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RINGKASAN

Tempe merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia, hasil fermentasi kedelai
oleh jamur Rhizopus oligosporus pada kedelai yang telah direbus. Tempe mempunyai
kelebihan, yaitu mudah dicerna dan diserap oleh tubuh, bergizi tinggi, mempunyai
kandungan vitamin B12 yang tinggi, dan kolesterol yang rendah. Oleh karena itu tempe
berpotensi sebagai bahan baku berbagai macam produk pangan yang dapat digunakan
untuk meningkatkan nilai gizi bahan pangan tersebut. Salah satu caranya adalah
mensubstitusi penggunaan tepung terigu pada cookies. Secara umum penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kombinasi penggunaan pasta tempe dan tepung terigu
terhadap karakteristik cookies tempe baik secara fisikk dan kimia, menentukan
konsentrasi substitusi pasta tempe yang dapat diterima konsumen, serta mengetahui
pengaruh penggunaan pasta tempe terhadap umur simpan cookies yang dihasilkan.
Penelitian yang dilakukan terdiri dari tiga tahap, yaitu pembuatan pasta tempe;
pengaplikasian pasta tempe dalam pembuatan 2 jenis cookies, yaitu cookies jenis stiff
dough dan cookies jenis soft dough; serta dilakukan pula pengukuran umur simpan
cookies yang dikemas dengan menggunakan kombinasi kemasan CPP/ OPP (10 um/ 20
um) dan simpan pada suhu ruang selama 2 minggu. Analisa yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi analisa fisik, kimia, dan sensori. Analisa fisik mengukur tingkat
kekerasan cookies, sedangkan analisa kimia meliputi analisa kadar air, protein, lemak,
dan nilai TBA. Selain itu, dilakukan pula analisa sensori untuk parameter tekstur,
tingkat kekerasan, rasa dan overall (penerimaan keseluruhan) berdasarkan tingkat
kesukaan dengan melibatkan 25 orang panelis. Dari hasil penelitian menunjukkan
bahwa substitusi pasta tempe memberikan perbedaan yang nyata terhadap sifat fisik dan
kimia cookies. Semakin tinggi konsentrasi pasta tempe yang digunakan dalam
pembuatan cookies maka kadar air, protein, dan lemak cookies menjadi semakin tinggi
pula, sedangkan tingkat kekerasan cookies menjadi semakin turun. Selain itu semakin
lama umur simpan maka menaikkan nilai TBA dan kadar air, serta menurunkan tingkat
kekerasan cookies. Cookies jenis stiff dough dengan substitusi pasta tempe 30%
memiliki umur simpan yang paling lama, yaitu hingga 15 hari. Sedangkan dari hasil uji
organoleptik diketahui bahwa cookies jenis stiff dough dan soft dough dengan substitusi
pasta tempe sebesar 30% masih dapat diterima oleh konsumen.
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SUMMARY

Tempeh is one of soybean fermented food in Indonesian, which is fermentated by the
fungus (Rhizopus oligosporus). Tempe has a lot of advantages, which are easy to be
digested and absorbed by body, high nutritious, high content of vitamin B12, and low
cholesterol. Therefore, tempeh can be used to increase nutrition content of food products,
such as cookies. The purposes of this research were to study the characteristic of cookies
substituted by pasta tempeh; to determine the suitable concentration level of substitution
and to know the effect of the substitution toward the cookies shelf life. This research was
conducted in three stages, which were the making of tempeh paste, the application of
tempeh paste into two types of cookies (stiff dough and soft dough), and the measurement
its shelf life using to the combination of CPP/ OPP packaging (10 um/20 pm) and the
storage temperatures. In this research, physical, chemical, and sensory analyses were
performed. The physical analysis was used to measure the hardness of the cookies. While
the chemical analysis is used to measure the chemical content such as water, protein, and
fat content, and also TBA’s value. Furthermore, using organoleptic test by 25 panelists, the
sensory analysis was conducted to know the most texture, hardness, favorable an overall of
the cookies. From the research shows that substitution of tempeh paste gives the significant
differences to physical and chemical characteristics. The higher tempeh paste
concentration, the higher water, fat and protein value; while the higher tempeh paste
concentration, the lower hardness cookies. In the other hand, the longer shelf life, the
higher TBA and water content, and also the lower hardness cookies. Cookies stiff dough
that substitution with 30% tempeh paste has a longest shelf life, until 15 days. The
organoleptic test shows that substitution with 30% tempeh paste, both in soft dough or stiff
dough, is the most acceptable.
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DAFTAR LAMPIRAN
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