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RINGKASAN 

 

Pastry berasal dari kata paste yang berarti campuran dari tepung terigu, bahan cair, dan 
lemak.Choux pastry atau yang dikenal dengan kue sus adalah pastry yang teksturnya lembut 
dan mengembang karena pengaruh uap dan telur. Sedangkan puff pastry memiliki strukutur 
yang berlapis-lapis dan renyah. Tempe merupakan bahan pangan yang terbuat dari fermentasi 
kacang kedelai dan memiliki kandungan gizi yang tinggi terutama kandungan protein dan 
kalsium, namun tempe tidak tahan lama dan pemanfaatannya hanya terbatas pada lauk pauk 
saja.Tepung tempe merupakan salah satu produk dari tempe yang cukup potensial untuk 
dikembangkan karena bernilai gizi tinggi, memiliki umur simpan yang panjang dan dapat 
diolah menjadi berbagai macam makanan. Dalam penelitian ini dilakukan substitusi tepung 
tempe terhadap tepung terigu dalam formulasi choux dan puff pastry dengan tujuan untuk 
lebih memanfaatkan tempe dan juga untuk mengevaluasi fisik, sensoris, dan kimia pada choux 
dan puff pastry setelah disubstitusi dengan tepung tempe.Substitusi tepung tempe untuk choux 
pastry divariasikan sebanyak 25%, 50%, 75%, dan 0% untuk choux pastry kontrol. 
Sedangkan substitusi untuk puff pastry divariasikan sebanyak 25%, 50%, 75% dari berat 
tepung terigu yang digunakan untuk adonan shortening dan 0% untuk puff pastry kontrol. 
Hasil uji fisik untuk choux pastry menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe 25% 
menurunkan nilai persentase volume pengembangan sebesar 1,75%, meningkatkan nilai 
hardness sebesar 3,6%, dan menurunkan nilai springiness sebesar 6,85%. Hasil uji fisik untuk 
puff pastry menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe 25% menurunkan nilai persentase 
volume pengembangan sebesar 2,84%, meningkatkan nilai hardness sebesar 3,68%, dan 
meningkatkan nilai fracture force sebesar 40,9%. Analisa sensoris menggunakan metode 
rangking dengan 50 panelis. Hasil uji sensoris baik untuk choux dan puff pastry menunjukkan 
bahwa substitusi tepung tempe 25% merupakan yang paling disukai panelis. Sedangkan dari 
uji kimia, adanya substitusi tepung tempe 25% pada choux pastry akan meningkatkan 
kandungan protein sebesar 84,9%, kandungan kalsium sebesar 75,65%, kandungan serat kasar 
sebesar 14,29%, kandungan lemak sebesar 6,29%, dan kadar abu sebesar 24,37%. Substitusi 
tepung tempe 25% pada choux pastry juga menurunkan kadar air sebesar 9,51% dan kadar 
karbohidrat sebesar 14,94%. Adanya substitusi tepung tempe 25% pada puff pastry akan 
meningkatkan kandungan protein sebesar 59,11%, kandungan kalsium sebesar 103,25%, 
kandungan serat kasar sebesar 12,64%, kandungan lemak sebesar 7,37%, dan kadar abu 
sebesar 12,35%. Substitusi tepung tempe 25% pada choux pastry juga menurunkan kadar air 
sebesar 19,81% dan kadar karbohidrat sebesar 8,27%. 
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SUMMARY 

 

Pastry comes from word paste which means mixture of flour, liquid, and fat.Choux pastry has  
soft texture and leavened because of water vapor and eggs. Puff pastry has layering and crispy 
structure. Tempeh is a food product that made from soybean fermentation and has high 
nutrition value mostly protein and calcium, but tempeh has short shelf life and only used for 
dishes. Tempeh flour is one of tempeh product which is good enough to develop because has 
high nutrition value, long shelf life, and we can used is to make variety of food. In this 
reasearch we substitute wheat flour with tempeh flour in choux and puff pastry formulation 
and the aims is for more used tempeh in another food product and for evaluate physical, 
sensory, and chemical characteristic on choux and puff pastry after substitusion with tempeh 
flour. Tempeh flour substitution for choux pastry applied in 25%, 50%, 75%, and 0% as 
control. Tempeh flour substitution for puff pastry applied in 25%, 50%, 75% from weight of 
wheat flour which is used for shortening dough, and 0% as control. The result of physical 
analyzes for choux pastry shows that 25% substitution of tempeh flour decreasing the value of 
leavened volume 1,75%, increasing hardness value 3,6%, and decreasing springiness value 
6,85%. The result of physical analyzes for puff pastry shows that 25% substitution of tempeh 
flour decreasing the value of leavened volume 2,84%, increasing hardness value 3,68%, and 
increasing fracture force value 40,9%. Sensory analyzes used rangking method with 50 
panelists. The result of sensory analyzes on choux and puff pastry shows that 25% 
substitution of tempeh flour in choux and puff pastry formulation was the most prefered by 
panelists. Based on the chemical analyzes, choux pastry with 25% substitution of tempeh 
flour increasing protein content 84,9%, calcium content 75,65%, dietary fibre 14,29%, fat 
content 6,29%, and ash content 24,37% but substitution 25% of tempeh flour on choux pastry 
also decreasing water content 9,51% and carbohydrate content 14,94%. Substitution 25% of 
tempeh flour on puff pastry increasing protein content 59,11%, calcium content 103,25%, 
dietary fibre 12,64%, fat content 7,37%, and ash content 12,35% but substitution 25% of 
tempeh flour on puff pastry also decreasing water content 19,81% and carbohydrate content 
8,27%. 
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