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ABSTRAK

Tepung tempe dibuat dari tempe yang dikenal sebagai salah satu sumber protein
nabati. Tepung daun kelor dibuat dari daun kelor yang kaya akan zat gizi
diantaranya protein dan kalsium. Perpaduan tepung tempe dan tepung daun kelor
dapat menjadi salah satu alternatif penyedap makanan tinggi protein dan kalsium.
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan formulasi bumbu tabur tepung tempe
dengan tepung daun kelor tinggi protein dan kalsium sebagai penyedap makanan.
Penelitian dilakukan pada bulan Juli 2022. Rancangan penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol (FO) dan 3 perlakuan
penambahan tepung daun kelor yaitu F1 (20 g), F2 (25 g) dan F3 (30 g). Analisis
yang dilakukan yaitu analisis deskriptif, proksimat dan kalsium serta One Way
ANOVA. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Prikanan Fakultas
Prikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Riau pada 05 Juli 2022. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa bumbu tabur pilihan terbaik yaitu perlakuan F2. Kandungan
zat gizi F2 yaitu air 15,13 g, abu 9,72 g, protein 18,83 g, lemak 20,82 g,
karbohidrat 63,5 g, kalsium1,16 g. Uji statistik One Way ANOVA untuk hedonik
dan mutu hedonik adanya terdapat perbedaan yang nyata antara bumbu tabur
formulasi tepung daun kelor dengan bumbu tabur kontrol dalam segi warna, rasa,
aroma dan tekstur serta mutu keseluruhan. Kesimpulan penelitian ini bumbu tabur
perlakuan terbaik dapat diklaim sebagai makanan tambahan sumber protein dan
tinggi kalsium serta dapat memenuhi 10% AKG harian protein dan kalsium.
Penelitian selanjutnya perlu dilakukan modifikasi dengan penambahan bahan
tertentu agar bumbu tabur lebih menarik.

Kata kunci : Analisis Proksimat, Analisis Kalsium, Bumbu Tabur,
Sifat Organoleptik, Tepung Tempe dan Tepung Daun
Kelor.

Daftar Pustaka : 45 Referensi (2009-2021)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lezat tidaknya suatu makanan sangat tergantung pada bumbu yang
ditambahkan. Bumbu berfungsi untuk memberikan warna, rasa dan aroma
yang sedap pada makanan. Demikian dapat dikatakan bahwa bumbu
merupakan bahan-bahan yang digunakan sebagai penyedap makanan.
(Kurniati, 2016).

Penyedap makanan terbagi dua yaitu penyedap makanan buatan dan
penyedap makanan alami. Penyedap makanan buatan adalah penyedap rasa
yang dibuat dari bahan baku tetes tebu atau molase. Selain bahan baku utama
penyedap rasa buatan ditambahkan bahan kimia yaitu H,SO4, NH,, NaOH,
HCl, dan karbon aktif. Diketahui bahwa terdapat individu yang sensitif
terhadap penyedap rasa buatan sehingga jika dikonsumsi dalam jangka
panjang akan berdampak buruk bagi kesehatan seperti menyebabkan sakit
kepala, hipertensi, diabetes, obesitas, ketidakseimbangan hormonal,
autisme, alergi makanan serta kerusakan pada retina. Berbeda halnya
dengan penyedap rasa buatan, penyedap rasa alami merupakan penyedap rasa
yang didapatkan dari tumbuhan dan hewan melalui proses fisik, mikrobiologi
atau enzimatis. Penyedap rasa ini lebih aman dikonsumsi oleh orang sensitif
terhadap penyedap rasa buatan (Sari, 2019).

Salah satu bentuk dari penyedap rasa adalah bumbu tabur. Bumbu

tabur adalah bumbu yang fungsinya untuk memberikan rasa lezat pada



cemilan kering contohnya makaroni goreng, tela-tela, kerupuk, keripik
kentang goreng, jagung bakar dan jagung manis. Biasanya bumbu tabur ini
dibuat dari tepung-tepungan seperti tepung terigu. Penggunaan bumbu tabur
ini sangat mudah yaitu hanya dicampurkan ke dalam bahan yang akan
dimasak atau makanan masak (Ratih, 2018) .

Pada dasarnya bumbu tabur dapat dibuat dari bahan yang sama dengan
penyedap rasa. Febriana (2018) melaporkan bahwa salah satu penyedap rasa
alami dari tumbuhan dapat dibuat dari tepung tempe. Tempe memiliki
beberapa keunggulan yaitu terdapat enzim pencernaan yang diperoleh dari
kapang tempe pada proses fermentasi sehingga protein, lemak dan
karbohidrat lebih mudah dicerna dan diserap di dalam tubuh. Kapang yang
tumbuh pada tempe mampu menghasilkan enzim protease untuk menguraikan
berbagai makanan kudapan dengan bahan utamanya tepung tempe dan tepung
daun kelor (Astawan, 2018).

Salah satu produk nabati yang cukup popoler di kalangan masyarakat
adalah tempe. Tepung tempe dibuat dari tempe yang dikeringkan selanjutnya
dihaluskan. Dalam 100 g tepung tempe terdapat kandungan gizi 45 g protein,
28,4 ¢ lemak, 2,8 g serat, 13,91 g karbohidrat, 8 g air dan 448,2 kkal energi.
Meskipun jumlah kalsium tempe lebih rendah daripada jumlah kalsium dalam
produk-produk susu, namun masih sangat berkontribusi untuk memenuhi
kebutuhan harian tubuh terutama pada anak-anak (Forum Tempe Indonesia,
2015). Tepung tempe dapat dimanfaatkan sebagai subtitusi tepung dan

menambah kandungan gizi pada olahan pangan. Selain tepung tempe bahan



makanan yang dapat dijadikan sebagai penyedap makanan adalah tepung
daun kelor (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (Kemenkes, 2017).

Tepung daun kelor dibuat dari daun kelor dengan cara pengeringan
kemudian dihaluskan. Tepung daun kelor memiliki kandungan gizi yaitu
karbohidrat 38,2 g, protein 27,1 g, kalsium 2003 mg, kalori 205 g dan sulfur
870 g. Selain untuk pembuatan makanan olahan, tepung daun kelor juga dapat
digunakan untuk menurunkan kadar glukosa darah pada penderita Diabetes
Melitus Tipe II, menjaga berat badan sehingga mampu mencegah terjadinya
obesitas, karena makanan yang mengandung serat pangan dapat di proses
lebih lama (Antarlina, 2016).

Perpaduan tepung tempe dan tepung daun kelor yang kaya akan zat gizi
protein dapat menjadi salah satu alternatif produk pangan sumber protein.
Protein adalah zat yang dibutuhkan untuk pertumbuhan, perkembangan,
pembentukan otot, pembentukan sel-sel darah merah, pertahanan tubuh
terhadap penyakit, enzim dan hormon, dan sintesis jaringan-jaringan tubuh
lainnya. Protein dapat berfungsi sebagai sumber energi apabila karbohidrat
yang dikonsumsi tidak mencukupi. Kebutuhan protein secara umum yaitu 57
gram per hari (Sari,2016).

Selain itu, tepung tempe dan tepung daun kelor juga kaya akan zat gizi
kalsium. Kalsium adalah mineral paling banyak dalam tubuh dan termasuk
mineral paling penting. Tubuh membutuhkan kalsium untuk membentuk dan
memperbaiki tulang dan gigi, membantu fungsi saraf, kontraksi otot,

pembentukan darah dan berperan dalam fungsi jantung. Semua kalsium yang



masuk kedalam tubuh (melalui makanan atau asupan) sebagian besar
disimpan oleh tubuh dan tidak dibuang melalui urin atau feses. Kebutuhan
kalsium secara umum yaitu 1200 gram per hari (Kurniawan, 2015).

Salah satu produk yang dapat dibuat dari tepung tempe dan tepung daun
kelor adalah bumbu tabur. Penelitian mengenai pembuatan bumbu tabur
berbahan dasar tepung tempe. Tepung tempe dapat dibuat menjadi bumbu
tabur keluarga dengan penambahan bubuk cabe. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi yaitu penambahan cabe 0%
dengan persentase protein sebesar 20,46% (Putri, 2021) .

Berdasarkan klaim gizi makanan dikatakan tinggi protein jika lebih dari
35% Acuan Label Gizi (ALG) per 100 g (dalam bentuk padat). Sedangkan
dikatakan tinggi kalsium jika lebih dari 30% ALG per 100 g (dalam bentuk
padat). ALG protein dan kalsium untuk kelompok umum yaitu 60 gram/hari
dan 1.100 mg/hari. Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai 59,3%
untuk protein dan 42,2% untuk kalsium. Dengan demikian maka bumbu
tabur tepung tempe dan tepung daun kelor, dapat diklaim sebagai produk
tinggi protein dan kalsium.

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian pembuatan
produk dengan campuran tepung daun kelor dan tepung tempe. Oleh karena
itu peneliti termotivasi untuk melakukan penelitian mengenai “Formulasi
Bumbu Tabur Tepung Tempe dengan Tepung Daun Kelor Sumber Protein

dan Tinggi Kalsium sebagai Penyedap Makanan™.



B. Rumusan Masalah

Dari masalah latar belakang, maka dapat dirumuskan permasalahan

penelitian sebagai berikut:

L.

2.

Bagaimana cara membuat tepung tempe?

Bagaimana cara membuat tepung daun kelor?

Berapa persentase zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein, lemak dan
kalsium) tepung tempe?

Berapa persentase kandungan zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein,
lemak dan kalsium) tepung daun kelor?

Berapa persentase penambahan tepung daun kelor pada bumbu tabur yang
disukai oleh panelis?

Berapa persentase zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein, lemak dan
kalsium) bumbu tabur terbaik pilihan panelis?

Apakah bumbu tabur tepung tempe dan tepung daun kelor dapat klaim

sumber protein dan tinggi kalsium?

C. Tujuan Penelitian

1.

2.

Tujuan Umum

Tujuan umum pada penelitian ini untuk melakukan formulasi
bumbu tabur tepung tempe dengan tepung daun kelor tinggi protein dan
kalsium sebagai penyedap makanan.
Tujuan Khusus
a. Membuat tepung tempe.

b. Membuat tepung daun kelor.



c. Menganalisis kandungan zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein,
lemak dan kalsium) tepung tempe.

d. Menganalisis kandungan zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein,
lemak dan kalsium) tepung daun kelor.

e. Menganalisa penambahan tepung daun kelor pada bumbu tabur yang

disukai oleh panelis.

f. Menganalisa kandungan zat gizi (air, abu, karbohidrat, protein, lemak
dan kalsium) bumbu tabur terbaik pilihan panelis
g. Menganalisa bumbu tabur tepung tempe dan tepung daun kelor

sebagai penyedap makanan sumber protein dan tinggi kalsium.
D. Manfaat Penelitian
1. Aspek Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan untuk teori dan
menambah pengetahuann ilmiah yang berhubungan formulasi bumbu
tabur tepung tempe dengan tepung daun kelor sumber protein dan tinggi
kalsium sebagai penyedap makanan. Hasil penelitian ini dapat dijadikan
sebagai penelitian terkait ketika ingin melakukan penelitian selanjutnya.
2. Aspek Praktis
Penelitian ini mampu mengetahui kualitas penyedap makanan
alami bergizi untuk anak usia 4-6 tahun. Selain itu penelitian ini
diharapkan mampu meningkatkan manfaat dan nilai tambah tempe dan
daun kelor sebagai alternatif penyedap makanan sumber protein dan

tinggi kalsium.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Teoritis
1. Penyedap Makanan
a. Definisi Penyedap Makanan

Penyedap rasa merupakan suatu bahan tambahan makanan
yang telah umum ditambahkan ke dalam makanan dan didesain untuk
dapat memperkuat rasa yang terkandung dalam makanan tersebut.
Penyedap rasa yang ditambahkan tidak boleh ada resiko kesechatan
yang dapat ditimbulkan akibat pemakaian penyedap rasa dalam
konsentrasi tertentu. Penyedap rasa mengandung senyawa pembentuk
rasa dan =zat pelarut atau pembawa. Senyawa pembentuk rasa
merupakan senyawa yang tidak memiliki nilai nutrisi dan hanya
digunakan untuk memperkuat rasa dan aroma bahan pangan

(Khodjaeva et al., 2013).
Menurut Australian Food Standards Guidelines, yang ditetapkan
di Uni Eropa dan Australia, (2015) kategori penyedap rasa terdiri dari:

1) Penyedap rasa alami.
Penyedap rasa alami didapatkan dari tumbuhan dan hewan
secara langsung atau melalui proses fisik, mikrobiologi, atau
enzimatis. Dapat dikonsumsi secara langsung atau proses terlebih

dahulu.



2) Penyedap rasa identik alami
Penyedap rasa yang didapatkan dari sintesis atau isolasi
secara proses kimiawi dan memiliki komposisi, struktur, dan sifat
yang mirip dengan penyedap rasa alami secara kimiawi maupun
organoleptik.
3) Penyedap rasa sintetis
Penyedap rasa yang tidak terdapat di alam, didapat dari
proses kimiawi dengan bahan baku dari alam maupun hasil tambang.
. Fungsi Penyedap Makanan
Penyedap makanan berfungsi dalam memperkaya rasa suatu
makanan yang berakibat pada peningkatan nilai penerimaan suatu
makanan. Bumbu penyedap tersusun atas berbagai bahan baku yang
terdiri atas garam, gula, lemak nabati, monosodium glutamat,
flavoring agent, lada, bawang, kunyit, flavor enhancer, zat pewarna,
dan senyawa anti gumpal (Khodjaeva, 2013)
Syarat Penyedap Makanan
Syarat penyedap makanan yang ditambahkan ke dalam
makanan, tidak boleh ada risiko keschatan yang dapat ditimbulkan
akibat pemakaian penyedap rasa dalam konsentrasi tersebut. Penyedap
makanan umumnya digunakan dalam bahan pangan dengan
konsentrasi yang tidak melampaui 10-20 ppm. Dalam penyedap rasa
terkandung senyawa pembentuk rasa dan zat pelarut atau pembawa

(Koedjaeva, 2013).



2. Tanaman Kelor
a. Definisi Tanaman Kelor

Tanaman kelor (moringa oleifera) merupakan tanaman yang
tumbuh dalam bentuk pohon setinggi 7- 12 meter, mempunyai bunga
yang bertangkai panjang, berkelopak berwarna krem dan menebar
aroma khas. Karakteristik tanaman kelor yaitu daunnya majemuk,
memiliki tangkai yang panjang, tersusun berseling (alternate),
beranak daun gasal (imparipinnatus), helai daun saat muda berwarna
hijau muda dan setelah dewasa menjadi hijau tua, helai daun
berbentuk bulat telur dengan panjang 1-2 cm, tipis lemas, memiliki
ujung dan pangkal tumpul (obfutus), tepi rata, tulang daun menyirip
(pinnate), permukaan atas dan bawah halus. Daun kelor memiliki
ukuran sangat mungil dan berkelompok menurut ruas batangnya
(Savitri, 2016).

b. Taksonomi Tanaman Kelor

Kelor (moringa oleifera lamk.) merupakan tanaman yang
berasal dari dataran sepanjang sub Himalaya yaitu India, Pakistan,
Bangladesh, dan Afghanistan. Kelor termasuk jenis tumbuhan perdu
berumur panjang berupa semak atau pohon dengan ketinggian 7-12
meter.
Adapun taksonomi tanaman kelor adalah sebagai berikut
1) Kingdom : Plantae

2) Subkingdom : Tracheobionta



10

3) Superdivisi : Spermatophyta
4) Divisi : Magnoliophyta
5) Kelas : Magnoliopsida

6) Sub Kelas  : Dilleniidae

7) Genus : Moringa
8) Spesies : Moringa oleifera lam (Krisnadi, 2015).
Daun Kelor

Bagian yang paling penting dan utama serta mempunyai
khasiat cukup banyak dari tanaman kelor adalah daunnya. Daun kelor
mempunyai kandungan protein sekitar 27% dan kaya akan vitamin A,
C, kalsium, zat besi dan phoporus. Daun kelor terbukti memiliki nilai
gizi dan manfaat yang baik bagi kesehatan orang yang
mengkonsumsinya. Adapun nilai gizi yang terkandung di dalam daun
kelor pada Tabel 2.1 berikut:

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Daun Kelor dalam 100 gram

Kandungan Nutrisi Kandungan
Protein (g) 6,70
Lemak (g) 1,70
Karbohidrat (g) 13,40
Serat (g) 0,90
Kalori (Kcal/100g) 92,00
kalsium (mg) 440,00
Magnesium (mg) 24,00
Fosfor (P) (mg) 70,0
Potassium (mg) 259,00
Vitamin C 220
Besi 0,85
Vitamin Bl 0,06
Vitamin B2 0,05
Vitamin E 448

Sumber : Kemenkes RI (2018)

Jika melihat kandungan gizi daun kelor segar maupun tepung

daun kelor, dibandingkan dengan tabel Angka Kecukupan Gizi (AKG)
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yang dikeluarkan oleh Kementerian Kesehatan Republik Indonesia
maupun WHO/FAO, maka daun kelor sangat memungkinkan untuk
dikonsumsi guna memenuhi berbagai kebutuhan gizi. Daun kelor
merupakan pangan dari kelompok sayuran yang pemanfaatannya
masih rendah, pada hal tanaman ini memiliki kandungan gizi yang
hampir memenuhi kebutuhan gizi manusia dan berguna sebagai
perbaikan gizi (Zakaria, 2017). Adapun perbandingan kandungan gizi

daun kelor segar dengan daun kelor kering dapat dilihat pada Tabel

2.2 berikut:

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Daun Kelor Segar dan Kering
Komponen Gizi Daun Segar Daun Kering
Kadar Air (%) 94,01 4,09
Protein (%) 22,7 28,44
Lemak (g) 4,65 2,74
Kadar abu - 7,95
Karbohidrat (%) 51,66 57,01
Serat (%) 7,92 12,63
Kalsium (mg) 350-550 1600-2200
Energi (Kcal) - 307,30

Sumber : Melo (2013)

. Tepung Daun Kelor

Tepung daun kelor merupakan salah satu produk yang
dihasilkan dari daun kelor yang diproses dengan cara dikeringkan dan
dibuat serbuk dengan cara dihancurkan dan diayak (Tanico, 2013).
Daun kelor dapat dimanfaatkan dalam bentuk tepung agar lebih awet
dan mudah disimpan. Tepung daun kelor merupakan suplemen
makanan yang bergizi dan dapat ditambahkan sebagai campuran
dalam makanan. Daun kelor yang akan dijadikan tepung harus dicuci

untuk menghilangkan kotoran dan kuman
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Pembuatan Tepung Daun Kelor

Proses pembuatan tepung daun kelor memiliki beberapa tahap
yaitu memetik daun kelor langsung dari tanaman daun kelor, hingga
pemisahan daun kelor dari tangkai, kemudian mencuci bersih daun
kelor dan selanjutnya dilakukan pengeringan dalam ruang tertutup
dengan sistem dry menggunakan suhu 18°C agar warna daun tetap
hijau dan mengurangi terjadinya oksidasi. Pengeringan dilakukan
dalam 3 hari (3x24 jam). Daun kelor yang sudah kering siap untuk
dihaluskan. Daun kelor yang sudah halus kemudian disaring dengan
ayakan ukuran 80 mesh supaya mendapatkan hasil yang homogen
(Sari, 2022). Adapun kandungan nutrisi tepung daun kelor dapat
dilihat pada Tabel 2.3 berikut:

Tabel 2.3 Kandungan Nutrisi Tepung Daun Kelor (per 100 g)

Komponen Satuan Tepung Daun Kelor
Kalori kkal 205
Protein g 271
Lemak g 23
Karbohidrat g 38,2
Serat g 19,2
Kalsium mg 2003
Magnesium mg 368
Phospor mg 204
Potassium mg 1324
Tembaga mg 0,57
Besi mg 28,2
Sulphur mg 870
Vitamin Bl mg 2,64
Vitamin B2 mg 20,5
Vitamin B3 mg 8,2
Vitamin C mg 17,3
Vitamin E mg 113

Sumber: Gopalakrishnan (2016)
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f. Syarat Mutu Tepung Daun Kelor
Syarat mutu (SNI) untuk tepung daun kelor belum ada. Untuk

itu digunakan SNI tepung terigu yang dapat dilihat pada Tabel 2.4

berikut:

Tabel 2.4 Syarat Mutu SNI Tepung Terigu
Jenis uji Satuan Persyaratan
Keadaan
a. Bentuk - Serbuk
b. Bau - Normal (bebas bau asing)
c. Warna - Putih, khas terigu
d. Benda asing - Tidak ada
Serangan dalam semua bentuk dan potongan - Tidak ada
yang tampak
Kehalusan lolos ayakan 212 um (Mesh No % Minimal 95
70) (b/b)
Kadar Air % Maksimal 14.5

Sumber: BSN (2012)

3. Tempe
a. Definisi Tempe

Tempe merupakan bahan makanan hasil fermentasi kacang
kedelai atau jenis kacang-kacangan lainnya menggunakan jamur
Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. Tempe umumnya dibuat
secara tradisional dan merupakan sumber protein nabati. Tempe
mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti
protein, lemak, karbohidrat, dan mineral. Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap, dan
dimanfaatkan tubuh. Hal ini dikarenakan kapang yang tumbuh pada
kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa

sederhana yang mudah dicerna oleh manusia (Faizah, 2016).
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Tempe memiliki beberapa keunggulan dibandingkan kacang
kedelai. Pada tempe, terdapat enzim-enzim pencernaan yang
dihasilkan oleh kapang tempe selama proses fermentasi, sehingga
protein, lemak dan karbohidrat menjadi lebih mudah dicerna. Kapang
yang tumbuh pada tempe mampu menghasilkan enzim protease untuk
menguraikan protein menjadi peptida danasam amino bebas.

. Tepung Tempe

Tepung tempe merupakan produk makanan yang mempunyai
tekstur halus yang dibuat dari tempe. Disebut formula tempe karena
produk ini berbahan dasar tempe kemudian hasil akhirnya berupa
bubuk setelah melewati proses penggilingan. Prinsip pengolahannya
terdiri dari pengukusan, penyaringan, pengeringan, penjemuran,
penghalusan, pengeringan dan pengayakan (Oktavia, 2012). Adapun
komposisi kimia dan nilai gizi kedelai, tempe dan tepung tempe dapat
dilihat pada Tabel 2.5 berikut:

Tabel 2.5 Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Kedelai, Tempe, dan Tepung
Tempe per 100 g Bahan

Komponen Kedelai Tempe Tepung Tempe
Protein (g) 46,2 46,5 48,0
Lemak (g) 19,1 19,7 24,7
Karbohidrat (g) 28,5 30,2 13,5
Serat (g) 3,7 7,2 2,5
Abu (g) 6,1 3,6 2,3

Sumber: Hestin (2013).

Pembuatan Tepung Tempe
Adapun pembuatan tepung tempe menurut Oktavia (2012) adalah
sebagai berikut:

I) Tempe kedelai segar diiris tipis.
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2) Tempe dikukus dengan uap air panas pada suhu 100°C dalam
waktu 20 menit.

3) Selanjutnya tempe ditiriskan untuk mengurangi kadar air dan di
dinginkan pada suhu kamar.

4) Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan oven selama 2 jam
atau pengeringan dengan sinar matahari lebih kurang 2 hari
penjemuran.

5) Tempe kering kemudian dihaluskan.

6) Tepung yang dihasilkan kemudian diayak dengan ayakan 80
mesh dan pengayakan dilakukan berulang-ulang sampai
memperoleh tepung tempe yang homogen.

Syarat Mutu Tepung Tempe

Syarat mutu (SNI) untuk tepung tempe belum ada. Untuk itu
digunakan SNI tepung kacang hijau seperti pada Tabel 2.6 berikut:

Tabel 2.6 Syarat Mutu Tepung Kacang Hijau

Kriteria uji Satuan Persyaratan
Keadaan

a. Bau - Normal

b. Rasa - Normal

c¢. Warna - Normal
Benda-benda asing - Tidak ada
Kehalusan lolos ayakan 60 mesh % b/b Minimal 95
Kehalusan lolos ayakan 60 mesh % b/b 100

Air % b/b Maksimal 10
Serat kasar % b/b Maksimal 3.0
Derajat asam MIN Maksimal 2.0

Sumber: Hestin (2013).
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4. Bumbu Tabur
a. Definisi Bumbu Tabur
Bumbu tabur adalah bumbu yang berfungsi untuk memberikan
rasa lezat pada makanan atau jajanan. Rasa atau warna bumbu tabur
bermacam-macam jenisnya sehingga menambah daya tarik tersendiri.
Jajanan yang memiliki bumbu tabur berwarna mencolok yang
membuat konsumen tertarik untuk mengkonsumsinya (Sari, 2017).
b. Pembuatan Bumbu Tabur Tepung Tempe
Pada pembuatan bumbu tabur diawali dengan pembuatan
tepung tempe. Tepung tempe dimasukkan ke dalam baskom kecil,
selanjutnya ditambah gula halus 3 gr, garam 5 gr dan bawang putih
sebanyak 5 gr kemudian diaduk hingga homogen. Setelah semua
bahan tercampur bahan dimasukkan kedalam alat penghalus (blender)
lalu dihaluskan hingga homogen (Sari, 2017).
5. Klaim Gizi
Klaim gizi merupakan segala bentuk uraian yang menyatakan,
menunjukkan atau menyiratkan bahwa makanan memiliki karakteristik
gizi tertentu termasuk nilai energi, protein, lemak, karbohidrat serat
kandungan vitamin dan mineral. Adapun klaim kandungan zat gizi yaitu
klaim yang menggambarkan kandungan zat gizi dalam pangan. Klaim gizi
yang diizinkan terkait dengan energi, protein, karbohidrat, lemak, vitamin,
dan mineral, serta turunannya yang telah ditetapkan dalam Acuan Label

Gizi (ALG). Bentuk pernyataan yang dikaitkan dengan dengan klaim
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kandungan gizi meliputi “sumber”, “tinggi”, “rendah”, dan “bebas”.

Adapun klaim gizi pangan dapat dilihat pada tabel 2.7 sebagai berikut:

Tabel 2.7 Klaim Kandungan Gizi “Sumber” atau Tinggi” Pangan

Komponen Klaim

Persyaratan tidak kurang dari

Protein Sumber

[inggi/Kaya

20% ALG per 100 g (dalam
bentuk padat)

10% ALG per 100 g ml (dalam
bentuk cair)

35% ALG per 100 g (dalam
bentuk padat)

17,5% ALG per 100 g (dalam
bentuk cair)

Vitamin dan mineral Sumber

[inggi/Kaya

15% ALG per 100 g (dalam
bentuk padat)

75% ALG per 100 g (dalam
bentuk cair)

2 kali jumlah untuk “sumber”

Sumber: BPOM, 2016

6. Analisis Proksimat dan Mineral (Kalsium)

a. Analisis Proksimat

1) Analisis Kadar Air

Kadar air dalam pangan mempengaruhi kesegaran, stabilitas

dan keawetan pangan. Oleh karena itu analisa kadar air menjadi

salah satu analisis terpenting yang dilakukan pada produk

makanan. Salah satu metode yang digunakan dalam analisis kadar

air adalah metode oven. Prinsip dari metode oven adalah

memanaskan sampel dalam kondisi tertentu dan hilangnya berat

yang digunakan untuk menghitung kadar air sampel (Gultom, 2018).

2) Analisis Kadar Abu

Abu diartikan sebagai residu non-organik dari proses

pembakaran atau oksidasi komponen organik bahan pangan. Kadar

abu pada suatu bahan menunjukkan kandungan mineral yang ada
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di dalam bahan tersebut, kemurnian, serta kebersihan suatu bahan.
Salah satu metode yang digunakan untuk menganalisis kadar abu
adalah metode pengabuan kering. Prinsip metode ini adalah
dengan membakar sampel bahan organik pada suhu 550°C selama
12-18 jam dan menimbang sisa hasil pembakaran sebagai kadar
abu (Gultom, 2018).
Analisis Kadar Lemak

Lemak atau minyak diperoleh dari dua sumber yaitu sumber
hewani seperti susu, ikan dan lain-lain dan sumber nabati dari
kelapa sawit, kedelai, biji kapas zaitun dan kacang tanah.
Penetapan kadar lemak menggunakan ekstraksi soxhlet yaitu
analisis secara langsung yaitu dengan mengekstrak lemak dari
pelarut organik seperti heksana petroeum eter dan dietil eter
(Gultom, 2018).
Analisis Kadar Protein

Metode yang umum digunakan dalam menganalisis protein
adalah metode kjeldahl. Metode kjeldahl merupakan metode yang
sederhana untuk penetapan nitrogen total pada protein dan
senyawa yang mengandung nitrogen. Metode ini terdiri atas 3
tahap yaitu tahap destruksi, destilasi dan titrasi. Metode kjeldahl
dapat digunakan untuk semua jenis makanan, relatif sederhana,
tidak mahal, akurat untuk mengukur kandungan protein dalam

skala mikro (Gultom, 2018).
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5) Analisis Kadar Karbohidrat

Keberadaan karbohidrat di dalam makanan menentukan
karakteristik citra rasa di dalam makanan. Karbohidrat memberi
rasa manis di dalam makanan dan memberi bentuk yang khas
pada makanan. Metode analisis karbohidrat total dapat
dilakukan dengan metode by difference. Prinsip dari metode by
difference ialah mengurangi total dari berat bahan makanan
dengan berat air, berat abu, berat protein dan berat lemak yang
diketahui sebelumnya (Be Miller, 2013).

6) Analisis Kadar Mineral (Kalsium)

Analisis  kalsium  yang  menggunakan  metode
permanganometri. Permanganometri adalah salah satu metode
analisis volumetri untuk menentukan kadar suatu reduktor yang
berdasarkan reaksi redoks. Sebagai oksidator, sekaligus sebagai
zat standar digunakan larutan kalium permanganat (larutan
standar) yang berwarna ungu. Prinsip permanganometri yaitu
zat organik didalam air dioksidasi dengan KMnO, direduksi
oleh asam aksolat berlebih. Kelebihan asam aksolat dititrasi
kembali dengan KMnO, (Gultom, 2018).

7. Uji Organoleptik
Uji organoleptik merupakan suatu uji yang menggunakan
penilaian indera yang meliputi aroma, warna, dan penampakan fisik.

Uji ini memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk karena
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berhubungan langsung dengan selera konsumen (Vera, 2020).

Uji organolpetik bertujuan untuk mengetahui penilaian panelis
terhadap produk yang dihasilkan. Jenis pengujian yang dilakukan
adalah metode hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur,
aroma, warna dan rasa yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan.
Panelis diberi tahu tentang maksud dan tujuan penelitian dan diminta
untuk memberikan penilaian.

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat
bergantung pada beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, tekstur,
dan nilai gizi. Secara visual warna diperhitungkan terlebih dahulu dan
kadang-kadang sangat menentukan (Winarno, 2014). Metode uji
organoleptik terbagi menjadi 2 yaitu:

a) Uji hedonik yaitu suatu metode uji yang digunakan untuk
mengukur tingkat kesukaan penelis terhadap suatu produk dengan
menggunakan lembar penilaian.

b) Uji mutu hedonik, yaitu uji yang menyatakan kesan baik atau tidak
baik suatu produk secara umum. Kesan mutu hedonik lebih spesifik
dari pada kesan suka atau tidak suka (Mulyani, 2016).

8. Penelitian Terkait

a. Penelitian yang dilakukan oleh Putri (2021) dengan judul “Bumbu
Tabur Tempe Sehat, Gurih dan Pedas untuk Keluarga”. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan serbuk cabai

terhadap bumbu tabur tempe dengan persentase 0%, 20%, 25%, dan
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30% ditinjau dari aspek aroma, warna, rasa, dan tekstur serta
untuk mengetahui kandungan protein pada bumbu tabur. Metode
yang digunakan adalah metode eksperimen.

Hasil yang diperoleh dianalisis secara statistik. Untuk
mengetahui  kandungan gizi protein menggunakan metode
Kjeldahl. Berdasarkan hasil uji kesukaan, sampel yang disukai
masyarakat adalah sampel B dengan penambahan cabe 25% dan
kandungan protein 84,05% yang memiliki rasa cukup pedas. Hasil
uji laboratorium kandungan protein tertinggi pada sampel K
dengan penambahan cabe 0% dan kandungan protein 20,46 %

Persamaan penelitian ini dengan penelitian Putri (2021)
terletak pada variabel penelitian dan uji statistik yang digunakan,
sedangkan perbedaannya terletak pada judul penelitian, lokasi dan
waktu penelitian dan metode penelitian.

. Penelitian yang dilakukan oleh Syahputri (2021) dengan judul
“Pengaruh Subtitusi Tepung Tempe dan Tepung Daun Kelor
(Moringa Oleifera) terhadap Tingkat Kesukaan Cookies”.
Peneclitian ini bersifat eksperimental dengan desain penelitian
Rancangan Acak Lengkap (RAL) mengunakan 3 perlakuan dan 1
kontrol, dari jumlah perbandingan tepung terigu, tepung tempe,
tepung daun kelor yaitu A0 100% : 0% : 0% , A1 82% : 15%: 3%,
A2 75% : 20% : 5%, A3 68%: 25% : 7%. Pengujian dilakukan

oleh 20 orang panelis terhadap sifat organoleptik yang meliputi
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uji hedonik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur. Analisis uji
statistik diawali dengan analisis distribusi normalitas, karena tidak
berdistribusi normal dimana p < 0,05 dilanjutkan degan uji non
parametrik kruskal wallis.

Dari penelitian ini diperoleh hasil bahwa cookies (A1)
dengan perbandingan tepung terigu 82% : tepung tempe 15% :
tepung daun kelor 3%, merupakan cookies dengan tingkat
kesukaan tertinggi dari segi rasa, warna, aroma dan teksturnya.
Penambahan tepung tempe dan tepung daun kelor pada cookies
memberikan pengaruh nyata pada rasa,warna, aroma dan tekstur
cookies.

Persamaan penelitian ini dengan penelitian Syahputri
(2021) yaitu desain penelitian, rancangan penelitian dan wuji
statistik, sedangkan perbedaannya yaitu penelitian, lokasi dan

waktu penelitian.
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Adapun kerangka teori dalam penelitian ini dapat dilihat pada skema berikut:

Tempe Daun Kelor
Analisis Proksimat dan
Tepung Tempe > — T D Kel
Mineral (kalsium) epung Laun Kelor
> Bumbu Tabur <
Hedonik —» Uji Organoleptik < Mutu Hedonik
Produk terpilih
Analisis Proksimat dan
Mineral (Kalsium)
Skema 2.1
Kerangka Teori
C. Kerangka Konsep
Adapun kerangka konsep dalam penelitian ini adalah:
Analisis Proksimat dan
Mineral (kalsium)
Tepung tempe
+
tepung daun kelor Bumbu Tabur L Organoleptik
Bumbu Tabur Terpilih
Analisis Proksimat dan
Mineral (kalsium)
Skema 2.2

Kerangka Konsep
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D. Hipotesis

L.

Ha: Bumbu tabur tepung tempe dengan formulasi tepung daun kelor
memiliki  kandungan protein dan kalsium yang lebih tinggi
dibandingkan dengan yang tidak diformulasi

Ha: Terdapat perbedaan pada uji organoleptik antara bumbu tabur
tepung tempe dengan formulasi tepung daun kelor dengan yang tidak

diformulasikan dengan tepung daun kelor



BAB II1
METODOLOGI PENELITIAN

Desain Penelitian
1. Rancangan Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian cksperimental yang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu
tepung daun kelor. Analisis proksimat dan mineral (kalsium) akan
dilakukan sebanyak dua kali ulangan untuk mendapatkan hasil yang
akurat terhadap tepung tempe, tepung daun kelor dan bumbu tabur dengan
formulasi terpilih. Formulasi yang digunakan pada penelitian ini adalah
penambahan tepung daun kelor terhadap tepung tempe yaitu:
FO : Tanpa penambahan tepung daun kelor (100 g tepung tempe)
F1 : Penambahan tepung daun kelor 20 g (100 g tepung tempe)
F2 : Penambahan tepung daun kelor 25 g (100 g tepung tempe)
F3 : Penambahan tepung daun kelor 30 g (100 g tepung tempe)

Uji organoleptik dilakukan terhadap 4 variasi bumbu tabur tepung
tempe formulasi tepung daun kelor yang berbeda kepada 25 orang penelis
agak terlatth. Selanjutnya data dianalisis dengan ANOVA untuk
mengetahui perbedaan dari perlakuan. Jika terdapat perbedaan maka

dilakukan uji lanjut Duncan.

25
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2. Alur Penelitian

Alur penelitian dapat dilihat pada Skema 3.1 sebagai berikut :

Pengumpulan dan pemilihan tempe dan daun kelor

)

Pembuatan tepung tempe dan tepung daun kelor

A 4

Analisis Proksimat dan Mineral (kalsium) tepung tempe dan
tepung daun kelor

. 4

Pembuatan bumbu tabur tepung tempe formulasi tepung daun
kelor

¥

FO(0 2,100 g), F1(20 g, 100 g), F2(25 g, 100 g), F3(30 g,100g)

¥

Uji Organoleptik (hedonik dan mutu hedonik)

A 4

Formulasi terpilih

¥

Analisis proksimat (kadar air, kadar abu, lemak, protein dan
karbohidrat) dan mineral (kalsium)

¥

Pengolahan dan Analisis Data

¥

Hasil

Skema 3.1 Alur Penelitian

3. Prosedur Penelitian
Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap, yaitu penelitian pendahuluan

dan penelitian utama:
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a. Penelitian Pendahuluan
Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan tepung tempe
dan tepung daun kelor. Selanjutnya dilakukan analisis proksimat dan
mineral (kalsium) pada tepung tempe dan tepung daun kelor.
b. Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan pembuatan bumbu tabur tepung tempe
dengan persentase formulasi tepung daun kelor yang berbeda.
Penambahan tepung daun kelor adalah FO (0 g), F1 (20 g), F2 (25 g), F3
(30 g) terhadap 100 g tepung tempe. Kemudian dilanjutkan dengan uji
organoleptik dan formulasi terbaik pilihan panelis dianalisis proksimat
(kadar abu, air, protein, lemak dan karbohidrat) dan mineral (kalsium).
B. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini akan dilakukan pada bulan Juli 2022. Pembuatan tepung
tempe akan dilakukan di rumah peneliti. Pembuatan tepung daun kelor akan
dilakukan di Dapur Aru. Analisis proksimat (kadar abu, air, protein, lemak
dan karbohidrat) dan mineral (kalsium) untuk tepung tempe, tepung daun
kelor dan formulasi bumbu tabur terpilih dilakukan di Laboratorium Kimia
Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Riau. Uji orgonoleptik dilakukan
dengan mahasiswa semester 6 dan 8 di Universitas Pahlawan Tuanku
Tambusai Riau.
C. Sampel
Sampel pada penelitian ini adalah tepung tempe, tepung daun kelor dan

formulasi bumbu tabur tepilih.
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D. Bahan, Alat dan Prosedur Kerja Penelitian
Bahan dan alat untuk penelitian serta prosedur kerja penelitian akan
seperti dijelaskan dibawah ini:
1. Bahan
a. Pembuatan Tepung Tempe
Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung tempe adalah
tempe.
b. Pembuatan Tepung Daun Kelor
Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung daun kelor
adalah daun kelor.
c. Pembuatan Bumbu Tabur
Bahan yang digunakan dalam pembuatan bumbu tabur adalah
adalah tepung tempe dan tepung daun kelor dan bahan lain yang
digunakan seperti garam, gula dan bawang putih bubuk. Formulasi
bahan pembuat bumbu tabur masing-masing perlakuan dapat dilihat
pada Tabel 3.1 berikut ini:

Tabel 3.1 Formulasi Bahan Pembuat Bumbu Tabur

Jumlah
Bahan (g) FO (g) Fl (g) F2 (g) F3 (2)
Tepung tempe 100 100 100 100
Tepung daun kelor 0 20 25 30
Garam 5 5 5 5
Gula halus 3 3 3 3
Bawang Putih Bubuk 5 5 5 5
Total 113 133 138 143

Sumber: Sari (2022)
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d. Analisis Proksimat dan Kalsium

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Analisis Kadar Air
Bahan yang digunakan dalam analisa kadar air adalah tepung
tempe, tepung daun kelor dan formulasi bumbu tabur terpilih.
Analisis Kadar Abu
Bahan yang digunakan dalam analisis kadar abu adalah

tepung tempe, tepung daun kelor dan formulasi bumbu tabur
terpilih hasil pengeringan kadar air.
Analisis Protein

Bahan yang digunakan dalam analisis kadar protein adalah
tepung tempe, tepung daun kelor dan formulasi bumbu tabur
terpilih, CuSOy4 asam sulfat pekat, aquades, NaOH, H;BO; HCI
0.1030 N, indikator MM-MB dan fenolfltalein (PP).
Analisis Karbohidrat

Bahan yang digunakan dalam analisis karbohidrat adalah data
hasil analisis kadar air, abu, protein dan lemak.
Analisis Lemak

Bahan yang digunakan dalam analisis lemak adalah tepung
tempe, tepung daun kelor dan formulasi bumbu tabur terpilih serta
pelarut hexana.
Analisis Kalsium

Bahan yang digunakan dalam analisis kalsium adalah aquades,

CH3CHOOH, HzSO4, KMHO4 dan NH4OH.
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2. Alat
a. Pembuatan Tepung Tempe
Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung tempe adalah
sarung tangan plastik, timbangan makanan, nampan, baskom, pisau,
panci, kompor gas, oven pengering, blender, pengayak 80 mesh
dan mangkok.
b. Pembuatan Tepung Daun Kelor
Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung daun kelor
adalah sarung tangan plastik, timbangan makanan, nampan baskom,
pisau, panci, blender, ruangan berpendingin (AC), pengayak 80
mesh dan mangkok.
c. Pembuatan Bumbu Tabur
Alat yang digunakan dalam pembuatan bumbu tabur adalah
timbangan digital, blender, ayakan tepung dan baskom kecil.
d. Analisis Proksimat dan Kasium
I) Kadar Air
Alat yang digunakan dalam analisis kadar air adalah cawan
porselen, oven, desikator, timbangan analitik, penjepit dan
spatula.
2) Kadar Abu
Alat yang digunakan dalam analisis kadar abu adalah
cawan porselen, oven desikator, timbangan analitik, penjepit,

spatula dan tanur pengabuan.
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3) Kadar Protein
Alat yang digunakan dalam analisis protein adalah alat
destilasi lengkap, labu takar, timbangan analitik, labu kjeldahl,
erlenmeyer, spatula, lemari asam, pipet tetes, buret dan statif.
4) Kadar Karbohidrat
Alat yang digunakan dalam analisis karbohidrat adalah
pena, kalkulator dan kertas.
5) Kadar Lemak
Alat yang digunakan dalam analisis lemak adalah alat
ekstraksi soxhlet lengkap dengan kondensor dan labu lemak,
oven, timbangan analitik saringan thimble atau kertas saring,
desikator.
6) Kadar Kalsium
Alat yang digunakan dalam analisis kalsium adalah kertas
saringan whatman, desikator, hot plate, thermometer, buret,
labu takar, erlemeyer, piala gelas, corong, sudip, gelas ukur,
bulp, bunsen dan cawan porselen.
3. Prosedur Kerja
a. Prosedur pembuatan tepung tempe dapat di lihat pada Skema 3.2

sebagai berikut:
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Tempe segar

¥

Diiris (0,2 mm)

¢

Dikukus (suhu 100°c selama 20 menit)

¢

Ditiriskan pada tampah

«

Dikeringkan (oven 60° C) dan didinginkan

¢

Dihaluskan dan diayak (80 mesh)

¥

Tepung tempe

Skema 3.2 Pembuatan Tepung Tempe

b. Prosedur pembuatan tepung daun kelor dapat di lihat pada Skema 3.3

berikut ini:

Daun Kelor

¥

Pemisahan daun kelor dari tangkai

S 2

Dicuci bersih dengan air mengalir

¥

Dikeringkan dalam ruang tertutup dengan sistem dry
menggunakan suhu 18°C selama 3 hari

4

Dihaluskan

¥

Diayak dengan ukuran 80 mesh

¥

Tepung daun kelor

Skema 3.3 Pembuatan tepung daun kelor



33

¢. Prosedur Pembuatan Bumbu Tabur

Dicampur tepung tempe dan tepung daun kelor

¥

Ditambahkan garam, gula dan bawang putih

¥

Dicampur dan di blender

A 4

Bumbu tabur

Skema 3.4 Pembuatan Bumbu Tabur

E. Prosedur Analisis Proksimat dan Mineral (Kalsium)
1. Analisa Kadar Air
Prosedur analisis kadar air metode oven (Nielsen, 2010) dapat

dilihat pada Skema 3.5 sebagai berikut:

Dikeringkan cawan kosong dalam oven selama 30 menit

¥

Didinginkan dalam desikator selama 30 menit atau sampai berat konstan lalu
ditimbang

. 2

Ditimbang 5 g sampel dalam cawan

¥

Dikeringkan dalam oven (105°C) selama 1-2 jam atau sampai berat konstan

4

Didinginkan dalam desikator dan ditimbang

Skema 3.5 Analisis Kadar Air
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Rumus perhitungan kadar air, sebagai berikut:

Kadar air = Berat awal bahan-Berat kering bahan x 100%
Berat awal bahan

2. Analisis Kadar Abu
Prosedur analisa kadar abu metode pengabuan kering

dapat dilihat pada Skema 3.6 sebagai berikut:

Digunakan sampel kering hasil penentuan kadar air yang telah diketahui berat
cawan dan sampelnya

¥

Dibakar dan diabukan sampel didalam tanur pengabuan selama semalaman (sekitar
12-18 jam) pada suhu 525°C

¥

Dikeluarkan sampel dari tanur pengabuan

.

Didinginkan dalam desikator sampai berat konstan dan ditimbang

Skema 3.6 Analisis Kadar Abu

Rumus perhitungan kadar abu, sebagai berikut:

Berat abu = (Berat cawan pengabuan + bahan) — (Berat cawan pengabuan kosong) :
berat bahan x 100

3. Analisis Kadar Protein

Prosedur analisis kadar protein metode Kjeldahl dengan modifikasi

(Rohman & Sumantri, 2010) dapat dilihat pada Skema 3.7 sebagai berikut:
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Dimasukkan 2 gr sampel kedalam labu kjedahl + CuSQOy 1 sendok spatula kecil
dan 5 mL asam sulfat pekat

. 4

Dipanaskan dilemari asam selama + 1 jam lalu didinginkan

4

Disiapkan penampung destilat dalam erlenmeyer yaitu H;BO; 20% atau 20 mL
kemudian ditambahkan indikator MM-MB 3 tetes (penampung destilat)

L 4

Ditambahkan 100 mL aquades dan natrium hidroksida (kedalam hasil destruksi)
sampai berubah warna + indikator PP 3 tetes

¥

Dipasang labu kjedahl pada alat destilasi

b 4

Destilasi (+ 30 menit) sampai berubah warna larutan biru menjadi hijau dan
ditampung dengan penampung destilat

. 4

Ditritasi hasil destilat dengan larutan HC1 0.1030 N sampai berubah menjadi
larutan ungu

¥

Dilakukan titrasi blanko

Skema 3.7 Prosedur Analisis Kadar Protein

Rumus perhitungan kadar protein, sebagai berikut :

Kadar protein (%)

=V titrasi sampel — V titrasi blanko x N HCI1 x 14.008 x 100% x Fk
Berat sampel (mg)

V titrasi blanko = Volume tritasi blanko
Faktor konversi =6.25

4. Analisis Karbohidrat
Menurut BeMiller (2010), metode analisis kadar karbohidrat yang
praktis digunakan adalah metode by different dihitung sebagai berikut:

Karbohidrat = 100% - (air + abu + protein + lemak).
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5. Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005).
Prosedur analisis kadar lemak metode Soxhlet dapat dilihat pada

Skema 3.8 sebagai berikut:

Dikeringkan labu lemak dalam oven pada suhu 105°C selama 30 menit lalu didinginkan
didalam desikator selama 15 menit atau sampai berat konstan dan ditimbang

¥

Ditimbang sampel sebanyak 5 gr dan dibungkus dengan kertas saring

L\,

Dimasukkan pelarut lemak heksana sebanyak 50 mL kedalam labu lemak

.,

Dilakukan ekstraksi selama 3-4 jam

€

Disuling kembali pelarut heksana dan labu lemak diangkat

¢

Dikeringkan labu lemak didalam oven selama + 1.5 jam pada suhu 105°C sampai berat
konstan

.

Didinginkan labu lemak didalam desikator + 20-30 menit kemudian ditimbang

«

Hasil

Skema 3.8 Prosedur Analisis Kadar Lemak

Rumus Perhitungan Kadar Lemak, sebagai berikut :

% Lemak = Berat lemak (g) x 100 %
Berat Sampel (g)

Berat lemak = (berat labu + lemak) — berat labu
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Analisis Kalsium

Analisis kalsium dengan metode permangonometri dapat dilihat

pada Skema 3.9 berikut:

Dilarutkan abu hasil analisis kadar abu dengan 50 ml larutan HCI 1:4 dan
dipindahkan ke dalam Erlenmeyer

A

Didestruksi sampai volume sekitar + 10 ml dan larutan diencerkan dengan
larutan 50 ml 1:4 kemudian disaring

L 2

Ditetapkan volume 100 ml dengan akuades

S 2

Diambil 25 ml filtrat larutan sampel dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer

¥

Ditambahkan 10 ml larutan (NH,), anmoniom oksalat dan 2 tetes indikator
metal merah (MM)

L 2

Dikaliskan larutan berwarna merah dengan NH,OH, ammonium hidroksida 1:4
sampai terbentuk warna kuning

A 4

Dinetralkan dengan CH;COOQOH, asam asetat 1:4 sampai berubah menjadi warna
merah jingga

. 2

Dipanaskan pada hot plate sampai mendidih kemudian dibiarkan selama + 2 jam

¥

Disaring

¥

Dimasukkan kertas saring endapan ke dalam Erlenmeyer kemudian
ditambahkan 50 ml larutan H,SO, 1: 4 dan dikocok sampai berubah menjadi
warna merah jingga

¥

Dititrasi dengan larutan KMnQ, sampai berubah menjadi warna merah jingga

A 4

Hasil

Skema 3.9 Prosedur Analisis Kadar Kalsium
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Rumus Perhitungan Kadar kalsium, sebagai berikut :

Ca (2/100g) = PXV KMnO, X AR Ca x 100 g
W x 100

Keterangan:

V KMnO, : Volume KMnO,
W : Berat Sampel
AR.Ca : Berat Atom Ca
P : Pengenceran

F. Prosedur Pengambilan Data Penelitian

Data penelitian utama yaitu data kandungan zat gizi tepung tempe dan
tepung daun kelor serta formulasi bumbu tabur terbaik didapatkan langsung
oleh peneliti melalui analisis proksimat (kadar air, kadar abu kadar protein,
kadar lemak dan kadar karbohidrat) dan analisis mineral (kalsium) yang
dianalisis di Laboratorium Kimia Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu
Kelautan Universitas Riau. Sedangkan untuk menguji tingkat kesukaan dan
penerimaan terhadap bumbu tabur tepung tempe dengan formulasi tepung
daun kelor berbeda diujikan kepada 25 panelis agak terlatih. Aspek yang
dinilai yaitu, rasa, aroma, tekstur dan warna dilakukan dengan uji hedonik
dan skala /ikert. Selanjutnya untuk menilai kesan baik atau buruk dari produk
dilakukan uji mutu hedonik.

Panelis dalam uji organoleptik adalah panelis agak terlatih yang
merupakan mahasiswa semester 6 dan 8 Program Studi S1 Gizi Tuanku
Tambusai. Sebelumnya panelis telah terlatih untuk mengetahui sifat sensori
tertentu pada mata kuliah Gizi Kuliner dan Teknologi Pangan. Pada uji

organoleptik panelis akan mendapatkan penjelasan secara lisan oleh peneliti
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dan mendapat kuisioner yang berisi instruksi dan formulir penilaian yang
harus diisi oleh panelis. Selanjutnya oleh penelis, penelis dipersilahkan
menempati ruang pengujian organoleptik dan disajikan produk yang akan
diuji beserta air mineral.
Definisi Operasional

Definisi operasional merupakan penjelasan dari masing-masing
variabel yang digunakan dalam penelitian terhadap indikator-indikator yang
membentuknya secara operasional, secara praktik, secara nyata dalam objek
penelitian. Variabel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kadar air,
abu, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, uji hedonik dan mutu hedonik.
Definisi operasional dapat dilihat pada Tabel 3.2 sebagai berikut:

Tabel 3.2 Definisi Operasional

Variabel Definisi Operasional Alat Ukar  Hasil Ukur  Skala Ukur
Air Zat organik pada tepung Metode Angka Rasio
tempe, tepung daun kelor Oven

dan bumbu tabur formulasi
terpilih dihitung sebagai
bobot yang hilang saat
pengeringan pada suhu

105°C

Abu Zat anorganik sisa Metode Angka Rasio
pembakaran zat organik pengabuan
dari hasil pengabuan pada kering

tepung tempe, tepung
daun kelor dan bumbu
tabur formulasi terpilih
Protein Zat organik pada pada Metode Angka Rasio
tepung tempe, tepung daun Kjeldahl
kelor dan bumbu tabur
formulasi terpilih yang
ditentukan dari hasil
hitung nitrogen total yang
diperoleh dari proses
destruksi, destilasi dan
titrasi.
Lemak Zat organik pada pada Metode Angka Rasio
tepung tempe, tepung soxhlet
daun kelor dan bumbu
tabur formulasi terpilih



yang ditentukan dari
ekstraksi menggunakan
heksana, terhitung sebagai
lemak kasar
Karbohidrat ~ Zat pada tepung tempe, Metode by
tepung daun kelor dan difference
bumbu tabur formulasi
terpilih yang ditentukan
pada hasil hitung selisih
bobot total pangan dengan
bobot air, abu, lemak dan

protein

Kalsium Zat yang ditentukan Metode
menggunakan abu tepung Permangano
tempe dan tepung daun metri
kelor yang dihitung

berdasarkan banyaknya
volume KMnQ, yang
digunakan pada titrasi
Uji Hedonik Pengujian penerimaan dan Kuesioner
tingkat kesukaan dari Uji Hedonik
bumbu tabur formulasi
berdasarkan rasa, tekstur,
aroma dan warna.

Uji Mutu Pengujian penerimaan dan Kuesioner
Hedonik tingkat kesukaan dari Uji mutu
bumbu tabur formulasi Hedonik

berdasarkan kesan baik
buruk yang dinilai secara
keseluruhan.

Angka

Angka

W

“ok

Sangat
tidak
suka
Tidak
suka
Netral
Suka
Sangat
suka
Sangat
buruk
Buruk
Netral
Baik
Sangat
baik

40

Rasio

Rasio

Interval

Interval

H. Analisis Data

Data hasil penelitian ini akan diolah dengan menggunakan program

software komputer. Data zat gizi tepung tempe, tepung daun kelor dan bumbu

tabur formulasi terpilih dianalisa secara deskriptif menggunakan nilai rata-

rata. Data uji organoleptik (uji hedonik dan uji mutu hedonik) dianalisis

secara deskriptif menggunakan rata-rata dan persentase penerimaan panelis

terhadap bumbu tabur tepung tempe dengan formulasi tepung daun kelor

yang berbeda. Hasil uji organoleptik dianalisa secara statistik dengan
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menggunakan uji One Way ANOVA, apabila hasil ini menunjukkan adanya
perbedaan diantara perlakuan maka dilakukan uji lanjut Duncan. Uji statistik
menggunakan tingkat signifikan < 0.05 dan dikatakan ada perbedaan yang

signifikan jika nilai p-value < 0.05.



BAB IV
HASIL PENELITTAN

A. Tepung Daun Kelor

Tepung daun kelor merupakan tepung yang dibuat dari daun kelor
segar. Pada penelitian ini, daun kelor dipetik langsung dari pohon kelor,
kemudian pisahkan daun kelor dari tangkai, dicuci bersih dan ditiriskan.
Selanjutnya dilakukan pengeringan dalam ruang tertutup dengan sistem dry
menggunakan suhu 18°C agar warna daun tetap hijau dan mengurangi
terjadinya oksidasi. Pengeringan dilakukan selama 3 hari (3x24 jam). Daun
kelor yang sudah kering siap untuk dihaluskan. Daun kelor yang sudah halus
kemudian disaring dengan ayakan ukuran 80 mesh supaya mendapatkan hasil
yang homogen. Tepung daun kelor yang dihasilkan pada penelitian ini dapat

dilihat pada Gambar 4.1 sebagai berikut:

Gambar 4.1 Tepung Daun Kelor

Berdasarkan Gambar 4.1 diketahui bahwa sekitar 4 kg daun kelor segar
dapat menghasilkan + 1 kg daun kelor kering, selanjutnya menghasilkan 50 g

tepung daun kelor setelah melalui proses penghalusan dan pengayakan.

42
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Karakteristik tepung daun kelor yang dihasilkan pada penelitian ini adalah
berwarna hijau, tekstur agak kasar dibandingkan tepung tapioka dan tepung
terigu, rasa sedikit langu dan aroma khas daun kelor.
Tepung Tempe

Tepung tempe adalah tepung yang bahan utamanya adalah tempe. Pada
penelitian tempe yang cukup fermentasinya diiris tipis, dikukus dengan suhu
100°C dalam waktu 20 menit, selanjutnya tempe ditiriskan untuk mengurangi
kadar air pada suhu kamar. Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan oven
selama 2 jam atau pengeringan dengan sinar matahari lebih kurang 2 hari
penjemuran. Tempe kering kemudian dihaluskan, tepung yang dihasilkan
kemudian diayak dengan ayakan 80 mesh. Pengayakan dilakukan berulang-
ulang sampai memperoleh tepung tempe yang homogen. Hasil akhir tepung

tempe berupa bubuk yang dapat dilihat pada Gambar 4.2 sebagai berikut:

Gambar 4.2. Tepung Tempe

Berdasarkan Gambar 4.2 diketahui bahwa dari 1.273 g tempe segar
dapat menghasilkan 423 g tempe kering, selanjutnya menghasilkan 192 g

tepung tempe. Karakteristik tepung tempe yang dihasilkan pada penelitian ini
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adalah warna agak kuning kecoklatan, tekstur agak kasar dan aroma khas
tempe.
Penyedap Makanan

Penyedap rasa merupakan suatu bahan tambahan makanan yang umum
ditambahkan ke dalam makanan dan didesain untuk memperkuat rasa yang
terkandung dalam makanan tersebut. Penyedap rasa yang ditambahkan tidak
boleh ada resiko kesehatan yang dapat ditimbulkan akibat pemakaian
penyedap rasa dalam konsentrasi tertentu (Nadhifah, 2020).

Formulasi penyedap makanan pada penelitian ini yaitu 0 g tepung daun
kelor sebagai kontrol, 20 g tepung daun kelor, 25 g tepung daun kelor dan 30
g tepung daun kelor. Perlakuan dengan penambahan tepung daun kelor yang

dihasilkan pada penelitian ini dapat dilithat pada Gambar 4.3 sebagai berikut :

F2: (25g) F3: (30g)

Gambar 4.3 Perlakuan
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Berdasaran Gambar 4.3 diketahui bahwa bumbu tabur kontrol
memiliki warna kuning kecoklatan sedikit pucat, aroma khas tempe.
Formulasi F1 memiliki warna sedikit hijau terang, aroma campuran tepung
tempe dan tepung daun kelor, tekstur bumbu tabur lembut dan rasa khas
campuran tepung tempe dan tepung daun kelor. Formulasi F2 memiliki warna
hijau sedikit gelap aroma sedikit gelap, aroma sedikit menyengat tepung
tempe dan tepung daun kelor, tekstur bumbu tabur lembut dan rasa tepung
tempe dan tepung daun kelor. Formulasi F3 memiliki warna hijau gelap,
aroma menyengat tepung daun kelor, tekstur bumbu tabur lembut dan rasa
bumbu tabur sedikit pahit.

Uji Organoleptik pada Bumbu Tabur

Uji organoleptik merupakan pengujian indrawi pada produk.
Parameter yang digunakan pada uji organoleptik adalah rasa, warna, aroma
dan tekstur. Pada penelitian ini uji organoleptik dilakukan oleh 25 penelis
agak terlatih mahasiswa dan mahasiswi semester 6 dan 8 Universitas
Pahlawan Tuanku Tambusai. Metode uji organoleptik yang digunakan pada
penelitian ini adalah uji hedonik dan uji mutu hedonik.
1. Uji Hedonik (Kesukaan)

Uji hedonik pada penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
tingkat kesukaan terhadap bumbu tabur yang menunjukkan respon
penerimaan oleh panelis. Bumbu tabur dikatakan dapat diterima apabila
penelis memberikan nilai > 3. Hasil uji hedonik pada bumbu tabur dapat

dilihat pada Tabel 4.1 berikut:
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Tabel 4.1 Hasil Uji Hedonik pada Bumbu Tabur

Perlakuan
Variabel Kontrol (0 g) F1 (20 g) F2 (25 g) F3(30g)
> % % > % 3 %
Rasa 25 100 25 100 24 96 24 96
Warna 24 96 25 100 25 100 25 100
Aroma 25 100 22 88 25 100 25 100
Tekstur 25 100 23 92 25 100 23 92
Rata-rata
Penerimaan 99 95 99 97
Keseluruhan
(%)

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa persentase
penerimaan terhadap rasa yang tertinggi adalah bumbu tabur FO yaitu
99%, F1 yaitu 95% diikuti dengan F2 yaitu 99% dan F3 yaitu 97%. Hal
ini menunjukkan bahwa rasa bumbu tabur yang paling disukai panelis
yaitu bumbu tabur FO dan F1.

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa persentase
penerimaan terhadap warna yang tertinggi adalah bumbu tabur F1, F2 dan
F3 sebesar 100% diikuti dengan FO yaitu 96%. Hal ini menunjukkan
bahwa warna bumbu tabur yang paling disukai panelis yaitu bumbu tabur
F1, F2 dan F3.

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa persentase
penerimaan terhadap aroma yang tertinggi adalah bumbu tabur FO, F2 dan
F3 sebesar 100% dan diikuti dengan F1 yaitu 88%. Hal ini menunjukkan
bahwa warna bumbu tabur yang paling disukai panelis yaitu pada bumbu

tabur FO, F2 dan F3.
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Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa persentase penerimaan
terhadap tekstur yang tertinggi adalah bumbu tabur FO dan F2 sebesar
100% dan diikuti dengan F1 dan F3 yaitu 92%. Hal ini menunjukkan
bahwa warna bumbu tabur yang paling disukai panelis yaitu pada bumbu
tabur FO dan F2.

Jadi dapat disimpulkan bahwa berdasarkan Tabel 4.2 dapat
diketahui persentase rata-rata penerimaan terhadap keseluruhan yang
tertinggi adalah bumbu tabur Fldan F2 yaitu 96%.

2. Uji Mutu Hedonik
Tujuan dari uji mutu hedonik yang digunakan pada penelitian ini
yaitu untuk menganalisis kesan baik/buruknya bumbu tabur sehingga
dapat dilihat bagaimana respon penerimaan dari panelis. Bumbu tabur
dikatakan dapat diterima apabila panelis memberikan nilai >3. Hasil uji
mutu hedonik pada bumbu tabur yang dilakukan terhadap 25 panelis agak
terlatih dapat dilihat pada Tabel 4.2 sebagai berikut:

Tabel 4.2 Hasil Uji Mutu Hedonik pada bumbu tabur

Perlakuan > %
Kontrol (0 g) 24 96
F1 (20 g) 23 92
F2 (25 g) 25 100
F3 (30 g) 24 96

Berdasarkan Tabel 4.2 dapat diketahui bahwa persentase penerimaan
terhadap mutu bumbu tabur yang tertinggi adalah F2 dan yaitu 100%.
Sedangkan persentase penerimaan terhadap mutu bumbu tabur yang
terendah adalah F1 yaitu 92%. Berdasarkan uji mutu hedonik dapat

disimpulkan bahwa bumbu tabur dengan mutu terbaik adalah F2.
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E. Analisis Perbedaan Sifat Organoleptik Bumbu Tabur
Uji yang digunakan untuk menganalisis perbedaan sifat organoleptik
(rasa, aroma, warna dan tekstur) antara bumbu tabur kontrol dengan bumbu
tabur formulasi adalah uji One Way ANOVA. Data yang digunakan pada uji
One Way ANOVA ini yaitu data yang telah diperoleh dari uji hedonik dan uji
mutu hedonik pada bumbu tabur kontrol dan perlakuan F1, F2 dan F3.
1. Analisis One Way ANOVA pada Uji Hedonik
Hasil analisis One Way ANOVA pada uji hedonik berdasarkan
parameter rasa, warna, aroma dan tekstur pada bumbu tabur kontrol dan
bumbu tabur perlakuan F1, F2, F3 dapat dilihat pada Tabel 4.3 yaitu
sebagai berikut :

Tabel 4.3 Hasil Analisis Rata-Rata One Way ANOVA pada Uji Hedonik
Bumbu Tabur

Mean £+ SD
Variabel
Kontrol (0 g) F1 (20 g) F2(25¢g) F3 (30 ¢) Sig.
Rasa 3.32+0.63 3.40+0.58 4,36+0.57 3.48+0.59 0.000
Warna 3,40+0.64 3.56+0.51 4.5240.51 3.60+0.58 0.000
Aroma 3.32+0,62 3.36+0.81 4.48+0.59 3.48+0,71 0.000
Tekstur 3.36+0.49 3.48+0.77 4.32+0.69 3.56+0.65 0.000

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa hasil uji One Way
ANOVA rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa bumbu tabur yaitu
kontrol (3.32), bumbu tabur perlakuan F1 (3.40), F2 (4.36), F3 (3.48).
Nilai p-value <0.05 yaitu 0.000. Hasil ini menunjukkan bahwa terdapat

perbedaan yang signifikan pada rasa bumbu tabur kontrol dengan bumbu
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tabur yang diformulasi dengan tepung daun kelor. Karena hasil
menunjukkan signifikan terhadap rasa masing-masing bumbu tabur, untuk
itu perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Uji lanjut Duncan (Lampiran 7) menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antara rasa bumbu tabur perlakuan F2 dengan FO,
F1 dan F3. Namun perlakuan F0O, F1 dan F3 tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa hasil uji One Way
ANOVA rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna bumbu tabur yaitu
kontrol (3.40), bumbu tabur perlakuan F1 (3.56), F2 (4.52), F3 (3.60).
Nilai p-value <0.05 yaitu 0.000. Hasil ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada warna dari bumbu tabur kontrol dengan
bumbu tabur yang diformulasi dengan tepung daun kelor. Karena hasil
menunjukkan signifikan terhadap warna masing-masing bumbu tabur,
untuk itu perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Uji lanjut Duncan (Lampiran 7) menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antara warna bumbu tabur perlakuan F2 dengan FO,
F1 dan F3. Namun perlakuan FO, F1 dan F3 tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa hasil uji One Way
ANOVA rata-rata tingkat kesukaan terhadap aroma bumbu tabur yaitu
kontrol (3.32), bumbu tabur perlakuan F1 (3.36), F2 (4.48), F3 (3.48).
Nilai p-value <0.000 yaitu 0.000. Hasil ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada aroma dari bumbu tabur kontrol dengan

bumbu tabur yang diformulasi dengan tepung daun kelor. Karena hasil
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menunjukkan signifikan terhadap aroma masing-masing bumbu tabur,
untuk itu perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Uji lanjut Duncan (Lampiran 7) menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antara aroma bumbu tabur perlakuan F2 dengan
FO0, F1 dan F3. Namun perlakuan F0O, F1 dan F3 tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa hasil uji One Way
ANOVA rata-rata tingkat kesukaan terhadap tekstur bumbu tabur yaitu
kontrol (3.36), bumbu tabur perlakuan F1 (3.48), F2 (4.32), F3 (3.56).
Nilai p-value <0.05 yaitu 0.000. Hasil ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada tekstur dari bumbu tabur kontrol dengan
bumbu tabur yang diformulasi tepung daun kelor. Karena hasil
menunjukkan signifikan terhadap tekstur masing-masing bumbu tabur,
untuk itu tidak perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Uji lanjut Duncan (Lampiran 7) menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antara tekstur bumbu tabur perlakuan F2 dengan

FO, F1 dan F3. Namun perlakuan F0O, F1 dan F3 tidak berbeda nyata.

. Analisis One Way ANOVA pada Uji Mutu Hedonik

Hasil analisis One Way ANOVA pada uji mutu tepung daun kelor
formulasi F1, F2, F3 dapat dilihat pada Tabel 4.4 yaitu sebagai berikut:

Tabel 4.4 Hasil Analisis Rata-Rata dan One Way ANOVA pada Uji
Mutu Hedonik Bumbu Tabur

Perlakuan Mean = SD Sig
Kontrol (0 g) 3.48+0.57
F1 (20 g) 3.48+0.65
F2 (25 g) 4.60+0.57 0.000

F3 (30 g) 3.5240.65
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Berdasarkan Tabel 4.4 dapat diketahui bahwa bumbu tabur
memiliki nilai rata-rata yaitu kontrol (3.48), perlakuan F1 (3.48), F2
(3.48), F3 (3.52) dengan nilai p-value <0.05 yaitu sebesar 0.000. Hal ini
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan mutu yang signifikan pada
bumbu tabur kontrol dengan bumbu tabur yang diformulasi dengan
tepung daun kelor. Sehingga perlu dilanjutkan dengan uji Duncan.

Uji lanjut Duncan (Lampiran 7) menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antara mutu bumbu tabur perlakuan F2 dengan FO,
F1 dan F3. Namun perlakuan FO, F1 dan F3 tidak berbeda nyata.

Berdasarkan hasil uji hedonik dan uji mutu hedonik pada bumbu
tabur, bahwa antara bumbu tabur kontrol dengan yang diberi perlakuan
memiliki hasil yang baik dan memiliki perbedaan yang signifikan.
Secara keseluruhan bumbu tabur yang memiliki daya terima paling baik
adalah bumbu tabur dengan perlakuan F2 dengan formulasi tepung daun
kelor sebanyak 25%.

F. Kandungan Zat Gizi Tepung Tempe
Analisis kandungan zat gizi pada tepung tempe adalah analisis
proksimat dan analisis mineral. Analisis proksimat yang dilakukan pada
penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, protein, lemak. Analisis mineral
yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisis kalsium. Hasil analisis

proksimat dan kalsium dapat dilihat pada Tabel 4.1 berikut:
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Tabel 4.5 Hasil Analisis Proksimat dan Kalsium Tepung Tempe per 100 g

No. Komponen Tepung Tempe
1 Air (g) 12,73
2 Abu (g) 1,77
3 Protein (g) 41,73
4 Karbohidrat (g) 86,66
5 Lemak(g) 31,43
6 Kalsium (mg) 1,18

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui bahwa kandungan zat gizi
tepung tempe adalah kadar air (12,73%), kadar abu (1,77%), protein
(41,73%), kharbohidrat (86,66%), lemak (31,43%) kalsium (1,18%).
Kandungan Zat Gizi Tepung Daun Kelor

Analisis kandungan zat gizi pada tepung daun kelor adalah analisis
proksimat dan analisis mineral. Analisis proksimat yang dilakukan pada
penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, protein, lemak. Analisis mineral
yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisis kalsium. Hasil analisis
proksimat dan kalsium dapat dilihat pada Tabel 4.6 berikut:

Tabel 4.6 Hasil Analisis Proksimat dan Kalsium Tepung Daun Kelor per 100 g

No. Komponen Tepung Tempe
1 Air (g) 6,26
2 Abu (g) 9,65
3 Protein (g) 19,35
4 Karbohidrat (g) 40.59
5 Lemak (g) 6,33
6 Kalsium (mg) 1,74

Berdasarkan Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa kandungan zat gizi tepung
daun kelor adalah kadar air (6,26%), kadar abu (9,65%), protein (19,35%),

kharbohidrat (40,59), lemak (6,33%) dan kalsium (1,74%).
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H. Kandungan Zat Gizi Bumbu Tabur
Analisis kandungan zat gizi pada bumbu tabur adalah analisis proksimat
dan analisis mineral. Analisis proksimat yang dilakukan pada penelitian ini
adalah kadar air, kadar abu, protein, lemak. Analisis mineral yang dilakukan
pada penelitian ini adalah analisis kalsium. Hasil analisis proksimat dan
kalsium dapat dilihat pada Tabel 4.7 berikut:

Tabel 4.7 Hasil Analisis Proksimat dan Kalsium Bumbu Tabur per 100 g

No. Komponen Tepung Tempe
1 Air (g) 15,13
2 Abu (g) 9,72
3 Protein (g) 18,83
4 Karbohidrat (g) 63.5
5 Lemak (g) 20,82
6 Kalsium (mg) 1,16

Berdasarkan Tabel 4.7 dapat diketahui bahwa kandungan zat gizi
bumbu tabur adalah kadar air (15,13%), kadar abu (9,72%), protein
(18,83%), kharbohidrat (63,5%), lemak (20,82%) dan kalsium (1,16%).

I. Analisis Biaya Pembuatan Bumbu Tabur

Adapun analisis biaya pembuatan bumbu tabur dapat dilihat pada

Tabel 4.8 berikut ini:

Tabel 4.8 Hasil Analisis Biaya Pembuatan Bumbu Tabur Kontrol per 100 g
Harga per Formulasi

Bahan Baku Harga Berat (Rp)
Per kg (Rp) (gram)

Tepung Tempe 152.000 100 15.200
Garam 13.000 5 500
Gula 13.500 3 500
Bubuk bawang 29.000 5 500
putih
Bahan bakar - - 5.000
Total hitung 267.500 113 21.700
Total per 100g 236.725 100 19.203

Harga jual (margin 25%) 24.003
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Tabel 4.9 Hasil Analisis Biaya Pembuatan Bumbu Tabur Formulasi Terbaik

per 100 g
Harga per Formulasi
Bahan Baku Harga Berat
Per kg (Rp) (gram)
Tepung Tempe 152.000 100 15.200
Tepung Daun 60.000 25 1.500
Kelor
Garam 13.000 5 500
Gula 13.500 3 500
Bubuk bawang 29.000 5 500
putih
Bahan bakar - - 5.000
Total 267.000 138 23.200
Total per 100g 193.478 100 21.003
Harga jual (margin 25%) 25.803

Berdasarkan tabel 4.8 dan 4.9