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ABSTRAK

Keripik tempe tapioka merupakan keripik yang dibuat dari tempe yang difermentasi bersama
dengan tapioka. Sebagai upaya diversifikasi bahan baku, dilakukan formulasi kedelai dengan
kacang hijau 80:20. Sehingga, dibutuhkan rasio antara tapioka dan total kacang optimum dalam
pembuatan keripik tempe kedelai-kacang hijau tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk
mendapatkan konsentrasi tapioka terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia dan sensori
keripik tempe kedelai-kacang hijau. Perlakuan yang digunakan adalah rasio tapioka:total
kacang, yaitu 1:4, 1:2, 3:4 dan 1:1. Perlakuan terbaik pada penelitian keripik tempe kedelai-
kacang hijau dengan penambahan tapioka terdapat pada perlakuan rasio tapioka:total kacang
1:2. Karakteristik fisikokimia dan organoleptik perlakuan terbaik (rasio tapioka:total kacang
1:2) memiliki kadar air 2.81%, kadar protein 15.24%, kadar abu tidak larut asam 0.009%, asam
lemak bebas 2.50%, kerenyahan 36.78. Keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan
penambahan tapioka terbaik memiliki karakteristik sensori secara deskriptif adalah warna
kecoklatan, rasa ada khas tempe, aroma agak langu, tekstur renyah dan kesukaan keseluruhan
lebih suka.

Kata kunci: kacang hijau, kedelai, keripik tempe, tapioka

ABSTRACT

Tapioca tempeh chips are chips made from fermented tempeh together with tapioca. As an
effort to diversify raw materials, a formulation of soybeans with mung beans 80:20 was carried
out. Thus, an optimum ratio of tapioca and total beans is needed in making soybean-mung bean
tapioca tempeh chips. This study aims to obtain the best tapioca concentration based on the
physicochemical and sensory characteristics of soybean-mung bean tempeh chips. The
treatments used were the ratio of tapioca:total beans, namely 1:4, 1:2, 3:4 and 1:1. The best
treatment in the study of soybean-mung bean tempeh chips with the addition of tapioca was the
treatment of tapioca:total beans ratio of 1:2. The physicochemical and organoleptic
characteristics of the best treatment (tapioca:total beans ratio of 1:2) had a water content of
2.81%, protein content of 15.24%, acid insoluble ash content of 0.009%, free fatty acids of
2.50%, crispness of 36.78. The best soybean-mung bean tempeh chips with the addition of
tapioca have descriptive sensory characteristics, namely brownish color, typical tempeh taste,
slightly unpleasant aroma, crunchy texture and overall preference.
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PENDAHULUAN

Keripik tempe tapioka merupakan keripik yang dibuat dari tempe yang difermentasi
bersama dengan tepung tapioka. Penambahan tapioka pada pembuatan kerupuk diduga dapat
meningkatkan efek renyah (Firmansyah et al., 2019). Berdasarkan hal tersebut diharapkan
dengan adanya tapioka dapat meningkatkan kerenyahan keripik tempe, akan tetapi semakin
tingginya konsentrasi tapioka memungkinkan menurunkan kekompakan tempe yang
dihasilkan. Oleh sebab itu, diperlukan rasio tapioka:total kacang yang tepat untuk
menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori keripik tempe tapioka terbaik.

Tempe merupakan makanan berbentuk massa padat dan kompak, serta hasil fermentasi
dari kacang kedelai atau bahan lainnya dengan menggunakan kapang Rhizopus sp. Saat ini,
upaya substitusi kedelai dengan jenis kacang lainnya sebagai bahan pembuatan tempe dapat
menjadi produk inovasi. Kacang-kacangan yang bisa digunakan sebagai bahan baku
pembuatan tempe diantaranya kacang kedelai, kacang merah, kacang bogor, kacang tanah dan
kacang hijau (Radiati dan Sumarto, 2016). Substitusi kacang kedelai menjadi tempe dengan
jagung diketahui terbaik pada perbandingan kedelai:jagung 4:1 (Lestari & Mayasari, 2016).
Bahan baku lain yang berlimpah dan berpotensi digunakan adalah kacang hijau. Berdasarkan
hal tersebut penelitian ini mensubstritusi kacang kedelai dengan kacang hijau 4:1 dalam
pembuatan keripik tempe tapioka. Tujuan penelitian mendapatkan rasio tapioka:total kacang
yang tepat untuk menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori keripik tempe tapioka

terbaik

METODOLOGI
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Desain Pangan, Laboratorium Kimia Pangan
dan Laboratorium Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Tanjungpura, Pontianak. Waktu
penelitian dilaksanakan selama 6 bulan.
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kedelai, kacang hijau, ragi “Raprima”,
air, tapioka “pak TANI gunung”, minyak goreng “Fortune”, serta bahan pengujian yang
digunakan yaitu HCI pekat, aquades, etanol, natrium hidroksida (NaOH), petroleum eter (PE),

kertas saring, dan label.
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Alat yang digunakan untuk pembuatan keripik tempe yaitu kompor, baskom, panci
aluminium ukuran sedang, spatula, saringan, plastik (Polietilena ukuran 8x17 cm), wajan,
sendok, timbangan analitik. Alat yang digunakan untuk parameter pengamatan meliputi
cabinet drayer, cawan porselin, desikator, penjepit krus, tanur, gelas ukur, Aot plate, timbangan
digital, pipes tetes, erlenmeyer, buret, corong gelas, gelas beaker.

Metode Penelitian

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu
faktor serta empat taraf yaitu rasio tapioka:total kacang. Pengulangan dilakukan sebanyak 6
kali sehingga diperoleh 24 unit percobaan. Perlakuan penelitian atau konsentrasi penambahan
tapioka adalah sebagai berikut P1 = 1:4, P2 = 1:2, P3 = 3:4, P4 = 1:1. Keempat perlakuan
tersebut diberi perlakuan tetap berupa bahan utama total kacang 100g (kedelai:kacang hijau
80:20), sedangkan tapioka sebanyak 25g, 50g, 75g, dan 100 g. Proses pembuatan tempe
menggunakan metode Ningsih, (2018) yang dimodifikasi menggunakan substitusi tapioka.
Persiapan Kedelai

Proses pembuatan tempe dimulai dengan merebus biji kedelai selama 30 menit pada suhu
100°C untuk melunakkan biji, mempermudah pengupasan kulit, menurunkan kadar asam fitat,
dan mengurangi alergen. Setelah itu, kedelai direndam selama 24 jam untuk memicu fermentasi
asam laktat dan menciptakan kondisi asam yang mendukung pertumbuhan jamur dengan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme kompetitif. Setelah perendaman, kedelai dicuci
dan dikupas kulitnya untuk menghilangkan lendir dan mempermudah fermentasi. Kedelai
kemudian dicuci kembali hingga bersih, lalu direbus lagi selama 10 menit untuk melunakkan
lebih lanjut dan membunuh bakteri kontaminan. Setelah perebusan kedua, kedelai ditiriskan
dan didinginkan selama +3 jam hingga tidak ada air yang menetes, guna menurunkan kadar air
dan mengeringkan permukaannya.

Persiapan Kacang Hijau

Menurut Pagarra, (2011), pembuatan tempe dari bahan kacang hijau adalah sebagai
berikut: bahan kacang hijau dicuci hingga bersih, kemudian direbus didalam air pada suhu
100-C selama 15 menit agar biji lunak. Kacang hijau yang digunakan adalah kacang hijau tanpa
kulit. Kemudian kacang hijau yang telah direbus ditiriskan ke dalam saringan untuk
mengurangi kandungan air dan menurunkan suhu.

Pembuatan Tempe Kedelai-Kacang Hijau dan Tapioka
Kedelai dicampurkan dengan kacang hijau sesuai dengan proporsi bahan yang telah

ditentukan yaitu kedelai 80 g dan kacang hijau 20 g kemudian ditaburi dengan ragi dengan
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perbandingan 0,4 g ragi untuk 100 g campuran kedelai dan kacang hijau. Pencampuran kedelai,
kacang hijau dan ragi kemudian dicampur dengan taioka 25 g, 50 g, 75 g, 100 g dan dibungkus
menggunakan plastik ukuran 8x17 cm. Setelah dibungkus kemudian disimpan selama 48 jam
pada lingkungan dengan suhu sekitar 30-C agar terjadi pertumbuhan jamur yang optimal. Hasil
dari fermentasi akan menjadi tempe (Sorga et al., 2018).
Pembuatan Keripik Tempe Tapioka

Proses dasar pembuatan keripik tempe tapioka mirip dengan keripik tempe murni. Tempe
diiris tipis (1-2 mm), dicelup air bersih, lalu digoreng hingga renyah. Ketepatan dan keutuhan
irisan sangat menentukan kualitas keripik yang dihasilkan. Tahapan pengirisan juga merupakan
penentu kapasitas produksi karena memerlukan waktu yang lama untuk mengerjakannya
(Tasliman, 2023). Saat digoreng pada suhu tinggi, air dalam tapioka menguap dan menciptakan
tekanan yang membuat keripik mengembang. Tekanan ini mempercepat evaporasi, sehingga
keripik berubah dari tipis menjadi lebih tebal dan renyah. Evaporasi yang tinggi akan membuat
air dalam bahan pangan akan cepat keluar dan menguap sehingga terjadi pengembangan dan
sekaligus terbentuk rongga-rongga udara pada keripik yang digoreng (Jamaluddin et al., 2018).
Analisis Fisikokimia

Analisis yang dilakukan mengacu pada SNI 2602:2018 yaitu analisis kadar air yang

dilakukan dengan metode termogravimetri, kadar protein menggunakan metode Kjedahl, kadar
abu tidak larut asam menggunakan metode termogravimetri, asam lemak bebas menggunakan
metode titrasi asam basa, dan kerenyahan menggunakan alat Texture Analyzer (Harahap et al.,
2018)
Analisis Sensoris

Analisis sensoris dilakukan secara deskriptif dengan 30 panelis semi terlatih, yaitu
mahasiswa [lmu dan Teknologi Pangan UNTAN yang telah lulus mata kuliah sensori
(Fatmawati et al., 2025). Tiap panelis akan mendapatkan sampel yang akan diuji dan diminta
untuk mengisi kuesioner yang telah disediakan. Parameter uji yang diamati pada sampel
meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan.
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan jika berpengaruh

dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Data
hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan metode Kruskal-Wallis. Penentuan perlakuan

terbaik dilakukan menggunakan uji indeks efektivitas (Sahid ez al., 2024).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis fisikokimia dilakukan diantaranya adalah kadar air, protein, abu tidak larut
asam, asam lemak bebas, dan kerenyahan. Karakteristik fisikokimia ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1 Karakteristik fisikokimia keripik tempe kedelai-kacang hijau

Rasio . Kadar Abu Asam
. Kadar Air Kadar .
tapioka:total (%) Protein (%) Tidak Larut Lemak Kerenyahan

kacang 0 ? Asam (%) Bebas (%)
1:4 3.32+0.96° 19.40+2.97°  0.005+0.001* 2.97+1.01°  22.37+1.392
1:2 2.81+0.87%  15.2442.12®> 0.009+0.002° 2.50+0.72%® 36.78+4.99°
3:4 2.01+0.59%  10.934+2.42% 0.013+£0.002° 2.12+1.09%® 43.17+5.75°
1:1 1.90+0.48? 9.61+2.47*  0.018+0.003¢ 1.64+1.24* 47.16+3.14%

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ pada taraf
kepercayaan 5%.

Analisis Kadar Air

Menurut Ruchdiansyah et al., (2016), kadar air yang tinggi dapat mengakibatkan
mudahnya mikroorganisme untuk berkembang biak sehingga dapat menimbulkan perubahan
dalam suatu bahan pangan. Kadar air keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan penambahan
tapioka berkisar antara 1.90-3.31%. Nilai kadar air pada semua konsentrasi tapioka memenuhi
standar mutu keripik tempe sesuai SNI 2602:2018, yaitu maksimal 4%. Hasil ANOVA
menunjukkan bahwa konsentrasi tapioka pada keripik tempe berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap kadar air keripik tempe sehingga dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf 5%. Hasil
analisis rata-rata kadar air setiap konsentrasi tapioka serta uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa kadar air keripik tempe pada

konsentrasi 1:2 dan 3:4 berbeda tidak nyata. Keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan
konsentrasi tapioka 1:4 menghasilkan nilai kadar air paling tinggi. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa semakin kecil konsentrasi tapioka maka semakin besar nilai kadar air
yang dihasilkan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Safitri et al., (2017) mengenai
perbandingan tepung talas, tapioka, dengan tepung mocaf terhadap keripik tempe inovasi
bahwa semakin kecil konsentrasi tapioka maka semakin besar nilai kadar air. Penurunan kadar
air pada keripik tempe disebabkan oleh fraksi amilopektin dalam tapioka yang dapat mengikat
air pada keripik tempe dan menyebabkan kenaikan kadar air, saat penggorengan kadar air
keripik tempe tersebut akan menguap yang dapat menyebabkan kadar air keripik tempe
menurun karena penguapan air tersebut (Widati et al., 2012).
Analisis Protein

Protein terbentuk dari unsur-unsur organik yang hampir sama dengan karbohidrat dan

lemak yaitu terdiri dari unsur karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O) akan tetapi ditambah
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unsur lain yaitu nitrogen (N) (Putri et al., 2022). Kadar protein keripik tempe kedelai-kacang
hijau dengan penambahan tapioka berkisar antara 9.61%-19.40%. Nilai kadar protein pada
konsentrasi 1:4 dan 1:2 memenuhi standar mutu keripik tempe sesuai SNI 2602:2018, yaitu
minimal 12%. Hasil ANOVA berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar protein keripik
tempe, sehingga dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf 5%. Hasil analisis rata-rata kadar protein
setiap konsentrasi tapioka serta uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa kadar protein keripik tempe
pada konsentrasi 1:4 dan 1:2 berbeda nyata. Keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan
penambahan tapioka pada konsentrasi 1:1 memiliki kadar protein paling kecil akan tetapi tidak
berbeda nyata dengan konsentrasi tapioka 3:4. Semakin kecil konsentrasi tapioka yang
digunakan, maka semakin besar kandungan protein dari keripik tempe yang dihasilkan. Hal ini
dipengaruhi oleh kadar protein pada bahan yang digunakan. Kadar protein kedelai sebesar 40%
(Sari et al., 2020), kadar protein kacang hijau sebesar 20-25% (Martianingsih et al., 2016) dan
tapioka 0.59% (Lekahena, 2016) diduga dengan penambahan tapioka yang semakin banyak
menyebabkan kadar protein keripik tempe semakin menurun karena kandungan protein pada
tapioka lebih kecil dibandingkan dengan kedelai dan kacang hijau. Penelitian pada kerupuk
tempe semangit proporsi tepung semangit dan tapioka menunjukkan hasil yang serupa, yaitu
semakin besar tapioka yang digunakan maka kadar protein kerupuk tempe semangit juga akan
semakin kecil (Mulyana et al., 2014).

Analisis Kadar Abu Tidak Larut Asam

Kadar abu tidak larut asam merupakan zat yang tertinggal apabila suatu sampel bahan
makanan dibakar sempurna dalam suatu tungku pengabuan, kemudian dilarutkan dalam asam
(HCl) dan sebagian zat tidak dapat larut dalam asam (Pratiwi ef al., 2023). Kadar abu tidak
larut asam keripik tempe berkisar antara 0.005-0.018%. Nilai kadar abu tidak larut asam pada
semua konsentrasi tapioka memenuhi standar mutu keripik tempe sesuai SNI12602:2018, yaitu
maksimal 0.1%. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa konsentrasi tapioka pada keripik tempe
berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar abu tidak larut asam keripik tempe sehingga
dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf 5%. Hasil analisis rata-rata kadar abu tidak larut asam
setiap konsentrasi tapioka serta uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa kadar abu tidak larut asam
keripik tempe berbeda nyata pada setiap konsentrasi. Keripik tempe kedelai-kacang hijau
dengan konsentrasi 1:1 tapioka menghasilkan nilai kadar abu tidak larut asam paling besar.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi tapioka maka semakin
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besar nilai kadar abu tidak larut asam yang dihasilkan. Hasil ini sejalan dengan penelitian
Mumtazah et al., (2021) yang menyatakan bahwa semakin besar konsentrasi bahan pengisi
yang ditambahkan maka kadar abu tidak larut asam pada produk juga semakin besar. Hal ini
disebabkan oleh kandungan kadar abu pada kedelai yaitu sebesar 5.15-5.36% (Adawiyah et al.,
2018), kacang hijau sebesar 2.31-3.03% (Nurali ef al., 2023) dan tapioka 0.18% (Mumtazah et
al., 2021).
Analisis Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas dihasilkan oleh proses hidrolisis dan oksidasi biasanya bergabung
dengan lemak netral (Nurhasnawati, 2017). Asam lemak bebas pada keripik tempe kedelai-
kacang hijau dengan penambahan tapioka berkisar antara 1.64%-2.97%. Hasil nilai asam lemak
bebas pada konsentrasi 1:2, 3:4 dan 1:1 memenuhi standar mutu keripik tempe sesuai SNI
2602:2018, yaitu maksimal 2.5%. Hasil ANOVA berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap asam
lemak bebas keripik tempe, sehingga dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf 5%. Hasil analisis
rata-rata asam lemak bebas setiap konsentrasi tapioka serta uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa asam lemak bebas keripik
tempe pada konsentrasi 1:2 dan 3:4 berbeda tidak nyata. Keripik tempe kedelai-kacang hijau
dengan penambahan tapioka pada konsentrasi 1:4 memiliki nilai asam lemak bebas paling
tinggi. Hal ini disebabkan oleh kandungan lemak pada bahan yaitu kedelai 20%, kacang hijau
1-1.2% (Sari et al., 2020), dan tapioka 3.39% (Lekahena, 2016). Penambahan tapioka yang
semakin meningkat akan menurunkan kadar lemak dari keripik tempe, diduga semakin sedikit
kandungan lemak dalam keripik maka kerusakan lemak yang terjadi akibat oksidasi juga
semakin kecil. Menurut penelitian Ridawati dan Alsuhendra, (2019) menyatakan bahwa faktor
pemakaian tepung beras dan tapioka tidak berpengaruh terhadap pembuatan keripik tempe
dikarenakan tepung bukan merupakan bahan sumber lemak. Hal tersebut disebabkan karena
tepung adalah makanan yang mengandung karbohidrat tinggi, sehingga kandungan lemaknya
rendah. Hal ini sejalan dengan penelitian Widati ef al., (2012) yang menyatakan bahwa
tingginya kadar air pada bakso menyebabkan kadar lemak keripik bakso ayam meningkat,
karena pada proses penggorengan air dalam bakso menguap dan rongga pada jaringan
mengering yang kemudian digantikan oleh minyak, sehingga kadar lemak akan meningkat.
Analisis Kerenyahan

Uji kerenyahan ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kerenyahan keripik tempe
dengan dilakukan pengujian menggunakan alat Texture Analyzer terdiri dari beberapa

konsentrasi tapioka yaitu 1:4, 1:2, 3:4, dan 1:1. Kerenyahan keripik tempe kedelai-kacang hijau
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dengan penambahan tapioka berkisar antara 22.37-47.16. Hasil ANOVA berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap kerenyahan keripik tempe, sehingga dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf
5%. Hasil analisis rata-rata kerenyahan setiap konsentrasi tapioka serta uji BNJ dapat dilihat
pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa kerenyahan keripik tempe
konsentrasi 1:4 tapioka berbeda nyata dengan konsentrasi 1:2 akan tetapi tidak berbeda nyata
dengan konsentrasi tapioka 3:4 dan 1:1. Semakin besar konsentrasi tapioka yang digunakan,
maka kerenyahan keripik tempe semakin besar. Hal ini disebabkan oleh bahan pengisi yang
digunakan yaitu tapioka. Tapioka berasal dari ubi kayu yang tergolong polisakarida dan
mengandung pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi tetapi lebih rendah dari pada
ketan yaitu amilopektin 83% dan amilosa 17%, pati yang mengandung amilopektin tinggi
cenderung menghasilkan produk yang rapuh dengan kerapatan rendah, sedangkan amilosa
dibutuhkan untuk menghasilkan tekstur dan daya tahan pecah yang baik (Jayanti et al., 2017).
Hasil ini berhubungan dengan kadar air dimana semakin rendah kadar air maka keripik yang
dihasilkan semakin renyah hal ini sejalan dengan penelitian Firmansyah et al., (2019) mengenai
substitusi tapioka pada kerupuk udang bahwa semakin besar konsentrasi tapioka dapat
menghasilkan kerenyahan yang tinggi serta kadar air yang rendah. Selain itu, dapat dilihat pada
Gambar 1, bahwa keripik tempe dengan konsentrasi yang semakin tinggi memiliki kepadatan

kacang yang lebih rendah, sehingga keripik yang dihasilkan lebih renyah.

—

Gambar 1 Penampakan tempe kedelai-kacang hijau pada berbagai perbandingan
tapioka:jumlah kacang

Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan pengecapan, penglihatan, penciuman dan sentuhan
sebagai inderanya. Daftar pertanyaan tentang produk makanan digunakan sebagai alat dalam
kuisioner yang diisi oleh responden dan dinilai pada skala tertentu (Winiastri, 2021). Uji

organoleptik pada penelitian ini menggunakan metode deskriptif mengacu pada Hanafi et al.,
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(2023). Metode deskriptif merupakan metode uji sensoris pada atribut makanan yang bertujuan
untuk memberikan penilaian yang spesifik dari suatu produk. Hasil analisis data organoleptik
menggunakan metode Kruskal-Wallis dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Karakteristik sensori keripik tempe kedelai-kacang hijau

tapil(?l?zsll:(zo tal Warna Rasa Khas Aroma Tekstur Kesukaan
Kecoklatan Tempe Langu Renyah Keseluruhan
kacang
1:4 4.0+0.95 4.0+1.09 2.0+1.16 2.0+0.73 4.0+0.87
1:2 3.0+1.00 3.0+1.02 2.0+1.11 3.0+0.94 4.0+0.92
3:4 2.5+1.11 3.0£0.94 2.0+1.29 4.0+1.22 3.0+1.07
1:1 2.0+0.94 3.0+1.12 2.0+0.96 4.0+0.87 3.0+0.86

Chi=7.815 KW=74.47 KW=1345 KW=8.02 KW=4943 KW=24.72

Keterangan:  Jika KW perlakuan > Chi Square maka berpengaruh nyata, jika nilai KW < Chi Square maka
tidak berpengaruh nyata.

Warna memberikan daya tarik bagi panelis karena merupakan faktor pertama daya tarik
yang dilihat bagi panelis sebelum faktor lain (Kusumastuti et al., 2022). Berdasarkan hasil uji
Kruskal-Wallis (Tabel 2) menunjukkan bahwa, adanya pengaruh konsentrasi tapioka terhadap
parameter warna keripik tempe menunjukkan berpengaruh nyata (P<0.05). Penilaian sensori
terhadap warna berkisar antara 2.0-4.0. Berdasarkan hasil penelitian, deskripsi warna keripik
tempe kedelai-kacang hijau dengan konsentrasi tapioka pada tabel Kruskal-Wallis adalah 2
(kurang kecoklatan) hingga 4 (lebih coklat). Hasil pada Tabel 2, menunjukkan bahwa semakin
kecil konsentrasi tapioka maka semakin lebih coklat warna keripik tempe yang dihasilkan. Uji
skoring panelis dilakukan pada keripik tempe tapioka yang sudah digoreng. Warna coklat yang
muncul pada keripik tempe tapioka saat digoreng terjadi reaksi alami yang disebut reaksi
pencoklatan (Maillard). Reaksi ini terjadi ketika bahan-bahan dalam tempe dan tapioka
mengalami perubahan akibat panas. Proses ini membuat permukaan keripik berubah warna
menjadi kecoklatan. Menurut Ridhani ef al., 2021, pencoklatan non enzimatis (reaksi Maillard)
merupakan reaksi yang terjadi antara karbohidrat yang mengandung gula reduksi dengan asam
amino yang akan menghasilkan warna coklat.

Rasa merupakan salah satu bagian dari atribut sensori yang dapat menentukan
penerimaan suatu produk pangan (Rahmah dan Aulia, 2022). Berdasarkan hasil uji Kruskal-
Wallis (Tabel 2) menunjukkan bahwa, adanya pengaruh konsentrasi tapioka terhadap rasa
keripik tempe menunjukkan berpengaruh nyata (P<0.05). Penilaian sensori terhadap rasa khas
tempe berkisar antara 3.0-4.0 dengan deskripsi produk ada khas tempe hingga lebih khas

tempe. Semakin besar konsentrasi total kacang rasa khas tempe cenderung meningkat. Menurut
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Ratnajuita et al., (2024) disebabkan karena tapioka tidak memiliki aroma yang menyengat dan
bau yang bisa memudarkan rasa khas dari tempe itu sendiri.

Aroma merupakan satu diantara parameter dalam pengujian organoleptik dengan
menggunakan indera penciuman. Aroma dapat menentukan kelezatan suatu produk makanan
selain dilihat dari warnanya (Safira et al., 2022). Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis (Tabel
2), menunjukkan bahwa konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap aroma keripik tempe
yang dihasilkan. Nilai rata-rata terhadap aroma 2.0 dengan deskripsi produk agak langu.
Timbulnya aroma atau bau dikarenakan adanya zat bau yang bersifat volatil (mudah menguap).
Protein yang terdapat dalam bahan oleh adanya panas akan terdegradasi menjadi asam amino.
Reaksi antara asam amino dan gula akan menghasilkan aroma. Sebagian dari bahan aktif yang
dihasilkan oleh pemecahan lemak akan bereaksi dengan asam amino dan peptida untuk
menghasilkan aroma (Widiany et al., 2022). Nilai aroma tertinggi terdapat pada konsentrasi
1:4. Hasil pada Tabel 2, menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi tapioka maka semakin
berkurang aroma langu pada keripik tempe. Hal ini dikarenakan adanya perbedaan konsentrasi
penambahan tapioka dan bahan tambahan lainnya sehingga terbentuk aroma yang berbeda
(Nifah, 2015).

Tekstur memiliki pengaruh penting terhadap keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan
penambahan tapioka. Penilaian tekstur secara deskriptif dalam penelitian ini adalah tingkat
kerenyahan. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis tekstur pada Tabel 2, menunjukkan bahwa
terdapat berpengaruh nyata konsentrasi tapioka terhadap tekstur renyah. Nilai rata-rata
terhadap tekstur berkisar antara 2.0-4.0 dengan deskripsi produk agak renyah hingga lebih
renyah. Hasil pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi tapioka maka
semakin lebih renyah pada keripik tempe. Kerenyahan keripik tempe dipengaruhi oleh 3 faktor
yaitu amilosa, amilopektin dan kadar air. Tapioka mengandung amilosa 17% dan amilopektin
83% (Jayanti et al., 2017) dan kadar air merupakan komponen penting dalam bahan pangan
karena sangat memengaruhi kualitas dan daya tahan produk. Selama proses pengolahan dan
penyimpanan kadar air yang terlalu tinggi dapat mempercepat kerusakan (Firmansyah ef al.,
2019). Nilai tekstur renyah tertinggi terdapat pada konsentrasi 1:1. Hal ini sejalan dengan
penelitian Ananta et al., (2023) pada keripik tempe kacang merah dengan perbandingan sebesar
1:1 memiliki kadar tapioka yang paling tinggi yang memiliki kadar amilopektin dengan sifat
pejal, hal ini membuat keripik tempe kacang merah jika didiamkan agak lama sedikit keras.

Uji Kesukaan keseluruhan merupakan parameter terakhir dalam uji organoleptik.

Pengujian ini menunjukkan secara keseluruhan panelis menilai tingkat kesukaan suka hingga

39



Jurnal Bioindustri Vol. 08. No. 02, Mei 2026
E-ISSN: 2654-5403

sangat suka (3-4) pada produk keripik tempe tapioka yang dihasilkan. Penilaian kesukaan
secara deskriptif dalam penelitian ini adalah semakin tinggi skor yang diberikan maka semakin
tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap produk. Hasil pada Tabel 2, menunjukkan bahwa
semakin besar konsentrasi tapioka maka tingkat kesukaan keseluruhan cenderung mengalami
penurunan ke skor 3 (suka). Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa setiap
konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kesukaan keseluruhan keripik tempe kedelai-
kacang hijau dengan penambahan tapioka. Nilai rata-rata terhadap kesukaan keseluruhan
berkisar antara 3.0-4.0 dengan deskripsi produk suka hingga lebih suka.
Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan konsentrasi terbaik pada keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan
penambahan tapioka menggunakan uji indeks efektivitas. Konsentrasi terbaik keripik tempe
kedelai-kacang hijau dengan penambahan tapioka diperoleh berdasarkan penilaian hasil uji
fisikokimia dan organoleptik (sensori). Produk keripik tempe terbaik diperoleh dengan
pengurutan bobot variabel (BV). Bobot variabel diberikan sesuai dengan tingkat kepentingan.
Urutan bobot dimulai dari protein 0.9%, asam lemak bebas 0.9%, tekstur 0.8%, kadar air 0.6%,
kadar abu tidak larut asam 0.6%. Karakteristik sensori keripik tempe kedelai-kacang hijau
dengan penambahan tapioka konsentrasi 1:2 memiliki warna kecoklatan, rasa ada khas tempe,
tekstur renyah, dan aroma agak langu. Nilai hasil uji indeks efektivitas dapat dilihat pada Tabel
3.
Tabel 1. Hasil uji indeks efektivitas

Rasio tapioka:total kacang Nilai Perlakuan (NP)
1:4 0.48
1:2 0.54*
3:4 0.44
1:1 0.52

*Perlakuan Terbaik

Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan bahwa konsentrasi terbaik keripik tempe
kedelai-kacang hijau dengan penambahan tapioka berdasarkan sifat fisikokimia dan sensorinya
terdapat pada perlakuan P2 (1:2) dengan nilai perlakuan (NP) sebesar 0.54. Keripik tempe
konsentrasi 1:2 menghasilkan karakteristik fisikokimia dengan kadar air sebesar 2.81%, kadar
protein 15.24%, kadar abu tidak larut asam 0.009, asam lemak bebas 2.50%, kerenyahan 36.78.
Keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan penambahan tapioka terbaik memiliki karakteristik
sensori secara deskriptif adalah warna kecoklatan, rasa ada khas tempe, aroma agak langu,

tekstur renyah dan kesukaan keseluruhan lebih suka.
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KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa keripik
tempe kedelai-kacang hijau dengan tapioka perbandingan 2:1 memberikan karakteristik
fisikokimia dan organoleptik terbaik. Karakteristik keripik tempe terbaik memiliki kadar air
2.81%, kadar protein 15.24%, kadar abu tidak larut asam 0.009%, asam lemak bebas 2.50%,
dan kerenyahan 36.78. Keripik tempe kedelai-kacang hijau dengan penambahan tapioka
terbaik memiliki karakteristik sensori secara deskriptif adalah warna kecoklatan, rasa ada khas

tempe, aroma agak langu, tekstur renyah dan kesukaan keseluruhan lebih suka.
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