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RINGKASAN

Pasta tempe dan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni mempunyai peran yang penting
dalam pengembangan produk pangan fungsional. Beberapa penelitian menyatakan bahwa
pasta tempe adalah salah satu produk olahan tempe sebagai produk pangan lokal khas
Indonesia yang mudah diolah dan banyak mengandung protein. Sedangkan pemanis alami
Stevia rebaudiana Bertoni merupakan pemanis alami dengan tingkat kemanisan tinggi,
tidak mempunyai nilai kalori, dan stabil pada suhu tinggi hingga 200°C. Peran tempe dan
pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni diharapkan dapat menggantikan tepung terigu
dan gula halus dalam pembuatan cookies. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
efek penambahan pasta tempe dan Stevia rebaudiana Bertoni terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan sensori pada pembuatan cookies. Penelitian utama meliputi analisa kimia
(proksimat, total kalori, dan total gula) dan analisa fisik (hardness, spread factor, dan
warna). Penelitian selanjutnya adalah analisa sensori dengan metode ranking hedonic test
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis. Analisa statistik dilakukan dengan ANOVA
secara satu arah untuk berbagai data hasil analisa kimia dan fisik. Untuk analisa sensori,
analisa statistik dilakukan dengan uji Friedman yang dilanjutkan dengan uji LSD. Pasta
tempe secara proksimat memiliki kadar air 66,476+0,282 g/100 g, kadar abu 0,805+0,007
g/100 g, kadar protein 15,694+0,114 g/100 g, kadar lemak 8,929+0,170 g/ 100 g, dan kadar
karbohidrat 8,086+0,044 g/100 g. Penggunaan pasta tempe di dalam formulasi cookies
sebesar 10% sedangkan penggunaan Stevia rebaudiana Bertoni dengan cara mengganti
gula halus di dalam formulasi cookies sebesar 0-20%. Formulasi cookies dengan persentase
10% pasta tempe dan 20% Stevia rebaudiana Bertoni menghasilkan karakteristik hardness
sebesar 1192,930+£50,208 gf, color saturation sebesar 0,424+0,012, dan spread factor
sebesar 32,448+0,922. Analisa sensori dengan ranking hedonic test menunjukkan
formulasi tersebut paling disukai secara overall. Karakteristik kimia dari formulasi cookies
yang menggunakan pasta tempe sebanyak 10% dan Stevia rebaudiana Bertoni sebanyak
20% yaitu kadar air 3,477+0,148 g/ 100 g, kadar abu 1,150+0,058 g/100 g, kadar lemak
23,090+0,482 g/100 g, kadar protein 7,645+0,153 g/ 100 g, kadar karbohidrat
64,637+0,650 g/100 g, total kalori 496,94442,250 Kal/100 g, dan total gula 18,914+0,432
g/ 100 g.



SUMMARY

Tempeh paste and natural sweetener, Stevia rebaudiana Bertoni, have an important role in
the development of functional food products. Some studies state that tempeh paste is one
of local Indonesian food which easy to be processed and contain a lot of protein. While
Stevia rebaudiana Bertoni is a natural sweetener which stable at high temperatures up to
200°C, has high sweetness level, and has zero calorie. The role of tempeh paste and Stevia
rebaudiana Bertoni is expected to replace wheat flour and refined sugar in cookies
formulation. The purpose of this study is to determine the effect of tempeh paste and Stevia
rebaudiana Bertoni on physical, chemical, and sensory characteristics on making cookies.
The main research include the analysis of chemical (proximate, total calorie, and total
sugar), physical analysis (hardness, spread factor, and color), and sensory analysis with
hedonic ranking test to determine the level of panelist liking. Statistical analysis was
performed by ANOVA with one-way data analysis for various chemical and physical data
results. Meanwhile, sensory data analysis was performed by Friedman test then LSD test.
Proximate analysis of tempeh paste include water (66,476 + 0,282 g/100 g), ash (0,805 +
0,007 g/100 g), protein (15,694 + 0,114 g/100 g), fat (8,929 + 0,170 g/100 g), and
carbohydrate (8,086 0,044 g/100 g). The tempeh paste used in the cookies formulation is
10% then Stevia rebaudiana Bertoni used from 0-20% in cookies formulation by replacing
the refined sugar. Cookies formulation containing 10% tempeh paste and 20% Stevia
rebaudiana Bertoni was able to produce hardness about 1192,930+50,208 gf, color
saturation about 0,424 + 0,012, and spread factor about 32,448+0,922. Sensory analysis
with hedonic ranking test showed that cookies formulation containing 10% tempeh paste
and 20% Stevia rebaudiana Bertoni was the most liking formulation from overall result.
Chemical characteristics of cookies using 10% tempeh paste and 20% Stevia rebaudiana
Bertoni showed the water content about 3,477+0,148 g/100 g, ash content about
1,150+£0,058 g/100 g, fat content about 23,090+0,482 g/100 g, protein content about
7,645+0,153 ¢g/100 g, carbohydrate content 64,637+0,650 g/100 g, total calorie
496,944+2.,250 g/100 g, and total sugar about 18,914 + 0,432 g/100 g.
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