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RINGKASAN

Tempe adalah produk hasil fermentasi yang bemilai g linggi.
Qengan  proses fermentasi hedelai yang diolah menjadi lempe, rasanya
menadi lebih enak dan lebih mudah dicerna tubuh dibandingkan kedelai yang
amakan lanpa mengalami fermentasi. Keuntungan lain adalah bau langunya
hiang, serta cna rasa dan aroma kedelai berfambah sedap.

Tempe segar yang baru jadi dapal disimpan salu sampai dua hari pada
suhu ruang tanpa banyak mengalami proses pembusukan. Hasil olahan tempe
berupa tepung tempe, dapal menjadi bahan campuran pembuatan kue, misainya
cookies, sehingga dapal disimpan untuk jangka wakiu lama.

Tujuan dari penelitian adalah meningkatkan daya lerima masyarakat
terhadap penggunaan tepung tempe sebagai bahan tambahan dalam pembuatan
makanan bergzi melalui pengkajian proses pengeringan tempe secara vakum
yang akan menghasilkan tepung tempe dengan kualitas lebih baik.

Penelitian dilakukan dua tahap yailu pengkajian proses pengeringan
lempe secara vakum dan pembuatan cookies dengan unsur lempe. Proses
pengeringan vakum dilakukan dengan variasi pengurangan tekanan ( -15 inHg,
-20 inHg, -25 inHg), suhu (60°C, 70°C, 80°C) dan wakiu (1 jam, 2 jam, 3 jam, 4
jam, 5 jam). Pembuatan cookies dilakukan dengan variasi subslitusi tepung
tempe vyailu 20%, 15%, dan 0%. '

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) fakiorial dengan pengulangan dua kali . Analisis yang dilakukan pada
lepung tempe dan cookies adalah kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
seral serta kadar karbohidral. Uji organoleptik pada cookies meliputi, warna,
rasa, aroma dan after taste

Dari hasil penelitian diketahui adanya pengaruh wakiu dan suhu terhadap
proses pengeringan. Proses pengeringan dengan pengurangan tekanan dapat
memperpendek waktu pengeringan. Pengeringan dalam waktu 3 jam sudah
dapal menghasilkan fempe kering dengan warna produk lebih terang.
Penggunaan fepung tempe hasil pengeringan vakum masih mempunyai
keterbatasan, Penggunaan 20% sebagai sublitusi lepung lerigu dalam
pembuatan cookies menghasilkan produk cookies dalam taraf kurang disukai,
namun dari segi nutrisi ferutama kandungan proteinnya meningkal ekitar 4%,
Sedangkan kandungan lemaknya naik sekitar 10%.
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. PENGANTAR

A. Latar Belakang
Pola konsumsi pangan masyarakat Indonesia umumnya berupa makanan
pokok. lauk pauk, sayuran dan buah-buahan.

Makanan pokok menduduki bagian terbesar dan menjadi sumber utama,

khususnya berasal dari karbohidrat.

» Lauk pauk yang melezatkan, terdiri dari bahan makanan hewani dan nabali
yang menjadi sumber protein dan lemak.

« Sayur yang berfungsi melancarkan pencernaan merupakan sumber vitamin
dan mineral.

« Buah yang menyegarkan berfungsi sebagai makanan penutup, merupakan
sumber vitamin dan mineral.

Dalam meningkatkan sumberdaya manusia diperiukan penyediaan pangan
yang bermutu yaitu makanan yang mengandung zal-zat nulrisi yang seimbang,
sehingga dengan demikian diharapkan dapat meningkatkan sumberdaya manusia
baik kualitas maupun kuanlitas.

Tempe adalah makanan yang unggul dari segi nutrisinya terutama protein.
Sampai saal ini lempe masih dianggap sebagai bahan makanan kelas
menengah ke bawah yang harganya relatif murah. Nilai nutrisi tempe cukup
tinggi, yang tidak kalah dengan daging, maka peranan tempe tidak boleh

dikesampingkan ( Sarwono, 1985).
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Tempe mempunyai prospel yang baik karena cukup disukai Secara
amum honsumen menghendall penampakan yang menarik, ¢fa rasa yang enak,
sl yang menark dan dapal dmpan dalam jngke walkly cup kma.
Seianm fu lempe mengandung senyawa bioakdf yang dapal menwrunkan kadar
kpiesierp’ 0an dan berperan sebagaianti dizre ( Winamo, 1885

Tepung lempe sebagai produk olzhan fempe yang dbual dengan cara
menpermgkan lempe sedelum dizkukan pengpiingan dapat digunzkan sebaga

Tepung 1empe memilkc warnz kecokizizn dan zkan mempengaruy wamz
bisiafk yang dihesikan. Proses pengeringan dengan car2 vakum 2kan
memperpendek wakiu pengeringan dan suhu pengeringan dapat jebh rencah
Pengermgan dengan vakum dalam arli k2i2 proses pengeringan dizian
gengan menguwangi fekanan operzsi, diharzpkan dzpal memperbaid wam2
i=pung ‘empe yang dihasilan.

Pengifian yang diakukan deriuuan unfuk mengkaj pengaruh wakdu dan
sdhe  pperasi proses pengeringan secara vakum lerhadap kecepaian
pengermgan  lempe dan ewaluasi produk  tepung lempe dengan car2
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8. ldentifikasl Masalah

Tempe merupakan makanan dengan kandungan proltein lingg: lelapi
mempunyail kandungan air yang linggi pula sehingga mempunyai daya simpan
yang pendek. Tepung lempe merupakan produk berasal dari lempe yang dapal
tahan lama dan dapatl digunakan sebagai bahan untuk meningkatkan kandungan
protein dalam pembuatan biskuit. Tepung tempe yang dibualt dengan
mengeringkan tempe pada tekanan atmosfir berlangsung lama dan menghasilkan
produk dengan warna Kecoklatan. Pengurangan warna akan memperbaiki
penampilan produk dan dapat diperoleh dengan mempercepat wakiu

pengeringan atau menurunkan suhu pengeringan.

C. Kerangka Pemikiran

Proses pewarnaan yang timbul akibat pemanasan dapat disebabkan
karena panas yang linggi dan berlangsung dalam periode lama. Pemanasan
yang dilakukan pada suhu lebih rendah dan dalam wakiu yang singkat akan
mengurangi warna. Dengan tekanan yang dikurangi, maka air akan menguap
pada suhu lebih rendah dan akan berjalan lebih cepal. Demikian pula air yang
terkandung dalam tempe akan diuapkan lebih cepat atau lebih rendah suhunya
apabila tekanannya lebih rendah.

Warna yang akan dihasilkan oleh produk biskuit juga akan lebih baik
apabila dipergunakan tepung lempe yang warnanya lebih terang. Pengurangan

tekanan diharapkan pula untuk mengurangi bau lempe pada biskuit.
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D. Maksud dan Tujuan Penelitlan
Maksud peneltian adalah unluk mengkaji proses pengeringan lempe
secara vakum untuk menghasilkan tepung tempe dengan kualitas lebih baik
Tujuan penelitian ini adalah meningkatkan daya terima masyarakatl
terhadap penggunaan tepung tempe sebagai bahan tambahan dalam

pembuatan makanan dengan unsur tempe sehingga akan meningkatkan

diversifikasi produk tempe.

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Botanl Kacang Kedelal

Bijl tanaman kedelal (G lycine max) dapat diolah (difermentasi) menjadi
tempe, dan kini lelah dibudidayakan sampai diseluruh dunia. Kedelai yang telah
dibudidayakan tersebut diperkirakan berasal dari Jenis lanaman liar G fycine soya
yang banyak lerdapal di Cina, Jepang, Korea dan Rusia.

Tanaman kedelai termasuk jenis tanaman bersemak dan tingginya kira-
kira 50 - 90 cm, mampu menyesuaikan terhadap kondisi cuaca di negara lain.
Tanaman kedelai pada umumnya memerlukan curah hujan yang cukup dan
banyak membutuhkan sinar matahari yang cukup.

Buah kedelai berbentuk polong dengan jumlah biji 1-4 bulir per polong.
Kulit polong berbulu, warna polong kuning kecokelalan atau abu-abu. Dalam
proses pemasakan, warna polong berubah menjadi kehitaman, keputihan alau
kecoklalan. Polong yang sudah kering mudah pecah dan melentingkan bijinya.

Kedelai merupakan sumber prolein yang sangal baik dan sudah sejak
lama dipergunakan oleh orang cina unluk bahan makanan seperti kecap dan lofu.
Untuk negara baral seperti Inggris, kedelai baru dikembangkan untuk makanan
pada lahun1920 untuk pembuatan roti. Sekilar tahun 1960 baru dikembangkan
untuk industri makanan lain. Saal ini dengan nilai nutrisinya yang baik terutama
kandungan proleinnya maka protein ked_elai mempunyai polensi yang besar

unluk menggantikan protein hewani. Tidak-diragukan lagi pengembangan olahan
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dengan baban baku kedelal merupakan usaha penyedinan sumber prolein yang
secara kualitas maupun huanttas cukup baik dan dar segl ekonomi murah
hatganya dibandinghan dengan protein berasal dari hewani. Hal yang tidak kalah
pentingnya adatah kelemahan yang ada pada kedelal yaitu adanya bau kedelal
yang sebagian besar konsumen kurang menyukai. Dengan bau kedelai yang
tajam membatasi pemakaian unsur kedelal dalam makanan. Bau yang lerdapat
dalam kedelal tersebut berasal dari senyawa volalil yang dihasilkan melalui
proses enzimatis dari komponen non-volatil seperti protein, peptida, karbohidrat
dan vitamin. Di Indonesia konsumsi kedelai untuk makanan dalam jumiah besar
antara lain untuk pembuatan tempe, tahu dan kecap. Kebutuhan kedelai
diprediksi akan terus meningkat karena konsumsi kedelai sejak pelita | hingga

saal ini terus meningkat, dari 3,43 kg menjadi 13,41kg per Kapita.

B. Tempe

Tempe merupakan salah satu bahan makanan tradisional Indonesia yang
berasal dari kedelai. Proses pembualan tempe dilakukan melalui proses
fermentasi dengan menumbuhkan kapang Rhizopus pada kedelai yang sudah
dimasak dan dikulli. Dengan bahan dasar Kedelai, maka tempe merupakan
bahan makanan yang mempunyai nilai gizi tinggi dan dari hasil peneltian para

penelti baik peneliti di Indonesia maupun dari manca negara terbukli bahwa

tempe selain mempunyai nilai gizi yang unggul yaitu mengandung protein yang
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mutunya selara dengan daging, tempe juga mengandung beberapa senyawa
bioaktit yang  sangal bermantaal  untuk kesehatan

Menurit Heseltine dkk (1960), pembualan tempe dari kedelal bervarniasi,
ahan  tetapl secara  umum  melalul  tahap-tahap  pencucian, perebusan,
pengupazan, penirisan, inokulasi dengan kapang dan inkubasi selama dua hari
Kapang yang digunakan dalam proses fermentasi inl, menurul Shurllelf dan
Aoyagi (1979) adalah genus Rhizopus, yaitlu R. Stolonifer, R. Oligosporus dan
R Anhizus .

Ko (1965) menganalisis 81 contoh tempe darl berbagai tempat di pulau
Jawa dan Sumalera. Ternyala R. Oligosporus selalu terdapal pada tempe
yang bermutu balk, sehingga dapal disimpulkan bahwa R
Oligosporus merupakan kapang utama dalam pembuatan tempe.

Menurur Hermana 1972, kedelai dapal menghilangkan zat-zat anti gizinya
pada waklu proses pemasakan. Sedangkan Wang el.al (1968) unluk pertama
kalnya mengemukakan bahwa beberapa jenis bakleri gram positif lerhambat
pertumbuhannya oleh tempe. Hal ni diperkual dengan hasil penelitian Karyadi dan
Hermana, (1995) yang mengungkapkan bahwa pioses fermentasi kedelai
menjadi lempe menghasilkan protein dalam kedelai menjadi lebih mudah dicerna

dan mudah diserap lubuh disamping tempe juga mengandung zat bio aklil yang

bersifat anli - infeksi.
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yang polensi untuk dikembangkan adalah pembuatan lepung tempe unluk
heperiuan olahan lebih lanjul tempe, seperti untuk pembuatan cookies. Menurul
Sapuan, (1995) tepung tempe dapal pula digunakan sebagal sumber prolein
dalam makanan tambahan anak seperti bubur, bumbu masak tempe, minuman

dan lain sebagainya.

C. Pengeringan

Pengeringan sualu bahan adalah proses penghilangan air pada sualu
bahan. Pengeringan dilakukan untuk memperoleh bahan dengan kandungan air
tertientu. Proses pengeringan dapal dilakukan secara alami aau secara buatan
yang menggunakan pemanas buatan. Berbagai jenis pengering (dryer) dapat
dipakai sesuai dengan kegunaannya. Sebagai conloh drum dryer dipergunakan

untuk pengeringan atau penghilangan air pada suatu bubur dari bahan yang

akan dikeringkan.

D. Pengeringan vakum

Pembuaan fepung tempe dilakukan dengan mengeringkan lempe yang
dilanjutkan dengan penggilingan sampai diperoleh bubuk halus. Pengeringan
tempe dengan menggunakan rak dibawah tekanan alsmosfir menghasilkan
tempe dengan warna kecoklatan. Penggunaan pengering vakum diharapkan

akan mengurangi warna pada tepung.
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Pangetingan vakum biasa dipakal untuk mengerngkan bahan yang pera
terthadap panas seperli obal-obalen, makanan dan sebagainya (Zein Nasution
dan St Selijahartini, 1078) Perpindahan panas berlangsung secara konversi
dan secara pancaran (radlasl) Air yang fteruapkan dikondensasikan atau
dtangkap dengan absorber. Pengeringan vakum dilakukan dengan kondisi
tekanan yang dikurangl. Penggunaan pengering vakum disamping untuk bahan
yang peka lerhadap panas juga dipergunakan unluk produk yang ingin
dipertahankan mutu gizi dan organoleptiknya. Dengan menggunakan vakum

maka lekanan inert mendekali nol dan hambalan pada iransfer masa dieliminasi.

E. Cookles

Cookies adalah kue kering manis dan mempunyai benfuk kecil-kecil.
Pada prinsipnya, pembualan cookies atau kue kering meliputi {ahap persiapan
bahan, pencampuran yang lerdiri dari pembentukan krim dan pembentukan
adonan, pencetakan dan pemanggangan ( Ismariarsi, 1982).

Dalam pembuatan cookies diperlukan bahan-bahan yang dibagi dalam
dua kelompok, yailu bahan ulama seperli; lepung lempe, lepung terigu, susu dan
telur serla bahan tambahan untuk pelembut dan rasa seperti; gula halus,
shorlening ( mentega) garam dan baking powder.

Dalam proses pembuatan cookies; tepung terigu, telur dan baking powder

merupakan komponen yang memegang peranan penling dan berpengaruh
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fethadap sifal-sifal cookies, khususnya sifal fisik dan cila rasa, sedangkan
waktu dan temperalur pengaruhnya cukup kecil ( Malz, 1978)

Mentega, gula , lelur, garam dan susu bubuk dibuat krim lerlebih dahulu.
Selanutnya dilakukan pencampuran krim dengan tepung dan bahan lainnya
mngga bahan menjadi salu adonan yang rala (homogen) .Selelah adonan yang
homogen lerbenluk, maka dilakukan pencefakan.

Pencelakan cookies dapal bervariasi fergantung selera. Tahap akhir
adalah pembakaran. Pembakaran dapal dilakukan dalam oven bersuhu aniara
140 - 150° C selama 15 - 20 menit. Oven tidak terlalu panas ketika kue
dimasukkan, sebab bagian luar akan terlalu cepal matang sehingga menghambat

pengembangan. Hal ini akan mengakibatkan permukaan cookies menjadi retak-

relak ( Peckham, 1969).

F. UjJi Organoleptik

Uji organoleptik suatu makanan adalah penilaian dengan menggunakan
alal indra penglihat, pencicip dan pembau. Dengan uji organoleptik ini dapat
diketahui penerimaan suatu makanan ( Sukarto, 1985).

Menurut Winarno (1988) penentuan mutu bahan makanan pada umumnya

sangal fergantung pada beberapa fakior antara lain cita rasa, warna,

konsistensi, kerenyahan, dan lain-lain.
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Daya terma lerhadap makanan dapal diukur dari cita rasanya. Menurul
Nasution (1970) faklor ulama yang dinital dari cita rasa adalah rupa meliputi
aroma dan rasa dilengkapl dengan penampakan yailu warna, benluk dan ukuran.

Tabel 2 Syaral mulu cookies sesuai Sll No. 0177

"No. | Kriteria Uji Persyaralan

K o ' Keadaan

i a. Bau normal
b. Rasa normal
c. Wama normal
d. Tekstur normal

2. Air (%b/b) maksimum 5

3 Protein (%b/D) maksimum 2

4. Abu (%b/b) maksimum 2

5. Bahan fambahan makanan :
a. Pewama yang diizinkan
b. pemanis buatan tidak boleh ada

6. Cemaran logam :
a. Tembaga (mg/kg) maksimum 10
b. Timbal (mg/kg) maksimum 1,0
¢. Seng (mg/kg) maksimum 40,0
d. Merkuri (mg/kg) maksimum 0,05

7. Cemaran mikroba :
a. Angka komponen total ( Koloni/g) maksimum 1x10 ©
b. Coliform ( koloni/g) maksimum 20
¢. E. coli_(koloni/g) kurang dari 3
d. Kapang ( koloni/gram) maksimum 10

Sumber : Departemen Perindustrian, 1990
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. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pusat Penelitian dan Pengembangan
Kimia Terapan (P3KT) di PUSPIPTEK Serpong, selama enam bulan yailu mulai

bulan Oktober 1995 sampai dengan bulan Maret 1996.

B. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tempe. Tempe untuk
proses pengeringan vakum diperoleh dari Simpang Tiga Muncul Serpong.

Bahan baku untuk pembuatan cookies adalah tepung tempe, tepung

terigu, susu, mentega, garam, telur, gula dan baking powder yang diperoleh dari

toko Simpang Tiga Muncul Serpong.

Bahan kimia untuk analisis lemak , analisis protein, analisis seral kasar
diperoleh dari laboratorium P3KT dengan kualitas untuk keperluan analisis.

C. Alat
Alat yang digunakan unluk pembuatan tepung tempe adalah pengering

vakum, loyang dan blender . Sedangkan alat untuk pembuatan cookies adalah

mixer, loyang, cetakan dan oven

Peralatan untuk analisis proksimat adalah tanur, oven, cawan porselin,

erlenmeyer, alat soxhlet, alal mikro Kjeldahl, gelas piala, dan lain-lain.
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pD. Metode
Penelitian terdiri dari dua kegialan yailu
1. Pengkajian proses pengeringan lempe secara vakum dengan
menggunakan vanasi suhu, waklu dan tekanan.

2. Pembualan cookies untuk evalusi produk tepung tempe

p.1. Proses Pengeringan Tempe Secara Vakum

Proses pelaksanaan pengeringan tempe secara vakum adalah sebagai
benkut
Tempe diiris tipis-tipis dan ditimbang. Kemudian disusun pada loyang berlubang

dan dimasukan kedalam alal pengering vakum dengan perlakuan suhu, wakiu

dan tekanan yang bervariasi.

Suhu pengeringan diatur dengan menggunakan skala pengatur dan dalam
penelitian ini dipergunakan tiga jenis suhu secara rata-rata yailu 60°C, 70°C dan
80°C. Sedangkan waktu pengeringan divariasi yaitu 1,2,3,4 dan 5 jam. Dengan
menggunakan pompa vakum, tekanan dalam ruang pengering dapal diatur
dengan menggunakan katup udara yang ada pada pengering. Pengurangan
tekanan yang dilakukan adalah sebesar 15 inHg, 20 inHg dan 25 inHg. Dengan
demikian kondisi pengeringan yang dilakukan sebagai berikut :

1. Pengurangan tekanan 15 inHg pada suhu 60° C, 70° C, 80° C dengan ~ waklu

masing-masing 1 jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam dan 5 jam.
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Pengurangan lekanan 20 inHg pada suhu 60°C,70°C, 80" C dengan wakiu
masing-masing 1 jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam dan 5 jam,
3 Pengurangan lekanan 26 inHg pada suhu 60 C, 70" ¢, 80 ° C dengan wakiu
masing-masing 1jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam dan 5 jam.

Bagan proses pembualan fepung tempe dari fempe yang dikeringkan

secara vakum dapal dithal pada Gambar 1 di bawah ini :

J

Pengirisan tipis - tipis

l

Penimbangan

|

ngeringan _dengan
sistem vakum

|

Tempe kering ™,

e iox

Penggilingan

L..__.__\\\
(T’e—pjng tempe )
\M___.——/

Gambar 1:; Bagan proses Pembuatan Tepung Tempe
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0.2, Pembustan Cookles Dengan Unsur Tepung Tempe
Pambiial g Cookies dilisk kil depgian cais sebagil et guls, suel,
teelige dath guiagm disampur dish dikaeok sampar terhentie kom, kemudian diadue
dangan haking powdel, Ispung Lengu dan lepung lenipe  Pemanggangan
ditakuban dongan subu 140 1650°C selama kuwang lebin 2% mend, Cookies
duingioksn dehulu, kemutian  dilakukan pengemasan, Penggunaan lepunyg

tempe untuk substitusl lepung terigu divarias) yety sebesar 20% (1205, 15%

(116) dan 0% (10),
Tahapan pembualan cookles dapal dilihatl pada Gambar 2 dibawah ini’

Gula e : ,
BUN o, -L Pencampuran ( pembutan kiim)
Telur % -

Garam J

e f : % i ﬁwﬂn
B T e W e B i
' tempe

; " Tepung

T e

[ | Penccf'akan

f Dipanggang dengan oven 150 “ C, 25 mentt f

e —

r—'""j.'""*-.
7 Cookies

T ey

i
— ’ T
[ Pendinginan T:140-150 °C

Gambar 2. Bagan Proses Pembualan Cookies Dari Tepung Tempe
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£ Rancangsn Peroobusn

Fancangan puttubani yung diginmk sl dualaim Fagial st penyeupan prusss
poangutingan lomps susats vakum pabelitisn pendaliuat i sdalah Mangcangan
Acak Lengkap (HAL) Faklunial, depgan melskuran 7 ral idangan pats selisp
analisis untuk seliap perlakian
Fakior pettama (A)  adalah waklu opsias) 16idi) alas limia Latal, sy
(al) 1jam (93) 3jam  (a%) Y jamn
(a2) 2 jam (4) A Jam
Faklor ke dua (B) adalah subu pengenngan vakum terdin slas % lataf, yal
b1) 60 'C b3 w0 "C
w2) 70°C

Model rancangan acak lengkap yang digunakan adalah ( Yinosumatlo, 1991)
Yig = U+ A+ Bj+ ABj +E j

¥ elerangan

Y i - MNilal pengamalan pada perakuanyang kel (12340 jam),

ulangan ke-j (60 "C,70°C 80"C)
U = Mgl 1engah urmum

A = Pengaruh perlakuan taral ke (12,345 jam)
B = Pengauh perlakuan taral ke-j (60 "C,70"C80°C)
By = Pengaruh Interaksi pada taraf ke-) faktor A dengan taraf ke.) faklor B

£« Pengarub acak perfakuan A ke, B ke-J dengan Ulangan ke-K
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F. Analisis
F.1. Analisis Proses Pengeringan Tempe Secara Vakum
F.1.1. Analisis Banyaknya Air Yang Teruapkan Untuk Setlap Perlakuan
Sebelum dikeringkan tempe ditimbang untuk menentukan berat awal dari tempe.
Kemudian dilakukan pengeringan sesuai perlakuanyang sudah ditentukan.
Setelah akhir proses untuk setiap perlakuan tempe diambil dari ruang pengering
dan dimasukkan kedalam eksikator. Setelah dingin kemudian tempe ditimbang.
Untuk menentukan berat air teruapkan pada suatu kondisi operasi tertentu
dipergunakan rumus sebagai berikut :

Wrs- Wik

Wa®%)= — x 100%
WTa

WA = prosentase beratair teruapkan

WTa = beral tempe awal
WT = berat tempe sefelah dikeringkan

F.1.2. Penentuan Wama Produk

Penenluan warna fepung dilakukan secara visual dan tepung tempe dari
seliap kondisi operasi dibandingkan dengan tepung tempe yang dikeringkan

dengan mempergunakan pengering tanpa vakum.
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F.2. Analisis Cookies Dengan Unsur Tepung Tempe
F.2.1. Uji Organoleptik Cookies

Uji organoleptik cookies dilakukan dengan 20 orang panelis untuk menilai
cookies dalam hal: wama, rasa, aroma dan rasa pasca (after taste).

Skor penilaian dalam uji organoleptik ditenlukan dengan angka sebagai berikut :

Kriteria Nilai skor
Sangat suka 8 ( delapan)
Suka 7 (tujuh)
Kurang suka 6 ( enam)
tidak suka 5 (lima)

F.2.2. Analisis Kimia Cookles

Analisis kimia dilakukan dengan menganalisa kadar air, abu, protein,

serat kasar, lemak dan kadar karbohidrat.

F.2.2.1. Kadar Air, Metode Oven (Apriyantono et al., 1989).

Cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan kemudian
didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang (untuk cawan aluminium
didinginkan selama 10 menil dan cawan porseien didinginkan selama 20 menit).
Sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan, ditimbang kurang lebih 5 gram.
Cawan dimasukkan dalam oven suhu 105° C selama 3 jam. Kemudian sampel

didinginkan dan ditimbang kembali. Lalu dikeringkan kembali sampai beratnya

konstan.
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INbambabhan beberapa bullh batu didih yang bergunn  supayn  lidak
Ao tadak meletup) dan dapat mempetcepal proses pemanasan, lalu
sl dabibian selama b oxampai LS jam sampal caltan menjadi jernih

Necorui dndigihan dan dlambabhan sejuimlah kecll alt secata petlahan-lahan,

NP AR SRR
ARy Spantabhan ke dalam alat destilasi, lali labu dicuct dan dibilas & -
S A0 geogan 2 m) g, Nemudian pindahkan air cucian ini ke dalam alal
sestias Lreomever 123 mi dusi dengan & mi larutan HBOs dan 2 < 4 loles
Rt (Qampuran 2 dagan metl merah 0.0 % dalam alkehol dan 1 bagian
maien e 02 % Juian akohel dan diletakkan di bawah hondensor,

Uang tadung Aendensor harus terendam  di bawah larutan HyBOs.
DShameadkan § - 10 Rardtan NaQH - Nay$:0;, Kemudian dilakukan destilasi
sampe ‘wtampurg Uralora 13 mi destlal dalam erlenmeyer.

Taoung fondensor ddidas dengan ax dan bilasannya ditampung dalam
seomayer ¥ang sama s erfenmeyer diencerkan sampai Kira-kira 50 ml
esnuoar obiras: gengan RCI Q.02 N sampal terjadi perubahan warna menjadi
awe-afn:.  DHaRuK3M ug® uniuk penelapan dlanko.

Sagar geotsir Qieniukan dengan menghitung kadar nitrogen (N) dalam

sampee kemudian dkalkan dengan faktor kereksi (8,25). Kadar N(%) dihitung

I=0E UMUS setaca Denkut
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o224 hadkar setal hasar, Metade Geavitasl (Apriyantene gl al., 1000)

sobanval Oopram wampal yang telah dibaliekan ekstrak lamaknyi
Gaagan atade sonhiled, fale dipictabihan ko dalai etlenmeyer 600wl Kedalam
sampol v ambahhan 06 g ashas yang tolah dipijarhian, 3 teles zal antl buih
Salt 200wk karan teBOy mendidihe Kemudian ditutup dengan pendmgin balik
dan diihan selama M ment sambil sekall sekall digoyang. Suspensi disaring
makaks Aotlas satng, sedanghan tesidu yang tertingpal di dalam erlenmeyer
Gt dangan ai mendiding Residu dalam Ketlas saring dicuc) sampal ali cuclan
bavsdal asain gl

Residu hertas satng dipindabkan secara Kuantitalit kedalam erlenmeyer
sambai dengan menggunakan spatula, Sisanya dicuct lagl dengan 200 mi larutan
NaOH mendidih sampal residu masuk kedalam srlenmeyer. Dididibkan dengan
pendmgm balik sambil sekall-sekall digoyanghan selama 30 menit, Selelah itu
dasating kambali melalul kerlas sating yang  diketahui beralnya  sambil dicucl
dengan latan K80, 10 % Residu dicuct fagl dengan air mendidin kemudian
dengan 1hml  alkohol Ob %

Kerlas saring dikeringkan pada 110" € sampal berat konstan (1 - 2 jam),
didinginkan dalam desikator dan ditimbang (dikurangi dengan beral asbes jiKa

ditambankan asbes) Qeral residu merupakan beral seral Kasar,
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boatal enipt basar

KAade o basan(w) ¢ A 100 %

beral sampel

F 2.2.8 Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Apriyantono et al., 1989)
Labu Sorhlel dikermghan dalam oven subu 105 -110° C. remudian
;dingmian cdalam desikalor dan ddimbang Sampel dalam bentuk (epung

semdang sebanyak $ gram lalu dibungkus dengan kertas sarng. 2alas dan
dawahnya ciulup dengan kapas Kerlas saring yang bensi sampel i
gemasudkan dalam alal eksiraks: sorhle!, kemudian di atasnya di pasang
tongensor dan labu Soxhel dibawahnya Pelarut n-Herana dfuangkan kedalam
by lemak secukupnya sesuai ukuran sorhief yang digunakan.

ReNuks dilakukan minmal selama 5 jam. Pelarut yang ada didalam labu
wwmak Sidestfasi dan pelaruinya diampung. Selanatnya labu Scxhiet yang bensi
iemak hasi eksiraksi dpanaskan dalam oven suhy 105° C. Selelah dikeringkan
sampa Deratl lefap Can aiginginkan dalam desikalor, labu lemak dimbang.

beral lemak

Koo lemk (%) = e X 100%
berat sampel

F_2.2 6. Kadar Karbohidrat (Winamo,1928)
¥aty karbohwdral dientukan dengan cara perhdungan (dy dfference)
yary

Yady kadbohudral = 100% - (% proten 4% demak 4% DUk ar &% e
kaia)
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IV. HASIL DAN ANALISIS HASIL

_ Penpkajian Proses Pengeringan Secara Vakum
Hasll Analisis banyaknya air teruaphan pada masing-masing kondisi
parasl Vang sudah ditentukan lercantum pada lampiran 1 s/d 8. Dari hasil
welss lersebul dilakukan uj sidik ragam untuk pengurangan tekanan 15 inHg, !
ym=ig dan 25 inHp Wasing-masing hasil rekapituiasi data Pengaruh waktu dan
T pengeningan vakum tempe dan daftar hasil sidik ragam pengeringan vakum
npe ditunjukkan pada fampiran 10 s/id 12
Dengan uji Duncan dengan taraf kepercayaan hasil uji 95% maka dapat

mal pengaruh wakiu dan suhu pengeringan terhadap banyaknya air yang

.. Pengaruh Wakiu dan Suhu Pengeringan Terhadap Banyaknya

Air vang Teruapkan pada Operasi dengan Pengurangan

Tekanan 15 inHg.
<. Pengaruh Waktu Pengeringan

~asi sidik ragam yang iercanium dalam lampiran 10b. menunjukkan
«@ wakiu pengeringan vakum yang dilakukan dengan pengeringan tekanan
o=p lermagap persentase ar leruapkan berpengaruh sangal nyata. Hasil
‘s wakly pengeringan vakum pada label 3 menunjukkan adanya perbedaan
‘= panyaknya ar yang 1eruapkan untuk waklu operasi pengeringan selama

Z@#n 3 am Sedangkan untuk wakiu pengeringan diatas 3 jam, diperoleh nilai
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sersentacd alb vang teruaphai vang hampic cama alau ldak menunjukkan

Settedaan vang  nvala

Yabel 1L Dunean Masi analists  Wakti - Pengetingan Vakum  Terhadap
Perzeittase Ak Tetapkan  Pada Tempe Yang Dikeringkan
Dengan  Penguiangan  Tekanan 16 Mg

" Petiakuan | Persentase Ai ' Hasil Ujil aral |
waktu ) % Teruapkan hepercavaan 95% **)

G T } RIS ; ZESSRNECEN DTS BN :
e f Lt R R e T .

e "'"E o | N
el TN NINY | 717 NN AT .
j‘“—“'?r 0 s | c
Keferangan S——— S——e—

Y at=1jam; a2 =2jam;ad =3 jam, ad =4 jam; ab = 5 jam
**) Perbedaan nyala ditunjukkan dengan hurufyang berbeda. Sedangkan huruf
yang sama menyalakan adanya perbedaan lidak nyata.

A.1.2. Pengaruh Suhu Pengeringan

Masil sidik ragam yang lercantum dalam lampiran 10b, menunjukkan

bahwa suhu pengeringan yang dilakukan pada pengurangan tekanan 15 inMHg

berpengaruh sangal nyala lerhadap banyaknya air air yang leruapkan. Hasi

analisis yang tercantum dalam label 4 menunjukkan bahwa adanya perbedaan

myata, banyaknya air yang leruapkan untuk suhu pengeringan 60°C, 70°C dan

80'C.
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pabe! 4 Ui Duncan Hasll Analisia Suhu Pengeringan  Vakum Terhadap

Ietuapkan Pada Tempe Yang  Dikenngean
Dengan Pengurangan  Tekanan 15 by

PFereenlase Al

Perlakuan
suhy ‘)

b

pelerangan

Persentase Air ~ Hast Up
Teruapkan (‘%) : Tatal 95% ")
FRESR .._.__.6_6.‘.4,_,.,, -~ “__.?,- A S—
R/ ? 8
6847 | c

wht =60 C,b2=70 °C, b3=80 °C
“)y Perbedaan nyata dilunjukkan dengan huruf yang berbeda Sedangkan nurnsd
yang sama menyalakan adanya perbedaan lidak nyata

A_1.3. Interaksl Antara Waktu dan Suhu Pengeringan

Hasil sidik ragam

menunjukkan bahwa interaksi

wakiu ¢an suw

betpengaruh sangal nyala lerhadap pengeringan lempe (lampiran 10a). Hasi uf

Duncan ( lihat pada tabel 5) menunjukkan interaksi wakiu dan suhu operasi
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Tae 3 LR Durcar gk Arains nfersas sty s Surw Tetado
Tarsetiase Ar  Tenaosar et Temge yang  Dhkesngian
fenganr Pengrargar Tsiamam 't g
T Perasuae Sersectacs Ay —T
[y @ Suhu Teracaas TaE N
2 cal £T 2 ry
ot ase? ez r
F Sol 57 38 r
=< 6725 2
=2l 3 2
akl 6833 A
a2 8557 A
=22° ZE z
s 66 51 x
EXON 272 A
2oo asa A
- 22 3= =

f
hoe §
o
>
(@]

#t=tam a2=2jpm 33=3jpm A =4jpm; 25 =Spm
31= 68 "C.52=706 ‘C dnb3=83°C

Etedaan nyala diunjuidan dengan hund yang berbeda. Sedangian huns
m=ng szma menyizkan acanya perbedaan Biak nyala.
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A7 Pengwuh Wakly dun Suhw Yengeriogan Tecatay Sayanoge S
yung  Teruupkm  puds  Opeanl  Gaigan  Sengucangan et

70 InMy
A2, Pengaruli Wakiy Vengeringas

Hisll sidik (agsin ek s batws warly PG Rt Bt yatT
Gilakubnn dengsh peguisngsn leksraen 70 iy lenmtay pesenast ar

letuapkan botpengaiuh sangsl nysls Usmpran 1) Uy Dunen Seper Ol

pada label 6 dibswsh i

Tabal 6. Ui Duncen Hasil Anabsis  Wady Pengetrgss Yanm Tertata
Porsentase Al Tetuaprsn  pate Temps guty Dt
dongan Pengurengan eratian 79 iy

 Perlakusn Versertose bt sty
waklu *) T etusyiann .' Tord 90% **; ,
- -_-..,.~..‘ 9 - -— %.81 T 2 ,ﬁ— N —
- 09 1% 1 »e
N—— 62 - 6‘,’1 -; 8— A e o
O N 9252 ro o o abine N ot g
Keterangan .

) at =1 Jam, a2 = 2 jam, a3 = 3 jam, a4 = 4 jam, g% = % jam
") Perbedaan nhala dilunjukkan dengan hurdf yang berbeda. Cedangran tuns
yang sama menyalakan adanya berbedan yang Ndak nyaa

Hasil analisis wakiu pengeringan yang ditunjukkan pada 1zbel 6 menunjrkan

adanya perbedaan nyata terhadap banyaknya air yang leruapkan uniuk waldy
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o g me i e Seqanpon st et oersn | am 180 € Fm gy
4 WeNEe SURIENIIN ‘Sanen T gy WenmteTed leledacr Gy TAG
WINDE MTIISEe W EUSgean 3 Tantan jads aoe T nenssluat
Tt T Glamtan el lodios Tow Towpprmigr  ianum TENECES
esetae W O TTUSDGE ats TENDE MBg  CReEmgaT
= Fempeanear “eanar 1 meg
SermiaT S & -
= " T=usner % T ES ™
= =3 B
; = iz -
4;' = = S
=3

Ty T L= T B=-W T
- Ceusser Tasz SuMeDT VR Wl ] JEuecs Setmvgeay Tund
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‘0
siast anakus Inferaksi waktu dan subu operasi dengan cara up Duncan ( tabel B)
s WALAN adanya perbedaan

Tade! & W% Duncan untuk Anaheis Interaksi Waktu dan Suhu Vakum

Terthadap Petsentase Air Teruaphan pada Tempe yang Dikeningkan
dengan Penguiangan  Tekanan 20 inHg

, Pealuan | PersetaseAr | Masilp
Waktu dan Subu ) Teruaphan | Taraf 85% **)
, < aa ‘?056“% — ‘.
B R e 11 - 5
S . S R
TR . B
ERN ! 65,66 ABC
adbl i 66,62 , ABC
a4dt 66,62 ABC ]
alod 66,01 ABC }
! a2 85,70 ABC ,;
aldt 83,11 BC
albh2 64 55 BC
| alot 63,56 1 BC 1:
21b2 51,57 | R 3
atb2 5337 5 1'
atbt ! 1261 | E |
Keterangan

rat =1jam; a2 =2jam, al=Jjam, a4 =4 jam; a =3 jam
| 21=60 'C, b2=70 “C dan b3=80 “C
f ") Oerbedaan nyata ditunjukkan dengan huruf yang berbeda. Sedangkan huruf
yang sama menyatakan adanya perbedaan udak nyata.
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A2 Pengaruh Waktu dan Suhu Pengéringan Térhadap Banysknys A

yang Tervapkan pada Operasl dengan Pengurangsn Takanan 74 sy

A2 1 Waktu Pengeringan

Hasil analisis sidik tagam menunjukban batrwa waviy pRnaATAgan fang
dgilakukan dengan pengurangan lekanan 2% by terhadap peresnisds i

teruaphan betpengaruh sangal ryata (lampiranizb) Hasil anatiss

dapal dithal pada label 0 dibawah ini

Tabel 9 Uji Duncan Hasil Analisis Waklu  Pengeringan Vakum Tarmadan
FAveringyan

Persentase Air  Teruapkan pada Tempe yang
dengan Pengurangan Tekanan 25 inHg
[ Pedakuan | Persentaso At [ Hasil Uy
waklu *) Teruapkan | Taraf 654 iy’
a5 77 R A S
Py 6588 ! B
i
2 65,12 R
a2 I ' CEE e o
al 54,10 Se L L
Kelerangan .

‘) al=1jam, a2 = 2jam; a3 =3 jam, ad = 4 jam; a5 = 5 jam

**y Perbedaan nyata ditunjukkan dengan huruf yang berbeda Sedangran huef

yang sama menyalakan adanya perbedaan lidak nyata
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: AT ROl PEAgeringan

AL fialisle aldie fagain menanpikkan bhabwa auhy pengetingan yang
i ddsiiAa g dangan paddurangan tekanan 7% intlg herfpangani sangal ryala
eihadan  banyaknys  al tleruapkan (amphkan  12b)  Yasd  analisis  subw
pangrrnaan vakam herdasarkan up Duncan (dapat dihal pada label 10)
? manukkan adanva pengaral vang - fyata

& raba! 10 Uy Duncan Masil Analisis Suhu Pengeringan  Vakum Terhadap

Poraentase A Teruapkan  pada Tempe yang  Dikeringkan
asngan Penaurangan  Tekanan 29 inHg

Dsrakuan | Dorsentase Ar | MasilUp
suhi *) | unupkan (%) | Taraf 95% °*9 |
y  SATNTEC bt TR TR S e s ————— W_J
‘ b , 65, 1 i A
! |
. . AT el AR ---‘:- AL S8 T B e A R L b J—.—a— e - TR |
b? | 63,94 | ;
i { S
Y , 59,79 | c
; L )
Keteiangan

v 1= 60 °C; b2=70 °C, 80°C
*. Perbedaan nyata ditunjukkan dengan hurufyang berbeda. Sedangkan huryf
yang sama menyatakan adanya perbedaan Mdak nyata,
A.3.3. Interaks| Antara Waktu dan Suhu Pengeringan

Hasil sidik ragam  menunjukkan bahwa mteraksi waklu dan suhu

serpengaruh sangat nyata terhadap banyaknya air teruapkan (lampiran 12a).

et Wi (a0 d i

U Duncan yang ditunjukkan pada tabel 11, menunjukkan interaksi antara waktu

san suhu Operasi
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ALY T T

so 77 UpDumcan Hasl Araies  intersks Wiakde gan Sunwu Vakum
Peseniase ¢ Teuapean patie Tempe yang  Dikermgkan
sengay Penguangan Tekanan 79 wig

T Denskusn Serremzce Lr Fasi Uy
Wl aan Suhy ) Teruapean Taralf 95'% *)
f: il £7.11 2
e 5 B8 A
2383 55 LT I
B2 6556 z
it 8550 2
o 533 2
§ 2002 828 23
S 521 AS
2302 5478 )
2222 5428 23
2301 5L 02 B
=21 _ £1.17 c
#7152 80,02 | C
223 ‘ 25 C
2151 ; £285 )
feezngr

“@i=dpm z22=2pm 23=3pm 3 =4pam 25=5am
$1=80 C.52=70 °C danb3=80 C

© Femedzan nydz diunjuidan dengan hunsfyang berdbeda. Sedangkan hundf
z=ng samz menyzigkan 20anya perdedzan hidak nyata
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8. Pembuatan Cookies dengan Unsur Tepung Tempe
Pembuatan cookies dilakukan dengan menggunakan tepung lempe unluk

mensubstitusi sebagian dari lepung terigu yang digunakan. Unluk memperoleh

data penenmaan cookies yang dibual dengan unsur tepung tempe, maka

déakukan yji organoleptik terhadap cookies yang disubstitusi dengan tepung

tempe 20%, 15%  dan 0%.

Xomposisi kimia dari bahan baku dan produk diperoleh dengan melakukan
anabsis kimia. Analisis kimia dilakukan terhadap tepung terigu, tepung tempe dan
cookies yang dibual dengan menggunakan substlitusi tepung tempe 20%.

Sebagai pembanding dilakukan analisis kimia terhadap cookies yang tidak

mempegunakan fepung tempe ( substitusi 0%).

B.1. Uji Organoleptik Cookies

Hasil rata-rata uji organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan
“afier tasle” yang dilakukan oleh 20 orang panelis dengan skor nilal 5,6,7dan 8
tercantum dalam tabel 13. Penampakan fisik cookies dengan berbagai substitusi
tepung lempe yailu {A) = 20% tempe, (B) = 15% tempe dan (C) = 0% tempe,

Zzpal dithat pada gambar 3.
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. N

Tabel 12 Hasil Rato-rala - U Organoleptik — Cookies lerhadap  Warmna,
; Reasn, Atoma dan “Aler Tasie”

; Jenis ¢ookes Vama Rasa | fvoma | Afertaste |

i i

} 5 ‘ it o “'g

5 | AR ERORS Bttt Gt ot LA, /1 0 Rows | . -
| |
‘ B .8 | S | 51 F
i i
ORI T SN . i G A | DI R el T s
Kelerangan -

Subtifusi tepung lempe
A=T20%( Tepung tempe 20 persen); B =T 15% ( tepung tempe 15 persen);
C=T0% ( Tanpa lepung lempe)

Skala kesukaan
8 = sangal suka, 7= suka, 6= kurang suka dan5 = lidak suka

B.2. Uji Proksimat Tepung Tempe

Hasil analisis proksimal pada tepung tempe dan tepung terigu dapat

dilihat pada fabel 13.

Penampakan fisik tepung tempe dapat dilihat pada gambar 4.
Tabel 13, Komposisi Kimia Tepung Tempe dan Tepung Terigu
(per 100  gr bahan)
" Komponen Tepung Tempe |  Tepung Terigu |
Kadar B 190 5 3.91 10.67 !
Kadarfou ) 799 )
i [ Kadar Protein (%) 1 4729 8,66
. :"Kadarlomak (%) 22,89 122
‘ Eﬁdm Seral Kasar (%) 23.03 0.79
[Kadar Karbohidrat (%) : 0,18 76,96
it
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Gambar 3. Penampakan Fisik Cookies dengan berbagai sublitusi
tepung tempe, yaitu
(A) = 20% tempe, (B) = 15% tempe dan(Cc)=0% tempe

Gambar4  Penampakan Fisik Tepung Tempe Proses Vakum.
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£ & U Brohsimat Cookles

Mand analinis  proksimal pada coetms yang disubistitus) denpan tepung
Sempe 0N a0 0%, dapat diihat pada tabel 14

Tabe! 14 Aomposis K Cooles

NP T e AN
Nada éa.aa T |
RaE A . fuo N | SRR G

CRadapaten (0N

SRECEEE U S— W—

N Lemak 20,65 30,13

T T e B R e -

¢

L e e et “ Tar. ol

“Kaga Karbohidrat T 7 I

3
A I = AR TR ST i BT L TS GG . O A e 3

[
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V. PEMBAHASAN DAN PENDAPAT

A Pengeringan Tempe Secara Vakum

Hasil analisis — menunjukkan bahwa pada proses pengeringan dengan
sengurangan tekanan 15 inHg, 20 inHg dan 25 inHg berpengaruh nyata terhadap
»anyaknya ar yang leruapkan pada saal waklu pengeringan 1,2 dan 3 jam
Sambar 5,6 dan 7 menunjukkan grafik antara waklu pengeringan dengan
danyaknya air yang leruapkan untuk proses pengeringan yang dilakukan dengan
pengurangan  lekanan masing-masing 15 inHg, 20 inHg dan 25 inHg.

Proses pengeringan dengan wakiu operasi lebih dari 3 jam menunjukkan
grafik hampir mendatar yang artinga penambahan waklu operasi hanya
menambah air yang leruapkan sangal kecil. Sehingga waklu operasi selama 3
jam dapal dianggap sebagai wakiuyang cukup baik.

Air yang leruapkan uniuk pengeringan selama 3 jam unluk operasi yang
menggunakan pengurangan tekanan 15 inHg adalah sebesar 63,78 (suhu operasi
50°C), 66,57% (suhu opeasi 70°C) dan 66,93% (suhu operasi 80°C). Sedangkan

wiuk waklu operasi 5 jam air yag feruapkan 67,46% (suhu operasi 60°C),
57 56% ( suhu operasi 70 °C) dan 67,38% ( suhu operasi 80 °C).
Proses pengeringan dengan pengurangan {ekanan 20 inHg, wakltu operasi
3 jem, banyaknya air yang teruapkan adalah 65,11% (suhu operasi 60°C),

85,70% (suhu70°C) dan 66,78 ( suhu operasi 80°C). Sedangkan dengan wakiu

- Operas)
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S jam maka ar yang leruapkan adalah 66 67% (suhu operasi 60°C), 66 66%
sy operast 70 “C) dan 67.35% ( suhu operasi 60 “C).

Proses Pengeringan dengan pengurangan tekanzn 25 inHg, wakiu operasi
3 am. bnyaknya ax yang leruapkan adalah 64 08% (suhu operasi 60°C), 64,79%
suhy operasi 70°C) dan 66,49% (suhu operasi 80°C). Sedangkan untuk wakiu
sparasi 5 jam banyaknya air yang teruapkan adalah 65 50% (suhu operasi 60°C),
8= 2% ( suhu operasi 70 “C) dan 65,88% ( suhu operasi 80 °C).

Berdasarkan dala dialas, proses pengeringan lempe secara vakum dapat
sisarankan dengan menggunakan pengurangan lekanan 15 inHg dan suhu
operast 70°C dengan wakiu pengeringan 3 jam atau dengan pengurangan tekanan
20 inHg dan suhu operasi 60°C dengan waklu opeasi yang sama yaitu 3 jam.

F, +zsi tempe kering yang diperoleh mempunyai kadar air sekitar 1 - 2% dan warna

2=pung fempe yang dihasilkan kuning.

i
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Tokaran 15 g

0 1 v 3 4 ¢
Wakty §am)

Gambar 5 Grahk waklu operas aengan persertate ar yang
lervapkan pada pengurangan tekanan 1% néig

Tekanan 20 inHg
0T
014
A
§91 [~
' A
H s
g 30"__ s\
2.
1wty
ol : : :
0 1 2 3 4 1
| Waltu (jam)

Gambar 6. Crafik waklu operasi dengan persentzse 35 yang
teruapkan pada penguiangan lekanan 20 nHg

Tekanan 25 inHg ‘
60 - 1
| & o fiinfpfannnriiaranarety ;
e r_,._’_":z
£ (=72
§”‘§ _*.m';
- » _: ! ’i
S 5 E
10 ¢;
N ARSI
Wakty (am)

Gambar 7. Grafik wekly operasi dengan persenlase av yang
leruapkan pada pengurangan lekanan 25 inHJ
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B Pembuatan Cookles dengan Unsur Tepung Tempe

Ly organokeptix cookion dilakukan terhadap cookies tanpa fepung lempe
cochies dengan subslitust 19°% tepung tempe dah cookies dengan substiusl 20%
topng fempe Hasil v organoleptik tercantum  pada lampiran 13 s/ 16

Cookies tanpa tepung lempe mempunyal warna lebih disukal darl cookies
cana menggunakan tepung lempe Warna cookies yang menggunakan 1epung
sempe lebih gelap. Hall inl disebabkan karena lepung lempe mempunyal warna
Lunng kecoklatan Sedangkan fepung terigu warnanya putih. Semakin linggi
\adar pemakaian tepung tempe semakin coklat warna cookles yang dihasilkan.
warna juga dapal ditimbulkan karena adanya proses pemanasan yang fingi
(150-160°C) pada saal pemanggangan yang menyebabkan adanya reaksi anlara
gula pereduksi dengan asam amino yang disebut reaksi Maillard ( Sunaryo, 1985).

Uji rasa menunjukkan semakin tinggl kadar penggunaan tempe dalam
cookies, rasa semakin fidak disukai. Rasa merupakan fanggapan rangsangan
yimiawi oleh indra pencicip (lidah) dimana kesatuan interaksi anlara aroma, rasa
dan tekslur merupakan keseluruhan rasa yang dinilai. Sehingga adanya rasa yang
kurang disukai kemungkinan merupakan akibal dari aroma alau tekslur yang juga
wrang disukai.

Dalam uji aroma menunjukkan pula semakin linggi kadar penggunaan
iepung lempe semakin kurang disukai oleh panelis.

Tempe yang sudah dikeringkan mempunyai rasa dan aroma yang lajam

dan juga adanya rasa bekas afler tasle yang sedikil pahit. Hal ini kemungkinan

ibih lerasa pada cookies dengan kadar tepung tempe yang linggi.
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Bl

Penggunann  lepung lempe samphl 20°%  sudah mempstoleh score
sevaaan pada tarel kurang disuka Dengan domibasn masih petiungs Usala

e mpetbalki warnpg, aroma dan rasa datt lopung tempe untuk memperbakl ndsi

waanoleptih cookins yang  menggunakan unsur tepung tempe
Darl hasil analisis kimla, cookles dengan unsur 1epung tempe mempurryai
«adar prolein yang lebih tinggl karena kadar proten dalam lepung lempe jauh

w o linggr dar tepung terigu Sehingga dengan mensubstitusi sampal 20% tepung

 tempe kadar protein dalam cookles nalk sekitar 4%, yaitu dari 10,33% (cockes
tanpa tepung tempe) menjadl 14,1% (cookies dengan substitusi 20% tepung
rempe). Penambahan tepung tempe juga menyebabkan kenaikan kadar lemak
yang tinggi yaitu dari 20,65% menjadi 30,13%. Tepung tempe juga mengandung
kadar minyak yang tinggl karena berasal dari kedelai yang kadar minyaknya 18-
20% Sedangkan unfuk seral, cookies yang menggunakan 20% tepung tempe
mempunyai kadar seral lebih rendah yaitu 46,21% dibandingkan dengan cookies

tanpa lepung lempe yang mempunyai kadar seral 58,28%.

-
=
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(ekanan 16 Mg pada suhu 60"¢ i s
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lamplran 2. Persentase air  leruapkan untuk proses dengan pengurangan
tekanan15  InHg pada suhu 70°C.

Nl | Al [A+Tp| Tp JARTP[ Tp [ Ar % Alr
| (o) (to) [ (&) | (W) | Teruapkan | Teruapkan

f2 110 | 03525 | 4.6475 | 4.205

1h 0,368 | 4.642 4.284

T |11 | 03525 [4.6475 [4.205 (2249 | 1.8065 | 2.9985 55.844

» 0358 [4.642  [4.284 | 2303 |2085 |2240 52.1326

23 [12 /03405 [4.6405 [4.301 [ 18825 | 1533 2768 64,3571

» 0351 |4.640 | 4.208 | 1.0455 | 1.5045 |2.7035 82.0013

fa 303 |464 428 | 1782 | 1422 | 2858 86.7757

B |03 48 426 |1.802 | 1432 |2828 66.385

9 40350 [4.641 4282 | 1775 | 1416 | 2.868 66.9313 |

£ 0367 | 464) 4286 | 1.764 | 1407 | 2870 o722 |

215 |03445 | 46555 | 4311 | 1.748 | 14035 | 2.0075 T

F!"_l__wj 0363 | 4637 4214 | 1.7445 | 1.3815 | 2.8025 676766 |
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Lampiran 7 Peisantasa air  teruapkan  untuk proses  dengan  pengurangan
iekanan 25 Mg pada suhu 60 'C

No (el A JA+Tp] Tp (A Ip] Tp | A % A

_ L+ 3 (o) (l0) (1x) (Ix) | Teruapkan rj[ve_m’ap‘kfan

a0 RCTR T R T R S S

gp | OMBj46s4 4308

‘> 0038 Tamas Ta202 2740 12387 | 7005 | 443045
0.6 | [4854 142308 | 28736 | 25275 | 17806 41.3301

-‘___'_ - e B BT T SUNIESNS

"33 10 00353 4042 | 42842035 (1677 | 1.607 60,6543

3 0% 4w 426 {2008 | 1648 | 2,632 61.405)

43 130358 | 4541 | 428210055 | 1540527355 | 038837

en  !D351 /4848 (4208|1888 | 1535 |2763 64.2857

Ta W | 0381 }46485 4207 [1.835 | 1483828135 654713

| | 4838 |3 1.85 1488 | 2.768 65.2011

; 0382 4.278

Sa 15 0358|4842 4284 | 1817 | 1450 | 2.825 65.043

sv | 0MB 485 14302 1.8515 | 15025 | 2.7005 65.0744

Lampiran B. Persentase air leruapkan untuk proses dengan pengurangan
fekanan 25 inHg pada suhu70°C.

No x| Al [Al+Tp| Tp [Al+Tp| Tp Air % Air
(lo) (10) () | (x) | Teruapkan Teruapkan

12 1D 0339 | 4.661 |4.322
B 0347 | 4.653 4.306
25 11 10.339 | 4.661 4322 | 21015 | 1.7625 | 2.5595 58.2203
26 |, | 0.347 | 4853 4.306 | 2.0285 | 1.6795 | 2.6265 60,9963
32 12 10.349 | 4.851 4302 |1.88 1.531 | 2.1 64.4119
3 0351|4648 4.298 | 1.891 1.54 | 2.758 64.1604
£2 13 0355 46445 4280 |1.858 | 1.5025 2.7365 64.8685 |
e 5 | 46335 |4.267 | 1.876 1.5005 | 2.7575 64.6238 !
: ' 0366 |

15 t
53 ‘uz osaz.wez 4324 | 1.841 1.503 | 2.821 85.2405
5 | 10333,46605 4.321 | 1.844 1.5045 | 2.8165 65.1817
Lol
B2 115 0347 (46525 |4.305 |1.83 14825 | 2.8225 85.5633
8 | |5 48725 | 4345 | 1.8475 |152 12825 65.0173
{27 4 0.327
S (Y §
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Larpiran @ Porsentase air  1eruapkan
tekanan 26 kg pada suhy a0 ¢

HTﬂUV prf}rv'!'., -’1!‘\"‘.')2;!‘, ('p"'?"'”.'ﬂr' (’:‘!

[No [tx | Al (A:t;) Tp (Ig) }fm (; Tpi Tp | Air T % A
1 i O Y ol P b () Teruapws Pl
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o T WA TTY R W 77T Sy ) TGS § o i o
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(5a | 14 | 0.3535 | 4.6465 | 4.203 | 17595 | 1406 | a5y = a’y'z’éu"
5 0.3665 | 4.6435 | 4.277 | 1779 14125 | 25848 86 G14%,
Ga |15 [0.3615 [ 46385 (4717 17645 | 1475 2284 g
6b 0.3635 | 4 63 85 43{% i 1.77:1'1“7 il {03‘) :IMG ' 87 0817

Keferangan .

Al Aluminiurn

Tp Tempe

Al + Tp = Aluminium + Terpe

To = Beral awal

Tr = Berat selelah pengeringan

e
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Lamplran 10b  Dafar Hasll Sidik Ragam  Pengenngan Yakum Temys
pada  Tokanan 16 inkg

£ L4

Cumber | Derajat | Jumlah Kuadial [ F 1 F 05 'F 81
| bebas | kuadrat | Tengah ; '
F‘wiuum 1 14| 1682766 | 113054 136784 T 240 574
z 4 lUSb JA4 258,636 84217 1208 | a8
1y e | aae (43002 <l 3en | Bas
R T T3 YT H6_1;.",;.2;,;;1?fémj;.
{Ms, B X 7 L B BT
olal A 1028859 ‘99 163 PR SRR S
Keterangan ***) = bhorbada sangal nyala
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Lampiran 11

a. Rekapiulasi Dala

Pengarun Wakty edan Cuhw Fengenngan
Vakum Tempe pada Tekanan 20 nHg

Peflakuan | _Lﬂ.:;_r_‘)’g_a_rg_:’" | Teta T TRatarma
‘ - 4 |
T atb 4212 4310 | 82 | s |
el 5130 5545 | 10875 | s3ar
~ alb3 62,39 60,75 12304 T el
Cad | 5963 | 6749 | 12792 [ e3gs |
. av 64.20 6480 | 1291 1 64sm |
a2b3 65.99 66,03 13202 | €801 |
23b1 65.05 65,17 13022 [ 6511 |
aib2 65.55 65,85 1314 657 |
a3b3 66.83 66,74 133,57 66,78 |
adb1 66.82 66,42 13324 | 6662 |
a4b2 6631 66,03 13328 | 6682 |
24b3 66.88 67,51 134,39 67.19
a5b1 66.28 67,07 13335 66,67
a5b2 66.65 66,76 133,32 66,66
a5b3 66.79 75,13 14192 | 7096 |
Tolal 9824 1690 2358 1681 |

Lampiran 11b. Daftar Hasil Sidik Ragam Pengeringan Vakum Tempe

Tempe

pada Tekanan 20 inHg

"Sumber | Derajal | Jumlah | Kuadral | F Ht | F 05 F.0)
0 bebas | kuadral | Tengah ! | i ;
Perfakuan | 14 1353801 | 96,706 | 18786 | 240 | 325 |
(R 4 058,242 [ 239561 [46535 * | 206 | 485 |
{ P e 156,898 | 78448 (15239 * | 368 | 636 |
(B I8 | 238750 20844 | 1798 = | 264 | 400 |
|Golal |15 77219 | 548 | : i |
Tolal 29 1431,100 | 49349 | 1 ? g
Kelerangan : **) = berbeda sangal nyala
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Lampiran 12a

Rekapitulasi Data

Vakum Tempe pada Tekanan 25 inHg

Pengaruh Wakiu dan Suhu Pengeringan

’Pe!lakuén ) ‘um{n'gan'_ il Tolal | Rata-rata
Y BT T B T & S BT % 7 R BT TS
Coame2 |22 | 097 C 12009 | 6000
Coamd | 8212 | 5656 | 11868 59,38
Coadt | 6085 | 6149 | 12234 | 6147 |
- aan2 1 6441 | 6417 | 12858 | 64.29
" R "65”9’7“'”“ 65,5 | 131,72 56,86
Cedb1 | 6388 | 64,28 | 127.16 63,58
a2 | 64,97 | 6462 | 12950 | 6479
a3b3 | 6523 | 66,75 132,98 66,49
b1 | 6547 | 6520 130,67 65,33
TTadb2 ”‘6’5‘571““ 6518 | 13042 65,21
[ adb3 6726 | 6697 | 13422 67,11
abb1 6594 | 6507 | 131,01 65,50
TTabb2 | 66,56 65,02 130,58 65,29
a5b3 66,73 6504 | 13377 | 6668 |
Tolal 1762 | 1574 | 2642 | 1590
Lampiran 12b.  Daftar Hasll Sidik Ragam  Pengeringan Vakum Tempe
pada Tekanan 25 InHg
[Gumber | Derajat | Jumlah | Kuadial F.HU [ F.05 [F o1
bebas kuadral | Tengah | _
Perlakuan | 14 1022461 | 73033 47912 | 240 | 382
(AT ] 4 606,344 | 151,686 | 09571 | 3,06 | 489
B 2 67477 | 18738 | 61,720 | 368 | 636
A T8 | 28641 | 32330 21,236 | 264 | 400
(Galt | 16 | 22, 836' 1622
Tolal 9 1045,207 | 36,048

Keterangan *'*) =

berbeda sangal nyaln
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Lampitan 13 Hasil rata-rate - analisa sensofl wainn pada cookies
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Lampiran 14, Hasil rala-rala analisa sensori rasa pada cookies.

o Perlakuan
| Panelis
| A B C
3 i 3 6 6 7
fe 2 6 6 7
3 6 6 7
& 4 5 6 7
8 5 5 5 7
1 6 5 6 7
f 7 6 7 8
, 8 5 5 7
; 9 6 5 7
| 10 6 6 7
1 6 6 8
| 12 6 6 7
13 6 6 7
" 6 6 8
15 6 5 7
16 6 6 6
ot 5 6 7
(R 6 6 7
19 6 6 8
QR 5 6 7
Yo T 14 17 143
Rala-rala % AfEt LEES 1 R e |
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