pembuatan Tempe Kedelai

Langkah awal untuk membuat
tempe kedelai yaitu, lakukan sortasi pada
kedelai seperti jagung, kerikil atau benda
asing lainnya setelah itu lakukan pencucian
dengan air bersih, kemudian simpan kedelai
yang telah bersih ke dalam panci, tuangkan
air mendidih sehingga semua biji kedelai
terendam dalam air selama 5- 6 jam, cuci
kembali dengan air dingin dan aduk -aduk
dengan tangan sampai semua kulit ari
terkelupas dan bijinya terbelah, buang kulit
ari yang terkelupas dan cuci hingga bersih,
kemudian dikukus selama 25-30 menit
hingga lunak, tebarkan dalam tampah yang
bersih dan kering, setelah dingin taburkan

ragi sebanyak 10g/1kg kedelai aduk hingga

merata, kemudian tambahkan tepung beras
dan tapioka sesuai formulasi, kemudian
kemas menggunakan plastik yang telah
diberi lubang, simpan pada suhu ruang

30°C.

Pengolahan Keripik Tempe

Setelah tempe jadi lalu tempe diris
tipis menggunakan alat pemotong keripik
dengan ketebalan 0,5 mm, tambahkan 1
bungkus penyedap rasa pada 300ml air,
celupkan tempe pada larutan bumbu,
goreng tempe menggunakan api sedang
hingga kuning kecoklatan, kemudian
angkat dan tiriskan, keripik tempe siap

dikonsumsi.

Evaluasi

Selanjutnya keripik tempe yang
sudah jadi dilakukan beberapa analisa
yaitu, analisa kadar air, kadar lemak, kadar
protein, kadar abu, kadar karbohidrat,
analisa warna chromameter/hand
colorimeter, dan uji organoleptik kesukaan

panelis meliputi rasa, aroma, warna, dan

tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Perbedaan Warna
Analisis  fisik  keripik  tempe
dilakukan adalah analisis total perbedaan
warna. Total perbedaan warna AE* adalah

perbandingan numerik antara warna



sampel dengan kontrol yang
menunjukkan selisih total dari perbedaan
warna L*, a* dan b*. Analisis total
perbedaan warna dilakukan menggunakan
alat chromameter yang bekerja dengan
cara mengukur perbedaan warna dari
permukaan bahan yang akan diuji. Nilai
hasil pengukuran intensitas warna
ditampilkan dalam bentuk nilai L* yaitu
tingkat kecerahan dengan rentang O
(warna semakin hitam) sampai 100
(warna semakin putih). Nilai a* yaitu
cahaya pantul yang menyebabkan warna
yang dihasilkan cenderung merah-hijau,
dimana semakin positif (+) warna yang
dihasilkan semakin merah sedangkan
semakin negatif (-) warna yang dihasilkan
semakin hijau. Nilai b* yaitu warna yang
menunjukkan  kecenderungan  warna
kuning-biru, dimana semakin positif (+)
warna yang dihasilkan semakin kuning
sedangkan semakin negatif (-) warna yang
dihasilkan semakin biru (Yudha, 2008).
Analisis ini menggunakan kontrol bubur
kolang-kaling tanpa penambahan ekstrak
bunga telang. Hal ini bertujuan untuk
mengetahui perubahan warna keripik
tempe dengan penambahan tepung
tapioka dan tepung beras. Hasil analisis
perbedaan warna dapat dilihat pada Tabel
1.

Tabel 1. Hasil analisis total perbedaan

warna keripik tempe

Perbanding Perbandingan tepung Rerata
an tepung beras dan tapioka M
beras dan dengan kedelai

tapioka C1 C2 C3
(1:4) (3:7) | (4:6)
M1 (1:1) | 5,975 | 3,165 | 2,927 | 4,022
0 0 7 6P
M2 (4:1) 6,045 | 3,400 | 3,254 | 4,233
0 0 6 2¢
M3 (7:3) 7,124 | 3,950 | 3,382 | 4,819
6 0 6 1
Rerata C 6,381 | 3,505 | 3,188 -
58 oP 3

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf
berbeda pada kolom
maupun baris
menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji Duncan
pada jenjang nyata 5%

®) : tidak ada interaksi

Hasil analisa menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan tepung beras
dan tepung tapioka, maka total perbedaan
warna semakin meningkat. Menurut
Widaningrum (2005) dalam Afifah et al.,
(2020) menyatakan bahwa lemak atau
minyak pada produk pangan khususnya
produk yang mengandung tepung akan
memberikan efek warna pada tepung yaitu

meningkatnya warna kekuningan.

Selanjutnya faktor pemakaian kedelai
berpengaruh, hal ini dikarenakan kacang
kedelai mengandung zat warna karoten
yang berkontribusi memberikan efek warna

kuning pada tepung yang diperoleh



(Ratnawati, 2019) dalam (Afifah et al.,
2020).

Rasio Rasio campuran tepung
Campuran dengan kedelai
Rerata M
tepung beras
dan Tapioka Cl c2 a
M1 2,63 | 3,21 3,01 2,95p
M2 3,13 | 2,88 | 2,15 2,72p
M3 1,70 | 2,41 | 2,73 2,28p
Rerata C 2,48a | 2,83a | 2,63a (-)
Analisa Kadar Air

Tabel 2. Analisia Kadar Air Keripik tempe

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf
berbeda pada kolom
maupun baris
menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji Duncan
pada jenjang nyata 5%

®) : tidak ada interaksi

Setiap produk olahan pangan pasti
memiliki kadungan air yang beragam, jika
produk banyak kandungan kadar air maka
produk tersebut dapat mudah busuk atau
rusak dan mengakibatkan produk menjadi
tidak dapat bertahan lebih lama. Hasil
analisa keragaman menunjukkan bahwa
faktor M, C, dan M x C tidak berpengaruh
terhadap kadar air keripik tempe sehingga

tidak perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Semakin tinggi tingkat substitusi
tapioka dengan tepung beras, semakin

rendah kadar air. Menurut Soewandi (2012)

konsentrasi tepung yang digunakan tidak
akan berpengaruh terhadap kadar air
keripik tempe. Begitu pula menurut
(Apriliani et al., 2019 dalam Mumtazah et
al., 2021) penambahan tepung pada produk
pangan akan membuat kadar air menurun
dikarenakan tepung mengandung pati yang
mampu mengikat air. Pemakaian kedelai
juga tidak berpengaruh terhadap kadar air
keripik tempe. Menurut Soewandi (2012)
perbedaan ukuran biji kedelai juga
berpengaruh terhadap kadar air. Ukuran biji
kedelai impor lebih kecil dibandingkan
dengan kedelai lokal, maka kedelai impor
mengandung lebih sedikit kadar air.
Adapun faktor lain dalam tahap pengolahan
kedelai yaitu pengukusan. Hal ini sesuai
dengan (Lee dan Garlich 1992 dalam Saroh
2019)  mengatakan = bahwa  waktu
pengukusan yang semakin lama pada suatu
pengolahan akan berakibat terjadinya
hidrolisis, sehingga mampu menurunkan
kandungan air pada produk tersebut. Selain
itu menurut (Sundari 2015 dalam Ahmad
2022) proses penggorengan juga dapat
menurunkan kadar air dalam suatu produk

pangan.



Analisa Kadar Abu

Tabel 3. Analisia kadar abu keripik tempe

Rasio Rasio campuran
Campuran tepung dengan kedelai |Rerata
tepung beras M
) Cl C2 C3
dan Tapioka
M1 0,33 0,27 0,18 | 0,26p
M2 0,19 0,28 0,36 |0,27p
M3 0,06 0,22 0,45 |0,24p
Rerata C 0,19a 0,25a | 0,33a (-)

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf
berbeda pada kolom
maupun baris
menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji Duncan
pada jenjang nyata 5%

) : tidak ada interaksi

Kadar abu adalah komponen anorganik
atu mineral yang terdapat dalam bahan
pangan. Kadar abu dari suatu produk
menunjukkan kandungan mineral yang
terdapat dalam bahan tersebut.

Hasil analisa keragaman menunjukkan
bahwa faktor M, C, dan M x C tidak
berpengaruh terhadap kadar abu keripik
tempe sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Duncan. Pemakaian tepung
beras dan tepung tapioka tidak
berpengaruh pada kadar abu, hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Wahyu (2020)
menunjukkan bahwa perbedaan
perbandingan tepung beras dan tepung

tapioka memberikan pengaruh kadar

kalium, kadar lemak, kadar serat kasar,
daya serap minyak, kekerasan dan tekstur
keripik terung wungu, namun tidak
berpengaruh terhadap kadar abu, warna,
aroma dan rasa.

Selanjutnya pemakaian kedelai juga
tidak berpengaruh pada kadar abu, nilai
kadar abu semakin menurun dikarenakan
faktor perebusan yang dilakukan. Hal ini
sejalan dengan pernyataan Fennema
(1996) yang mengatakan  bahwa
kandungan mineral dalam bahan pangan
tidak dapat dirusak oleh cahaya, oksidasi
maupun pH. Namun, penyebab hilangnya
mineral dalam suatu bahan pangan ini
dapat disebabkan oleh proses pemanasan
dan juga pencucian. Penurunan kadar abu
pada kedelai ini mengindikasikan bahwa
mineral yang terkandung pada kedelai

terdapat pada lapisan kulit ari.

Analisa Kadar Lemak

Tabel 4. Analisia kadar lemak keripik tempe

Rasio Rasio campuran
Campuran| tepung dengan
redelai Rerata
tepung edelal
M
beras dan

Tapioka Cl C2 C3

M1 [25,49(23,61(21,1923,43p

M2 25,6822,03 25,94 24,55p

M3 21,22|27,17(25,17 |24,52p

Rerata C [24,13a]24,27a24,10a] -




Keterangan : Rerata yang diikuti huruf
berbeda pada kolom
maupun baris
menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji Duncan
pada jenjang nyata 5%

() : tidak ada interaksi

Lemak adalah salah satu kandungan
yang akan terdapat pada suatu bahan
pangan. Dalam pengolahan bahan pangan
lemak itu berfungsi untuk menambah
kalori serta memperbaiki tekstur dan cita
rasa bahan pangan. Dari hasil diatas
menunjukkan bahwa faktor M, C, dan M
x C tidak berpengaruh terhadap kadar
lemak keripik tempe. Faktor pemakaian
tepung beras dan tepung tapioka tidak
berpengaruh terhadap pembuatan keripik
tempe dikarenakan tepung bukan
merupakan bahan sumber lemak. Karena
tepung adalah makanan yang
mengandung karbohidrat tinggi, sehingga
kandungan lemaknya rendah (Ridawati &

Alsuhendra, 2019).

Selanjutnya, hasil analisa
keragaman kadar lemak faktor pemakaian
kedelai juga tidak berpengaruh terhadap
kadar lemak keripik tempe, bahwa kadar
lemak akan menurun seiring dengan
lamanya proses perebusan pada kedelai,
lamanya perebusan pada penelitian yang
digunakan dalam waktu 10 menit dan
pengukusan selama 25 menit, hal tersebut
dikarenakan

perebusan dapat

menyebabkan struktur lemak dalam

kedelai berubah, dikarenakan adanya

proses hidrolisis lemak, dan lemak
tersebut diubah menjadi asam lemak
bebas dan gliserol. Hal ini sejalan dengan
Winarno (1997) bahwa pada suatu proses
dilakukan pemanasan maka lemak akan
terhidrolisis menjadi gliserol dan juga
asam lemak yang akan hilang selama

proses perebusan berlangsung.
Analisa Kadar Protein

Tabel 5. Uji jarak berganda Duncan kadar

protein keripik tempe

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang
berbeda dengan kolom atau baris
menunjukkan adanya perbedaan
berdasarkan wuji jarak berganda
duncan pada jenjang nyata 5%.

Rasio Perbandingan tepung beras dan
Pemakaian tapioka dengan kedelai
tepung Rerata
tapioka M
dan tepung Cl C2 C3
beras
M1 21,72% 23,23% 22,48% 22,48
M2 21,430 | 22,34% | 2211« 21,96
M3 14,35h 22,114 20,64 19,03
Rerata C 19,17 22,56 21,74 +
()] : menunjukkan interaksi nyata
Hasil analisa keragaman

menunjukkan adanya pengaruh terhadap
kadar protein keripik tempe pada faktor
pemakaian tepung beras dan tepung
tapioka. Tepung beras mengandung pati

sebesar 85% sedangkan bagian lainnya




berupa protein, lemak, abu, dan air (Riana,
2000). Pada kandungan protein ini
dihasilkan kadar protein yang cukup
tinggi, hal ini disebabkan karena tepung
tapioka memiliki kadar amilosa lebih
tinggi diabanding tepung beras, sehingga
pati akan lebih banyak mengikat air dan
juga mengikat protein dari daging,

menyebabkan protein dapat
dipertahankan selama proses (7oling et
al., 2022). Pada penelitian ini waktu
penggorengan cukup singkat, karena
keripik tempe mempunyai ketebalan yang
cukup tipis seingga tidak perlu terlalu
lama dilakukan penggorengan, sehingga
tidak menyebabkan kadar protein rendah.
Hal ini sejalan dengan Hendrikayanti
(2022) yang menyatakan bahwa proses
penggorengan juga dapat berpengaruh
terhadap kadar protein, yang dimana jika
semakin lama dilakukan penggorengan

maka kadar protein akan rendah.

Protein pada kedelai memiliki
jumlah yang beragam yakni berkisar dari
31%-48%, dibandingkan dengan jenis
kacangOkacang yang lain, kedelai ini
memiliki kandungan protein yang tinggi
hampir setara dengan protein susu skim
kering kedelai mempunyai kandungan
protein lebih tinggi. Hal ini juga sejalan
dengan

Istigomah (2009), pada tahu kedelai

penelitian  yang  dilakukan

menyatakan bahwa semakin lama proses

fermentasi maka akan semakin besar
kadar protein. Kadar protein tempe
kedelai cenderung mengalami kenaikan
dengan meningkatnya waktu pemeraman.
Senyawa-senyawa komplek pada saat
proses pemeraman akan dicerna ole
kapang dengan reaksi dan akan
menghasilkan senyawa yang lebih
sederhana. Saat berlangsungnya proses
pemeraman akan terjadi proses perubahan
jumlah asam amino, asam amino akan
meningkat  seiring dengan  proses
pemeraman berlangsung (Mukhoyaroh,

2015).
Analisa Karbohidrat

Tabel 6. Uji Jarak berganda Duncan
karbohidrat keripik tempe

Rasio Rasio tepung dengan kedelai | Rerata M
Pemakaian

tepung

tapioka
dan tepung

beras c1 c2 C3

M1 46,90hi | 50,69gh | 60,58b 52,72
M2 47,32de | 52,41bc | 48,25ef 49,33
M3 55,04a | 49,83fg | 51,02cd 51,96
Rerata C 49,75 50,97 53,28 +

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang
berbeda dengan kolom atau baris
menunjukkan adanya perbedaan
berdasarkan wuji jarak berganda
duncan pada jenjang nyata 5%.

+) : menunjukkan interaksi nyata

Hasil
karbohidrat

analisa keragaman

menunjukkan adanya
pengaruh pemakaian tepung terhadap
keripik tempe. Tepung tapioka (amilum)

merupakan salah satu bentuk olahan dari




tanaman  ketela  pohon  (Manihot
utilissima), dimana terdapat kandungan
karbohidrat serta mengandung molekul
yaitu sebanyak 17% amilosa dan 83% dari
seluruh jumlah pati (Dzikri, 2022). Hal ini
disebabkan pembengakakan pada molekul
granula pati. Pembengkakan granula pati
oleh air ini akan mengakibatkan berat
molekul pati menjadi naik, sehingga
mengakibatkan kadar total karbohidrat
akan meningkat. Hal ini sesuai dengan
pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu
pemanasan yang semakin tinggi, maka
akan meningkatkan konsentrasi pati
tergelatinisasi yang semakin tinggi pula,
sehingga pasta yang terbentuk semakin
tebal. Pada

proses  gelatinisasi,

karbohidrat yang berperan adalah pati.

Pemakaian kedelai

juga
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat
keripik tempe, kacang kedelai adalah

bahan makanan banyak

yang
mengandung karbohidrat, selain itu juga
adanya perlakuan pada kedelai yaitu

proses perebusan kemungkinan akan

hanya sedikit saja kandungan karbohidrat

yang terbuang sehingga kandungan

karboidrat pada kedelai masih cukup

Pada saat fermentasi

tinggi.
kedelai,

proses
mikroba akan menggunakan
karbohidrat sebagai sumber energinya.
Menurut Yang (2011) karbohidrat akan

terpecah pada saat awal proses fermentasi,

dikarenakan karbohidrat adalah sumber

utama bagi mikroba.

Rerata Uji Organoleptik

Tabel 7. Rerata keseluruhan uji kesukaan

(organoleptik) keripik tempe

Perlakuan | Warna | Rasa | Aroma | Tekstur Rata-| Keterangan
rata
M1C1 5,35 4,93 5,35 5,35 5,25 agak suka
M1C2 5,1 4,95 5,35 5,15 5,14 agak suka
M1C3 5,38 4,98 5,38 5,33 5,27 agak suka
M2C1 5,1 5,05 5,25 5,325 5,18 agak suka
M2C2 5,25 4,98 5,425 5,35 5,25 agak suka
M2C3 5,2 4,98 5,6 5,325 5,28 agak suka
M3C1 52 5,175 | 5,375 5,375 5,28 agak suka
M3C2 52 5,18 5,825 5,35 5,39 agak suka
M3C3 58 5,45 5,75 5,65 5,66 agak suka
Hasil dari rerata uji kesukaan

organoleptik menunjukkan bahwa adanya

perbedaan

seluruh  panelis

tingkat

kesukaan

tidak

terlalu

terhadap

jauh

dikarenakan mayoritas memiliki penilaian

yang sama Yyaitu agak suka. Hal ini

dikarenakan adanya kemiripan baik warna,

aroma, rasa maupun tekstur pada sampel.

Hasil

keseluruhan menunjukkan

bahwa pemakaian tepung beras, tepung
tapioka dan kedelai menghasilkan kategori
agak suka dengan kode sampel M3C3
dengan nilai rerata 5,66 yaitu pemakaian
tepung tapioka : tepung beras 7:3 (84 gram

tepung tapioka : 36 gram tepung beras) dan



pemakaian kedelai 4:6 (120 gram tepung :
180 gram kedelai) adalah formulasi yang

paling disukai panelis.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka

dapat ditarik kesimpulan:

Pemakaian tepung beras dan
tepung tapioka berpengaruh pada data
karbohidrat. Tetapi tidak berpengaruh pada
total perbedaan warna, kadar air, kadar abu,
dan kadar lemak.
Pemakaian tepung beras dan
tepung tapioka dengan kedelai berpengaruh
nyata pada total perbedaan warna, protein
dan karbohidrat.
Hasil uji organoleptik
menunjukkan tidak ada sampel yang paling
disukai oleh panelis. Parameter warna skor
6 (suka) pada sampel M3C3, parameter rasa
skor 6 (suka) pada sampel M2C3, M3C2,
M3C3, parameter aroma skor 6 (suka) pada
sampel M2C3, M3C2, M3C3, parameter
tekstur skor 6 (suka) pada sampel MICI,
M2C3, M3C3.
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