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ABSTRAK 

Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumatera Selatan dan bisa 

dikonsumsi oleh kalangan anak – anak, remaja, sampai dewasa. Pempek terbuat 

dari ikan yang digiling halus, tepung tapioka, bawang putih, garam, dan air selain 

terbuat dari ikan tenggiri ada juga jenis pempek yang terbuat dari campuran 

tepung terigu, tepung tapioka, telur, bawang putih, garam halus dan gula pasir. 

Pempek yang biasa dijual dipasaran membutuhkan 1,8 gram serat tambahan agar 

sesuai dengan anjuran konsumsi serat perhari menurut Kemenkes RI yaitu 2,7 – 

2,8 gram untuk makanan jajanan anak sekolah. Substitusi tepung ampas tahu pada 

pempek diharapkan dapat memenuhi kekurangan serat pada pempek. Tujuan 

penelitian untuk mengetahui kadar serat, uji sensori, dan daya terima pempek 

substitusi tepung ampas tahu pada anak sekolah. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dibidang 

teknologi pangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, 

tiga perlakuan, dua kali pengulangan. Uji sensori dilakukan di Laboratorium Ilmu 

Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, uji kadar serat 

dilaboratorium Baristand Padang, dan uji daya terima di SDN 23 Ujung Gurun. 

Penelitian dilakukan dibulan Januari sampai April 2023. Analisis data dengan uji 

Kruskal Wallis. 

Daya terima panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur termasuk 

kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis tidak terdapat perbedaan nyata terhadap 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji sensori didapatkan perlakuan terbaik 

substitusi tepung ampas tahu 77,5 gram, kadar serat 6,04% dan 100% sasaran 

dapat menghabiskan produk. 

Pempek substitusi tepung ampas tahu disarankan sebagai makanan jajanan 

anak sekolah, karna bisa diterima oleh anak-anak dan kadar seratnya juga 

meningkat, serta melakukan pengujian keamanan pangan. 

Kata kunci     : Pempek, Tepung Ampas Tahu, Serat 
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ABSTRACT 

Pempek is one of the typical culinary delights of South Sumatra and can 

be consumed by children, adolescents and adults. Pempek is made from finely 

ground fish, tapioca flour, garlic, salt and water. Besides being made from 

mackerel, there is also a type of pempek made from a mixture of wheat flour, 

tapioca flour, eggs, garlic, fine salt and granulated sugar. Pempek which is usually 

sold in the market requires an additional 1.8 grams of fiber to comply with the 

recommended daily fiber consumption according to the Indonesian Ministry of 

Health, which is 2.7 – 2.8 grams for snacks for school children. Substitution of 

tofu dregs flour in pempek is expected to fulfill the lack of fiber in pempek. The 

aim of the study was to determine fiber content, sensory tests, and the 

acceptability of pempek tofu dregs flour substitution in school children. 

The type of research used was experimental research in the field of food 

technology using a completely randomized design (CRD) with one control, three 

treatments, two repetitions. The sensory test was carried out at the Food 

Ingredients Science Laboratory, Department of Health, Poltekkes, Ministry of 

Health, Padang, the fiber content test was at the Padang Baristand Laboratory, and 

the acceptability test was at SDN 23 Ujung Gurun. The research was conducted 

from January to April 2023. Data analysis was carried out using the Kruskal 

Wallis test. 

The panelist's acceptance of color, aroma, taste, and texture is included in 

the like category. The results of the Kruskal Wallis test showed no significant 

differences in color, aroma, taste and texture. The sensory test results showed that 

the best treatment was tofu dregs flour substitution of 77.5 grams, 6.04% fiber 

content and 100% target to consume the product. 

 

Pempek a substitute for tofu dregs flour, is recommended as a snack for 

school children, because it can be accepted by children and the fiber content also 

increases, and conduct food safety testing. 

 

Keywords : Pempek, Tofu Dregs Flour, Fiber 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

       Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh 

pengrajin makanan di tempat penjualan atau disajikan sebagai makanan siap 

santap untuk dijual bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah makan 

atau restoran dan hotel
1
. Makanan jajanan memegang peranan yang cukup 

penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi lain bagi anak-anak usia 

sekolah. Konsumsi makanan jajanan anak sekolah perlu diperhatikan karena 

aktivitas anak yang tinggi. Konsumsi makanan jajanan anak diharapkan dapat 

memberikan kontribusi energi dan zat gizi lain yang berguna untuk 

pertumbuhan anak
2
.  

       Berdasarkan penelitian Amelia dilihat dari frekuensi konsumsi makanan 

jajanan, 56% anak sekolah menyatakan sering konsumsi nugget, 55% 

konsumsi bakso bakar, 54% konsumsi sosis mie, 53% konsumsi pempek dan 

50% konsumsi batagor
3
. Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumatera 

Selatan dan bisa dikonsumsi oleh kalangan anak-anak, remaja, sampai dewasa. 

Pempek terbuat dari ikan yang digiling halus, tepung tapioka, bawang putih, 

garam, dan air
4
. Selain terbuat dari ikan tenggiri ada juga jenis pempek yang 

terbuat dari campuran tepung terigu, tepung tapioka, telur, bawang putih, 

garam halus dan gula pasir. 

       Kandungan nilai gizi dari 100 gr pempek berdasarkan Nutrisurvey yaitu 

energi 286,5 kkal, protein 2,7 gram, lemak 10,3 gram, karbohidrat 45,0 gram 

dan serat 0,8 gram
5
. Terlihat zat gizi yang masih kurang adalah serat. 



2 
 

 
 

Sedangkan menurut Angka Kecukupan Gizi 2019, asupan serat anak sekolah 

usia 10-12 tahun adalah 27 – 28 gram per harinya
6
. Sehingga diperlukan 

substitusi bahan makanan yang memiliki kandungan serat yang cukup tinggi ke 

dalam pempek, salah satu contohnya yaitu tepung ampas tahu. 

       Ampas tahu adalah hasil samping dari bubur kedelai yang diperas untuk 

diambil sarinya pada pembuatan tahu. Ampas tahu ini mempunyai nilai 

ekonomi yang rendah, mudah rusak dan tidak dapat disimpan lama. Akan 

tetapi ampas tahu basah mudah mengalami kerusakan dan pembusukan 

sehingga perlu penanganan lebih lanjut untuk meningkatkan umur simpan 

ampas tahu serta lebih fleksibel dalam penggunaan misalnya dengan cara 

dibuat tepung.  

       Kelebihan lain dari tepung ampas tahu adalah adanya kandungan serat 

kasar lebih besar, sehingga kandungan serat pada tepung ampas tahu ini dapat 

membantu masyarakat untuk memenuhi kebutuhan serat pada tubuh, karena 

sekarang ini masyarakat lebih suka mengkonsumsi produk siap saji yang pada 

umumnya rendah serat, dengan menggunakan tepung ampas tahu akan 

menjadikan makanan tersebut bersifat fungsional bagi tubuh karena serat kasar 

yang sangat tinggi
7
. Tepung ampas tahu per 100 gram mengandung karbohidrat 

51,50%, protein 11,04%, lemak 19,69%, serat 51,50%, abu 2,83, dan air 

8,25%
8
. 

       Menurut data Riskesdas tahun 2018, proporsi penduduk  ≥ 10 tahun 

kurang makan sayur dan buah adalah sebesar 95,5%. Di Provinsi Sumatera 

Barat proporsi kurang konsumsi serat adalah 99,4%
9
. Serat pangan yang 

dikonsumsi sehari-hari dapat menjaga dan meningkatkan fungsi saluran cerna, 
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serta sangat dibutuhkan tubuh dalam upaya mencegah berbagai penyakit 

degeneratif seperti obesitas, diabetes mellitus dan penyakit kardiovaskuler
10

. 

       Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Fransiska,dkk yaitu pada 

pembuatan kue stick, perlakuan substitusi 25% lebih disukai dibandingkan 

perlakuan 50% dan 75%, meskipun substitusi hingga 75% masih bisa diterima 

oleh panelis. Hal ini menunjukkan tepung ampas tahu masih bisa 

disubstitusikan dalam pembuatan stick dan masih diterima oleh konsumen
11

.  

       Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Ahmad substitusi tepung ampas 

tahu berpengaruh nyata terhadap kadar serat pangan dan organoleptik otak – 

otak ikan. Substitusi tepung ampas tahu terbaik yaitu pada perlakuan 5% 

substitusi tepung ampas tahu dengan kadar serat pangan sebesar 6,65%, serat 

larut 2,69%, serat pangan tidak larut sebesar 3,96%, protein sebesar 9,41%, 

kadar air sebesar 51,53%, lemak 1,09%, abu 1,97% dan karbohidrat sebesar 

36,20%. Sehingga substitusi tepung ampas tahu pada produk otak – otak dapat 

meningkatkan kadar serat
12

.  Hal ini menunjukkan bahwa tepung ampas tahu 

berpotensi untuk dimanfaatkan dan diolah dalam meningkatkan kadar serat 

pada makanan. 

       Berdasarkan uraian diatas, maka penulis melakukan penelitian dengan 

judul “Substitusi Tepung Ampas Tahu pada Tepung Tapioka terhadap Uji 

Sensori, Kadar Serat, dan Daya Terima Pempek sebagai Makanan 

Jajanan Anak Sekolah.” 
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B. Rumusan Masalah 

       Rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh 

substitusi tepung ampas tahu pada tepung tapioka terhadap uji sensori, kadar 

serat, dan daya terima pempek sebagai makanan jajanan anak sekolah. 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

       Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung ampas tahu 

pada tepung tapioka terhadap uji sensori, kadar serat, dan daya terima 

pempek sebagai makanan jajanan anak sekolah. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya nilai rata-rata warna pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

b. Diketahuinya nilai rata-rata aroma pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

c. Diketahuinya nilai rata-rata rasa pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tekstur pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

e. Diketahuinya perlakuan terbaik pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

f. Diketahuinya kadar serat pempek perlakuan terbaik dengan substitusi 

tepung ampas tahu. 

g. Diketahuinya daya terima anak sekolah dari perlakuan terbaik pempek 

dengan substitusi tepung ampas tahu. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

       Bagi penulis sendiri dapat dijadikan sebagai pengembangan 

kemampuan sehingga dapat menerapkan ilmu teknologi pangan dalam 

rangka pengembangan pangan yang berkualitas, dapat diterima, dan disukai 

oleh masyarakat. 

2. Bagi Masyarakat 

       Penelitian ini diharapkan bisa menambah informasi kepada masyarakat 

bahwa pempek bisa disubstitusikan dengan tepung ampas tahu untuk 

menghasilkan pempek yang bernilai gizi tinggi. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

       Sesuai dengan judul dan tujuan penelitian, maka ruang lingkup penelitian 

hanya terhadap uji sensori, kadar serat, dan daya terima konsumen. Uji sensori 

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, untuk kadar serat yaitu untuk melihat 

modifikasi pempek dengan cara substitusi tepung ampas tahu. Daya terima 

konsumen berguna untuk produk dibuat diterima atau tidak di masyarakat.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Pempek 

1. Pengertian Pempek 

       Pempek adalah makanan khas Palembang yang terbuat dari bahan baku 

ikan berbentuk silinder atau lain yang diperoleh dari campuran daging ikan 

dan pati
13

. Selain terbuat dari ikan tenggiri ada juga jenis pempek yang 

terbuat dari campuran tepung terigu, tepung tapioka, telur, bawang putih, 

garam halus dan gula pasir.  

 

Gambar 1. Pempek 

Sumber : https://wongpempek.blogspot.com/2016/02/resep-dan-cara-membuat-

pempek-lenjer.html 

 

2. Resep Pempek 

       Resep pempek diperoleh dari penjual yang berdagang di SDN 23 Ujung 

Gurun, Padang dan jenis pempek yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

pempek lenjer. 

a. Bahan : 

       Bahan yang digunakan dalam pembuatan pempek lenjer yaitu : 

400 gram tepung tapioka 

250 gram tepung terigu  

https://wongpempek.blogspot.com/2016/02/resep-dan-cara-membuat-pempek-lenjer.html
https://wongpempek.blogspot.com/2016/02/resep-dan-cara-membuat-pempek-lenjer.html
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1 butir telur ayam 

52 gram minyak kelapa sawit 

7 gram gula pasir 

20 gram garam halus 

7 gram bawang putih halus 

500 ml air 

b. Cara membuat : 

         Cara pembuatan pempek lenjer yaitu : 

1) Campurkan tepung terigu dengan garam halus. 

2) Rebus air dengan gula pasir. 

3) Setelah air mendidih tuangkan air ke dalam baskom yang sudah 

berisi bawang putih halus. 

4) Siram air yang sudah tercampur dengan bawang putih halus ke 

dalam tepung terigu yang sudah dicampur oleh garam halus. 

5) Aduk hingga merata lalu dinginkan. 

6) Setelah adonan dingin campurkan dengan telur ayam dan minyak 

kelapa sawit lalu aduk rata. 

7) Tambahkan sedikit demi sedikit tepung tapioka hingga adonan sudah 

tercampur dan tidak lengket lagi ditangan. 

8) Bentuk adonan sesuai bentuk yang diinginkan. 

9) Rebus air hingga mendidih. 

10) Masukkan pempek yang sudah dicetak ke dalam air yang sudah 

mendidih. 

11) Masak hingga mengapung dan matang. 
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12) Goreng pempek menggunakan minyak panas sampai berwarna 

kuning keemasan. 

13) Pempek siap disajikan dengan kuah cuko. 

3. Kandungan Nilai Gizi Pempek 

       Kandungan nilai gizi pempek yang dihitung menggunakan Nutrisurvey 

dapat dilihat pada Tabel 1 

Tabel 1. Kandungan Nilai Zat Gizi Pempek dalam 1 Resep 

  Kandungan Zat Gizi Pempek 

Energi (kkal) 3580,8 

Protein (gr) 33,9 

Lemak (gr) 128,7 

Karbohidrat (gr) 563,5 

Serat (gr) 10,4 

Sumber : Nutrisurvey 2007
5
 

B. Tepung Ampas Tahu 

       Tepung ampas tahu adalah tepung yang diperoleh dari hasil pengeringan 

dari bahan ampas tahu yang masih basah, dengan alat pengeringan atau sinar 

matahari. Selanjutnya diayak hingga menjadi halus. Proses pembuatan tepung 

ampas tahu yaitu ampas tahu segar diperas menggunakan kain bersih berwarna 

putih hingga keluar airnya dan dijemur dibawah sinar matahari sampai kering, 

setelah kering ampas tahu di blender dan diayak menggunakan ayakan 80 

mesh. Hasil yang didapat warnanya putih kekuningan, butirannya lebih halus 

dan tidak berbau asam. 

       Pemanfaatan ampas tahu dalam bentuk tepung memudahkan dalam 

penyimpanan, pengaplikasian, dan pengoptimalan kadar protein dan serat. 
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Ampas tahu yang telah menjadi tepung sangat memungkinkan untuk dijadikan 

sebagai pangan fungsional. 

       Proses pembuatan tepung ampas tahu diambil dari penelitian Menda Fitri 

yang sudah di modifikasi. 

1. Sediakan ampas tahu segar. 

2. Ampas tahu diperas dengan menggunakan kain bersih berwarna putih dan 

mengeluarkan air. 

3. Ampas tahu dijemur dibawah sinar matahari sampai kering. 

4. Selanjutnya ampas tahu dihancurkan dengan blender dengan kecepatan 2 

selama 3 menit. 

5. Ayak agar diperoleh tepung ampas tahu dengan ukuran partikel yang 

seragam dengan ayakan 80 mesh. 

6. Tepung ampas tahu siap diolah menjadi olahan baru
14

. 

 

Gambar 2. Tepung Ampas Tahu 

Sumber : https://ramesia.com/ 

 

 

 

 

 

 

 

https://ramesia.com/
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Tabel 2. Kandungan Tepung Ampas Tahu tiap 100 gram 

Kandungan Zat Gizi Tepung Ampas Tahu 

 Energi (kkal)                         75 

 Protein (gr) 11,04 

 Lemak (gr) 19,69 

 Karbohidrat (gr) 51,50 

 Serat (gr) 51,50 

Sumber : Gustiawan (2018) 

C. Nutrifikasi 

1. Definisi Nutrifikasi 

       Nutrifikasi merupakan suatu penambahan satu atau lebih zat gizi ke 

dalam produk pangan untuk menjaga atau meningkatkan nilai gizi suatu 

produk pangan. Teknik nutrifikasi yaitu dengan melakukan kombinasi 

antara satu jenis bahan makanan dengan bahan makanan lainnya sehingga 

memiliki nilai gizi yang seimbang
15

. 

2. Jenis-Jenis Nutrifikasi 

       Nutrifikasi memiliki beberapa istilah yaitu fortifikasi, restorasi, 

suplementasi, dan substitusi. 

a. Fortifikasi merupakan penambahan satu atau lebih zat gizi ke pangan 

yang bertujuan untuk meningkatkan konsumsi dari zat gizi yang 

ditambahkan.  

b. Restorasi merupakan penambahan zat gizi ke dalam produk untuk yang 

bertujuan untuk mengganti suatu zat yang hilang akibat proses 

pengolahan.  
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c. Suplementasi merupakan penambahan suatu zat gizi pada suatu produk 

makanan yang bertujuan untuk melengkapi kekurangan zat gizi tertentu 

pada produk yang sudah ada
16

. 

d. Substitusi merupakan sebuah kegiatan penambahan zat gizi tertentu ke 

dalam produk pangan yang dibuat menyerupai atau pengganti produk 

pangan yang asli
15

. 

3. Prinsip Nutrifikasi 

       Prinsip nutrifikasi yang baik untuk menjaga atau meningkatkan nilai 

gizi suatu produk pangan, yaitu : 

a. Nutrifikasi yang ditambahkan jumlahnya sesuai dengan kebutuhan tubuh. 

b. Penambahan nutrifikasi tidak menimbulkan efek yang merugikan. 

c. Nutrifikasi yang ditambahkan harus stabil dalam bahan pangan selama 

proses, distribusi dan penyimpanan. 

d. Zat gizi yang ditambahkan berasal dari sumber hayati. 

e. Nutrifikasi yang ditambahkan tidak menyebabkan perubahan pada 

karakteristik produk seperti rasa, warna, bau, dan tesktur. 

f. Fasilitas untuk nutrifikasi harus tersedia yang memungkinkan 

penambahan zat gizi pada proses pengolahan pangan. 

g. Mempertimbangkan harga produksi. 

h. Pada nutrifikasi ada metode yang digunakan untuk mengukur konsentrasi 

zat gizi pada produk akhir. 

i. Nutrifikasi tidak boleh ada kesalahpahaman terhadap konsumen. 

j. Penambahan zat gizi harus sesuai dengan tujuan nutrifikasi
17

. 
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D. Serat 

1. Pengertian Serat 

       Serat pangan adalah bagian dari tanaman atau karbohidrat analog yang 

tahan terhadap hidrolisis enzim pencernaan dan tidak diabsorbsi dalam usus 

halus manusia, serta mengalami fermentasi di dalam usus besar. Agar dapat 

diabsorbsi dalam usus halus, maka zat gizi termasuk karbohidrat kompleks, 

terlebih dahulu dihidrolisis menjadi bentuk yang lebih sederhana. Namun 

dalam usus halus manusia, tidak terdapat enzim yang dapat menghidrolisis 

serat pangan
17

.
 

2. Macam-Macam Serat 

       Serat pangan diklasifikasikan menjadi dua, yaitu : 

a. Serat larut air 

       Serat larut air dapat membentuk larutan yang viskos (kental) karena 

daya serap airnya yang tinggi, selain itu serat larut air juga memiliki 

kemampuan untuk mengikat komponen-komponen organik. Serat larut 

air antara lain terdiri atas pektin,inulin, galaktomanan, dan β-glukan yang 

banyak terdapat pada havermout, kacang-kacangan, sayuran, dan buah-

buahan
17

. 

b. Serat tak larut air 

       Serat tak larut air terdiri atas sellulosa, hemisellulosa, lignin, pati 

tahan cerna, dan oligosakarida yang banyak terdapat pada dedak beras, 

gandum, sayuran dan buah-buahan
17

. 
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3. Manfaat Serat 

       Serat pangan bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia antara lain, 

mengontrol berat badan atau kegemukan, penanggulangan penyakit 

diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, mencegah kanker kolon 

(usus besar), mengurangi tingkat kolesterol dan penyakit kardiovaskuler
18

. 

E. Penelitian Terkait 

       Pada penelitian sebelumnya, yang dilakukan oleh Rahmawati yang 

meneliti pengaruh penggunaan tepung ampas tahu sebagai komposit terhadap 

kualitas kue kering lidah kucing didapatkan kadar serat 9,51% setelah 

ditambahkan tepung ampas tahu sebanyak 75%
7
. 

F. Uji Sensori 

       Uji sensori atau uji indera merupakan suatu pengujian yang menggunakan 

alat indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya terima suatu 

produk. Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau 

tidak suatu produk adalah sifat indrawinya. Indra yang digunakan dalam 

menilai sifat indrawi adalah indera penglihatan (warna, keadaan permukaan, 

dan bentuk), peraba (rasa sakit, panas, dingin, dan tekstur), pembau (aroma) 

dan pengecap (rasa manis, asin, asam, dan pahit)
19

. Persiapan uji sensori terdiri 

dari pengelola pengujian, panelis, sarana pengujian, dan bahan yang akan 

diuji
20

. 

       Persiapan uji sensori terdiri dari pengelola pengujian, panelis, sarana 

pengujian, dan bahan yang akan diuji
20

. 
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1. Macam-Macam Uji 

       Ada empat metoda pengujian sensori yaitu, uji penerimaan, uji 

pembedaan, uji scalar, dan uji deskripsi. 

a. Uji penerimaan 

       Uji penerimaan digunakan untuk mengetahui apakah suatu 

komoditas atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. 

Uji penerimaan terbagi atas dua yaitu : 

1) Uji kesukaan (hedonik) 

       Uji kesukaan disebut juga uji hedonik. Dimana pada uji hedonik 

ini panelis diminta untuk mengemukakan tanggapannya mengenai 

kesukaan atau ketidaksukaan sekaligus tingkat kesukaan panelis. 

2) Uji mutu hedonik 

       Uji mutu hedonik berbeda dengan uji kesukaan (hedonik), uji 

mutu hedonik tidak menyatakan suka atau tidak suka melainkan 

menyatakan kesan tentang baik atau buruk. 

Pada penelitian ini pengujian sensori yang dilakukan adalah uji hedonik 

yang biasanya disebut juga dengan uji kesukaan, dalam pengujian ini 

panelis diminta tanggapannya mengenai kesukaan atau ketidaksukaan 

terhadap produk baru yang dibuat
20

. 

2. Panelis 

Pada penilaian uji sensori dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel 

konsumen, dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut 

didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian sensori
21

. 
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a. Panel perseorangan 

       Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, 

peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 

metode-metode analisis sensori dengan sangat baik. Keuntungan 

menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, 

penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel perseorangan biasanya 

digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak 

dan mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada 

seseorang
21

. 

b. Panel terbatas 

       Panel terbatas terdiri dari 3 - 5 orang yang mempunyai kepekaan 

tinggi sehingga bias lebih dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 

faktor-faktor dalam penilaian uji sensori dan mengetahui cara pengolahan 

dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil 

berdiskusi di antara anggota-anggotanya
21

. 

c. Panel terlatih 

       Panel terlatih terdiri dari 15 - 25 orang yang mempunyai kepekaan 

cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan 

latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga 

tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara 

bersama
21

. 
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d. Panel agak terlatih 

       Panel agak terlatih terdiri dari 15 - 25 orang yang sebelumnya dilatih 

untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih 

dari kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. 

Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam 

keputusannya
21

. 

e. Panel tidak terlatih 

       Panel tidak terlatih merupakan orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. Panel 

tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat sensori yang sederhana 

seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan data uji pembedaan. 

Untuk itu, panel tidak terlatih hanya terdiri dari orang dewasa dengan 

komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita
21

. 

f. Panel konsumen 

       Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat 

umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok 

tertentu
21

. 

g. Panel anak-anak 

       Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3 

- 10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam produk-

produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim, dan 

sebagainya
21

. 
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3. Persyaratan Laboratorium Pengujian Sensori 

       Untuk melakukan uji sensori dibutuhkan beberapa ruang yang terdiri 

dari : 

a. Ruang penyiapan (dapur), 

b. Ruang pencicipan (booth area), 

c. Ruang tunggu atau ruang diskusi
22

. 

       Persyaratan masing-masing ruang sebagai berikut. 

a. Ruang pencicipan dan ruang diskusi harus cukup terpisah dari area ruang 

penyiapan bahan atau dapur, sehingga dapat mencegah migrasi aroma 

masakan maupun bahan yang beraroma kuat sampai ke ruang pencicipan. 

Ruang pencicipan harus berpartisi (bersekat) yang dapat meminimalisasi 

terjadinya distraksi antar panelis, tetapi juga tidak harus membuat panelis 

jadi merasa terisolasi
22

. 

b. Ruang tunggu seharusnya terletak cukup berjauhan dari ruang pencicipan 

untuk mencegah terjadinya gangguan dari mereka yang di ruang tunggu 

terhadap panelis yang sedang di ruang pencicipan
22

. 

c. Areal penyiapan pangan harus didesain berdasarkan produk yang akan 

dievaluasi sensori. Bagian dapur harus selalu bersih dan mempunyai 

sarana yang lengkap untuk uji sensori serta dilengkapi dengan ventilasi 

yang cukup
22

. 

G. Uji Daya Terima Konsumen 

       Uji daya terima konsumen bertujuan untuk mengetahui penilaian 

seseorang akan suatu kualitas bahan yang menyebabkan orang menyenangi. 

Dalam uji daya terima, panelis mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan 
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yang berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau tidak terhadap 

kualitas yang dinilai
23

. 

       Uji penerimaan produk dilakukan pada panel konsumen. Panel konsumen 

yang memenuhi syarat yaitu berjumlah 30 - 100 orang. Panel konsumen yang 

sesuai untuk uji penerimaan adalah kelompok sasaran produk. Uji penerimaan 

dilakukan pada kelompok panelis tidak terlatih. Panelis diminta menghabiskan 

produk sesuai kemampuan panelis. Jika panelis tidak dapat menghabiskan 

produk, panelis menyatakan alasannya dan sisa sampel ditimbang untuk 

mengetahui rata-rata konsumsi panelis. Daya terima dikatakan baik jika rata-

rata persentase asupan > 80% hidangan yang disajikan dan dikatakan kurang 

jika rata-rata persentase asupan makanan < 80% hidangan yang disajikan
20

. 
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 BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

       Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah penelitian eksperimen di 

bidang pangan untuk mengetahui sensori, kadar serat dan daya terima dari 

substitusi tepung ampas tahu terhadap pembuatan pempek dengan 

perbandingan tertentu. 

       Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali pengulangan. 

Rancangan perlakuan pembuatan pempek substitusi tepung ampas tahu adalah 

sebagai berikut. 

 Tabel 3.  Formulasi Pembuatan Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu 

 Perlakuan 

F0 

(Kontrol) 

F1 F2 F3 

Tepung tapioka 400 325 322,5 320 

Tepung ampas tahu 0 75 77,5 80 

     

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

       Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Padang. Laboratorium Ilmu Bahan Makanan 

digunakan untuk melakukan uji sensori. Untuk mengetahui uji kadar serat 

dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri Padang di Jalan Raya Ulu 

Gadut No.23 Pauh, Kota Padang. Penelitian dilaksanakan mulai dari 

pembuatan proposal pada bulan Januari 2022 sampai dengan dilakukannya 

penelitian dan pembuatan laporan pada tahun 2023. 
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C. Bahan dan Alat 

1. Bahan 

       Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 

a. Bahan Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

      Bahan yang digunakan untuk pembuatan tepung ampas tahu adalah 

ampas tahu yang masih segar, diperoleh 1 jam setelah pemasakan, 

mempunyai bau khas tahu, dan masih dalam keadaan hangat. Di 

dapatkan dari sebuah pabrik tahu yang berada di Jalan Bali No. 5D 

Kampung Kalawi. 

b. Bahan Pembuatan Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu 

       Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dua 

pengulangan dalam pembuatan pempek substitusi tepung ampas tahu 

2735 gram tepung tapioka merek gunung agung yang berkualitas baik, 

berwarna putih bersih dan tekstur licin, 2000 gram tepung terigu merek 

segitiga biru yang memiliki warna khas yang putih dan tidak terlihat 

kusam, 465 gram tepung ampas tahu dengan kriteria baru selesai dibuat 

dan segar, berwarna putih dan tidak berbau asam. Bahan lainnya yang 

digunakan antara lain 4 butir telur ayam, 416 gram minyak kelapa sawit 

merek sari murni, warna kuning keemasan, tidak berbau apek, 160 gram 

garam halus merek refina, 56 gram gula pasir, 56 gram bawang putih 

halus dan 4000 ml air. Semua bahan yang digunakan dalam pembuatan 

pempek substitusi tepung ampas tahu harus dalam keadaan baik dan 

segar. 
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c. Bahan Uji Sensori  

       Bahan yang digunakan pada uji sensori adalah satu sampel kontrol, 

tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji sensori dan 

air mineral. 

d. Bahan Uji Daya Terima 

       Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah pempek 

substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik, formulir uji daya terima 

dan air mineral. 

2. Alat 

       Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 

a. Alat Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

       Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ampas tahu adalah 

kain putih bersih berwarna putih, blender, dan ayakan 80 mesh. 

b. Alat Pembuatan Pempek 

       Alat yang digunakan dalam membuat pempek adalah timbangan 

digital, baskom, sendok makan, sendok teh, gelas ukur, pisau, piring, 

panci, wajan, sodet, saringan, dan kompor.  

 c. Alat Uji Sensori 

       Untuk uji sensori menggunakan piring snack berwarna putih, kertas 

label, dan form uji sensori.  

 d. Alat Uji Daya Terima 

       Untuk uji daya terima makanan yang digunakan adalah piring snack 

berwarna putih dan sendok makan. 
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D. Tahap Penelitian 

       Tahap penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah : 

1. Tahap Persiapan 

       Tahap yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam 

pembuatan satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan. 

       Terdiri dari tahapan pembuatan pempek kontrol, pembuatan tepung 

ampas tahu, dan pempek substitusi tepung ampas tahu. 

  a. Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

       Langkah – langkah yang dilakukan dalam pembuatan tepung ampas 

tahu diambil dari penelitian Menda Fitri yang sudah dimodifikasi : 

1) Sediakan ampas tahu segar. 

2) Ampas tahu diperas dengan menggunakan kain bersih berwarna 

putih dan mengeluarkan air.  

3) Ampas tahu dijemur dibawah sinar matahari sampai kering. 

4) Selanjutnya ampas tahu dihancurkan dengan blender dengan 

kecepatan 2 selama 3 menit. 

5) Ayak agar diperoleh tepung ampas tahu dengan ukuran partikel yang 

seragam dengan ayakan 80 mesh. 

6) Tepung ampas tahu siap diolah menjadi olahan baru.
14

 

b. Pembuatan Pempek Kontrol 

       Langkah – langkah yang dilakukan dalam pembuatan pempek 

kontrol adalah : 

1) Campurkan tepung terigu dengan garam halus. 
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2) Rebus air dengan gula pasir. 

3) Setelah air mendidih tuangkan air ke dalam baskom yang sudah 

berisi bawang putih halus. 

4) Siram air yang sudah tercampur dengan bawang putih halus ke 

dalam tepung terigu yang sudah dicampur oleh garam halus. 

5) Aduk hingga merata lalu dinginkan. 

6) Setelah adonan dingin campurkan dengan telur ayam dan minyak 

kelapa sawit lalu aduk rata. 

7) Tambahkan sedikit demi sedikit tepung tapioka hingga adonan 

sudah tercampur dan tidak lengket lagi ditangan. 

8) Bentuk adonan sesuai bentuk yang diinginkan. 

9) Rebus air hingga mendidih. 

10) Masukkan pempek yang sudah dicetak ke dalam air yang sudah 

mendidih. 

11) Masak hingga mengapung dan matang. 

12) Goreng pempek menggunakan minyak panas sampai berwarna   

kuning keemasan. 

13) Pempek siap disajikan dengan kuah cuko. 

 c. Pembuatan Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu 

       Langkah – langkah yang dilakukan dalam pembuatan pempek 

substitusi tepung ampas tahu adalah : 

1) Campurkan tepung terigu dengan garam halus. 

2) Rebus air dengan gula pasir. 
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3) Setelah air mendidih tuangkan air ke dalam baskom yang sudah 

berisi bawang putih halus. 

4) Siram air yang sudah tercampur dengan bawang putih halus ke 

dalam tepung terigu yang sudah dicampur oleh garam halus. 

5) Aduk hingga merata lalu dinginkan. 

6) Setelah adonan dingin campurkan dengan telur ayam dan minyak 

kelapa sawit lalu aduk rata. 

7) Tambahkan tepung ampas tahu dan sedikit demi sedikit tepung 

tapioka hingga adonan sudah tercampur dan tidak lengket lagi 

ditangan. 

8) Bentuk adonan sesuai bentuk yang diinginkan. 

9) Rebus air hingga mendidih. 

10) Masukkan pempek yang sudah dicetak ke dalam air yang sudah 

mendidih. 

11) Masak hingga mengapung dan matang. 

12) Goreng pempek menggunakan minyak panas sampai berwarna 

kuning keemasan. 

13) Pempek siap disajikan dengan kuah cuko. 

2. Tahap Pelaksanaan 

       Penelitian ini dibagi dalam dua tahapan, yaitu sebagai berikut : 

a. Penelitian Pendahuluan 

       Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan, 

dengan tujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau 
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perlakuan terbaik dalam pembuatan pempek yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas tahu. 

       Penelitian pendahuluan ini dilakukan pada tanggal 08 Juni 2022. Hal 

yang dilakukan dalam penelitian ini adalah berupa substitusi tepung 

ampas tahu yang dibutuhkan untuk mendapatkan kadar serat yang cukup 

untuk kebutuhan anak sekolah yaitu usia 10-12 tahun. Komposisi bahan 

yang digunakan pada setiap perlakuan terdapat pada Tabel 4  

Tabel 4. Komposisi Bahan Tiap Perlakuan pada Penelitian Pendahuluan    

untuk Uji Sensori 

Bahan 
Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Tepung tapioka (gr) 400 335 330 325 

Tepung ampas tahu (gr) - 65 70 75 

Tepung terigu (gr) 250 250 250 250 

Telur (gr) 55 55 55 55 

Minyak goreng (gr) 52 52 52 52 

Garam halus (gr) 20 20 20 20 

Gula pasir (gr) 7 7 7 7 

Bawang putih halus (gr) 7 7 7 7 

Air (ml) 500 500 500 500 

 

       Bahan yang digunakan dalam pembuatan pempek pada 1 resep maka 

dapat dilihat pempek yang dihasilkan pada Tabel 5  

Tabel 5. Pempek yang Dihasilkan Dalam 1 Resep pada Penelitian 

Pendahuluan 

Perlakuan Berat Jadi 
Jumlah Pempek 

Yang Dihasilkan 

F0 (Kontrol) 1250 gram 83 buah 

F1 1250 gram 83 buah 

F2 1250 gram 83 buah 

F3 1250 gram 83 buah 
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Nilai gizi dari keempat formula dengan nutrisurvey seperti yang 

terlihat pada Tabel 6  

Tabel 6.   Nilai Gizi 1 Resep Pempek yang Disubstitusikan dengan Tepung 

Ampas Tahu pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  
Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat 

(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr) 

F0 (Kontrol) 3580,8 33,9 128,7 563,5 10,4 

F1 3381,9 40,9 141,5 537,7 43,3 

F2 3366,6 41,4 142,5 535,6 45,8 

F3 3351,3 41,9 143,5 533,7 48,3 

Sumber : Nutrisurvey 2007
5
 

Nilai gizi pempek substitusi ampas tahu dalam dalam 100 gram dapat 

dilihat pada Tabel 7   

Tabel 7.  Nilai Gizi Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu pada Penelitian 

Pendahuluan dalam 100 gram 

Perlakuan  
Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat 

(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr) 

F0 (Kontrol) 286,4 2,71 10,29 44,28 0,08 

F1  270,5 3,27 11,32 43,01 3,46 

F2  269,3 3,31 11,40 42,84 3,66 

F3  268,1 3,35 11,48 42,69 3,86 

Sumber : Nutrisurvey 2007
5
 

Nilai gizi pempek substitusi ampas tahu dalam dalam 1 buah dapat 

dilihat pada Tabel 8  

Tabel 8.  Nilai Gizi Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu pada   Penelitian 

Pendahuluan dalam 1 buah 

Perlakuan  
Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat 

(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr) 

F0 (Kontrol) 42,9 0,40 1,54 6,64 0,01 

F1  40,5 0,49 1,69 6,45 0,51 

F2  40,3 0,49 1,71 6,42 0,54 

F3  40,2 0,50 1,72 6,40 0,57 

Sumber : Nutrisurvey 2007
5
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       Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan pada 08 Juni 2022 yang 

dilakukan oleh 15 orang panelis agak terlatih didapatkan hasil uji sensori 

panelis dari 1 kontrol dan 3 perlakuan tersebut pada Tabel 9  

Tabel 9.   Hasil Uji Sensori Pempek yang Disubstitusikan dengan Tepung 

Ampas Tahu pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  
Uji Sensori 

Warna  Rasa Aroma Tekstur Total  n Ket 

F0 (Kontrol) 3,0 2,7 2,8 2,8 11,3 2,8 Suka 

F1  3,0 2,7 2,9 2,9 11,5 2,8 Suka 

F2  3,1 2,8 2,9 2,9 11,7 2,9 Suka 

F3  3,3 2,8 2,9 3,4 12,4 3,1 Suka 

     

       Berdasarkan uji sensori yang dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, 

dan tekstur dari pempek, maka didapatkan hasil : 

a) Perlakuan F0 (kontrol), dimana diperoleh hasil bahwa warna kuning 

keemasan, aroma seperti pempek pada umumnya, rasa gurih, teksturnya 

lembut dan  kenyal. 

b) Perlakuan F1 didapatkan hasil bahwa warna kuning keemasan, aroma 

seperti pempek pada umumnya, rasa gurih, teksturnya sedikit lebih 

lembut dan  sedikit lebih kenyal. 

c) Perlakuan F2 didapatkan hasil bahwa warna kuning keemasan, aroma 

seperti pempek pada umumnya, rasa sedikit lebih gurih, teksturnya 

sedikit lebih lembut dan sedikit lebih kenyal. 

d) Perlakuan F3 didapatkan hasil bahwa warna kuning keemasan, aroma 

seperti pempek pada umumnya, rasa sedikit lebih gurih, teksturnya lebih 

lembut dan lebih kenyal. 
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b. Penelitian Lanjutan 

           Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan 

perlakuan terbaik yaitu substitusi tepung ampas tahu sebanyak 75 gram. 

Maka perlakuan akan dilanjutkan dengan menggunakan perbandingan 

pempek dengan tepung ampas tahu dengan substitusi 75 gram, 77,5 

gram, dan 80 gram. Komposisi bahan-bahan yang digunakan pada 

penelitian lanjutan dapat dilihat pada Tabel 10 

Tabel 10. Pemakaian Bahan untuk Setiap Perlakuan pada Penelitian  

Lanjutan 

Bahan 
Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Tepung tapioka (gr) 400 325 322,5 320 

Tepung ampas tahu (gr) - 75 77,5 80 

Tepung terigu (gr) 250 250 250 250 

Telur (gr) 55 55 55 55 

Minyak goreng (gr) 52 52 52 52 

Garam halus (gr) 20 20 20 20 

Gula pasir (gr) 7 7 7 7 

Bawang putih halus (gr) 7 7 7 7 

Air (ml) 500 500 500 500 

 

E. Pengamatan 

       Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara 

yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif 

dengan uji sensori dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif 

dilakukan dengan uji kadar serat. 

1. Pengamatan Subjektif  

       Pengamatan subjektif adalah pengamatan yang diukur dengan 

instrumen manusia yaitu organ manusia berupa alat indra. Pengamatan 

dalam penelitian ini dilakukan secara subjektif dengan cara pengujian 
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sensori (aroma, rasa, warna, tektur), berupa uji kesukaan atau uji hedonik 

terhadap pempek yang disubstitusikan dengan tepung  ampas tahu. Untuk 

penilaian uji sensori ini tidak diberikan kuah cuko pada pempek, hal ini 

dilakukan untuk mengurangi bias atau perubahan pada pempek jika 

dicampurkan dengan kuah cuko. 

       Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah panelis agak 

terlatih yaitu mahasiswi Gizi Poltekkes Kemenkes Padang tingkat 3 dan 

tingkat 2 yang sudah lulus pada mata kuliah ilmu teknologi pangan yang 

berjumlah 30 orang. Panelis diminta memberikan penilaian terhadap warna, 

rasa, aroma, dan tekstur dalam angka skor berdasarkan kriteria skala 

hedonik yang disajikan dalam formulir uji sensori. 

Syarat panelis antara lain sebagai berikut : 

a. Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, 

membedakan, dan kemampuan hedonik. 

b. Ada perhatian nanti terhadap sensori. 

c. Bersedia dan mempunyai waktu. 

d. Mempunyai kepekaan yang diperlukan. 

       Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang kesukaan 

terhadap pempek dalam formulir yang telah disediakan : 

a. Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 perlakuan) yang diletakan 

dalam piring yang sama, setiap sampel diberi kode (010, 050, 055, 060). 

b. Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu dan mengisi formulir uji 

sensori sesuai dengan tanggapan panelis. 
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c. Setiap akan mencicipi pempek panelis diminta untuk berkumur-kumur 

terlebih dahulu dengan air putih yang telah disediakan. 

d. Panelis mengisi tanggapan terhadap aroma, rasam warna, dan tekstur 

dalam bentuk angka ke dalam formulir uji sensori yang telah disediakan. 

e. Nilai tingkat kesukaan 

1 = Tidak suka 

2 = Kurang suka 

3 = Suka 

4 = Sangat Suka 

       Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu 

tentang tata tertib dan prosedur pengujian. 

2. Uji Daya Terima 

       Uji daya terima pempek substitusi tepung ampas tahu dilakukan pada 

30 anak sekolah berusia 10 - 12 tahun di Jalan Veteran No, 82, Kecamatan 

Padang Barat. Sampel yang diberikan adalah produk perlakuan terbaik 

penelitian lanjutan yang telah di uji sensori oleh panelis, yaitu pempek yang 

diberi kuah cuko. 

3. Pengamatan Objektif 

       Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar serat 

yang terdapat pada pempek substitusi tepung ampas tahu terbaik di Balai 

Riset dan Standarisasi Industri (Baristand), Padang, Sumatera Barat. 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

       Data hasil uji sensori berupa warna, aroma, rasa dan tekstur yang diujikan 

pada panelis disajikan dalam bentuk tabel berupa nilai rata – rata daya terima 
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panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur pempek substitusi tepung 

ampas tahu. Untuk menentukan uji statistik yang tepat maka terlebih dahulu 

dilakukan uji normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal 

atau tidak terdistribusi normal. Apabila hasil uji normalitas data didapatkan p 

value > 0,05 yang berarti data terdisribusi normal, maka untuk mengetahui 

adanya perbedaan yang nyata pada tiap perlakuan, data diolah menggunakan 

analisis ANOVA pada taraf 5%, jika diketahui adanya perbedaan yang nyata, 

dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 

5% untuk melihat perlakuan mana yang berbeda. 

       Tetapi apabila hasil uji normalitas data didapatkan p value < 0,05 yang 

berarti data tidak terdisribusi normal, maka untuk mengetahui adanya 

perbedaan yang nyata pada tiap perlakuan, data diolah menggunakan uji 

Kruskall Wallis pada taraf 5%, jika diketahui adanya perbedaan yang nyata, 

maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney pada taraf 5% untuk melihat 

perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan menggunakan 

program aplikasi SPSS 16.0.  

       Pada penelitian ini didapatkan data terdistribusi normal, sehingga 

digunakanlah uji Kruskal Wallis. Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa 

makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan ke dalam program Microsoft 

Excel 2010 untuk kemudian melihat persentase sisa pempek yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas tahu yang tidak dihabiskan sasaran.  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

       Penelitian yang dilakukan terhadap substitusi tepung ampas tahu bertujuan 

untuk mengetahui mutu sensori, kadar serat, dan daya terima pempek sebagai 

makanan jajanan anak sekolah. Uji sensori dilakukan terhadap warna, aroma, 

rasa, dan tekstur pada 1 kontrol dan 3 perlakuan dapat dilihat sebagai berikut. 

1. Uji Sensori  

a. Warna 

       Warna yang dihasilkan adalah warna kuning keemasan. Hasil uji 

sensori terhadap warna pada pempek substitusi tepung ampas tahu 

dengan 1 kontrol 3 perlakuan, di dapatkan nilai rata – rata tingkat 

kesukaan panelis pada masing – masing perlakuan seperti pada Tabel 11 

berikut ini : 

Tabel 11. Nilai Rata - Rata Penerimaan Panelis Terhadap Warna Pempek 

Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan 
Mean Min Max N P 

value 
F0(kontrol) 3,66 3,00 4,00 25  

F1 3,68 2,50 4,00 25  

F2 3,64 2,50 4,00 25 0,052 

F3 3,60 2,50 4,00 25  

 

       Tabel 11 menunjukkan bahwa rata – rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap warna pempek berada dalam kategori suka. Penerimaan 

tertinggi terhadap warna pempek substitusi tepung ampas tahu terdapat 

pada perlakuan F1 dengan substitusi tepung ampas tahu 75 gram. 
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       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value > 

0,05 yaitu 0,052 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada warna 

pempek. 

b. Aroma 

       Aroma pempek yang dihasilkan adalah aroma khas pempek. Hasil uji 

sensori terhadap aroma pada pempek substitusi tepung ampas tahu dengan 1 

kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis 

pada masing – masing perlakuan seperti pada Tabel 12 : 

Tabel 12. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Aroma Pempek Substitusi 

Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan 
Mean Min Max N P 

value 
F0(kontrol) 3,62 2,50 4,00 25  

F1 3,66 3,00 4,00 25  

F2 3,68 3,00 4,00 25 0,727 

F3 3,76 3,00 4,00 25  

 

       Tabel 12 menunjukkan bahwa rata – rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap aroma pempek berada dalam kategori suka. Penerimaan terhadap 

aroma pempek substitusi tepung ampas tahu pada F3 yaitu substitusi tepung 

ampas tahu 80 gram. 

       Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value > 

0,05 yaitu 0,727 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma pempek. 

c. Rasa 

       Rasa pempek yang dihasilkan adalah aroma khas pempek. Hasil uji 

sensori terhadap rasa pada pempek substitusi tepung ampas tahu dengan 1 
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kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis 

pada masing – masing perlakuan seperti pada Tabel 13 : 

Tabel 13. Nilai Rata - Rata Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Pempek 

Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan 
Mean Min Max N P 

value 
F0(kontrol) 3,58 3,00 4,00 25  

F1 3,50 2,50 4,00 25  

F2 3,50 2,50 4,00 25 0,878 

F3 3,50 2,50 4,00 25  

 

       Tabel 13 menunjukkan bahwa rata – rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap rasa pempek berada dalam kategori suka. Penerimaan terhadap rasa 

pempek substitusi tepung ampas tahu yaitu sama pada setiap perlakuan. 

       Hasil uji Kruskal wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value > 0,05 

yaitu 0,878 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada rasa pempek. 

d. Tekstur 

       Tekstur pempek yang dihasilkan adalah lembut dan kenyal. Hasil uji 

sensori terhadap tekstur pada pempek substitusi tepung ampas tahu dengan 

1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis 

pada masing – masing perlakuan seperti pada Tabel 14 : 

Tabel 14.  Nilai Rata - Rata Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur Pempek 

Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan 
Mean Min Max N P 

value 
F0(kontrol) 3,26 2,00 4,00 25  

F1 3,40 2,50 4,00 25  

F2 3,64 2,50 4,00 25 0,357 

F3 3,38 2,00 4,00 25  
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       Tabel 14 menunjukkan bahwa rata – rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur pempek berada dalam kategori suka. Penerimaan tertinggi 

terhadap tekstur pempek substitusi tepung ampas tahu terdapat pada 

perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 77,5 gram. 

         Hasil uji Kruskal wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value > 0,05 

yaitu 0,357 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada tekstur pempek. 

2. Perlakuan Terbaik 

         Perlakuan terbaik pada pempek substitusi tepung ampas tahu diperoleh 

dengan melakukan pengolahan data pada aplikasi SPSS. Sehingga 

didapatkan rata – rata penerimaan panelis terhadap mutu sensori pempek 

substitusi tepung ampas tahu. 

        Perlakuan terbaik terhadap 4 perlakuan pempek diperoleh dari hasil uji 

sensori. Hasil uji sensori yang dilakukan terhadap 4 perlakuan pempek dapat 

dilihat pada Tabel 15 : 

Tabel 15.   Nilai Rata - Rata Penerimaan Panelis Terhadap Uji    Sensori 

Pempek Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata 

F0 (kontrol) 3,66 3,62 3,58 3,26 3,53 

F1 3,68 3,66 3,50 3,40 3,56 

F2 3,64 3,68 3,48 3,64 3,61 

F3 3,60 3,76 3,48 3,38 3,55 

 

       Berdasarkan Tabel 15 dapat dilihat rata – rata tingkat penerimaan 

panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pempek berada pada 

kategori suka. Rata – rata penerimaan panelis terhadap perlakuan pempek 

substitusi tepung ampas tahu yang lebih disukai dan diterima oleh panelis 

adalah pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 
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77,5 gram. Dimana pempek yang dihasilkan yaitu berwarna kecoklatan, 

aroma khas pempek, rasanya gurih, serta teksturnya lembut dan kenyal. 

3. Kadar Serat 

       Pengujian kadar serat bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung 

ampas tahu terhadap kadar serat pempek. Uji kadar serat dilakukan pada 

perlakuan F1 (kontrol) yaitu pempek tanpa substitusi tepung ampas tahu dan 

perakuan F2 (perlakuan terbaik) yaitu pempek substitusi tepung ampas tahu 

sebanyak 77,5 gram. Pengujian dilakukan di laboratorium Balai Riset dan 

Standarisasi Industri Padang. Hasil uji kadar serat dapat dilihat pada Tabel 

16 : 

Tabel 16. Kadar Serat Pempek dalam 100 gram 

Perlakuan Kadar serat (%) 

F0 (kontrol) 5,42 

F2 6,04 

 

       Tabel 16 menunjukkan adanya peningkatan kadar serat sebanyak 0,62% 

pempek dengan substitusi tepung ampas tahu dibandingkan dengan pempek 

tanpa substitusi tepung ampas tahu. 

4. Uji Daya Terima 

       Uji daya terima pempek substitusi tepung ampas tahu dilakukan pada 

anak kelas 5 SD dengan rata – rata umur 12 tahun. Uji daya terima 

dilakukan di SDN 23 Ujung Gurun, Padang. Pemberian pempek substitusi 

tepung ampas tahu adalah perlakuan terbaik yaitu perlakuan F2 dengan 

substitusi tepung ampas tahu sebanyak 77,5 gram yang memiliki kadar serat 
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6,04 gram sudah memenuhi kebutuhan serat harian anak sekolah pada 

snack. 

       Hasil uji daya terima pempek substitusi tepung ampas tahu pada 30 

orang anak sekolah adalah sebagai berikut : 

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Sasaran 

 

B. Pembahasan 

       Penelitian pada pempek substitusi tepung ampas tahu dilakukan bertujuan 

untuk melihat kadar serat, uji sensori, dan daya terima pada masing – masing 

perlakuan. Terdapat 4 perlakuan yang terdiri atas 1 kontrol dan 3 perlakuan. 

1. Uji Sensori  

       Pengujian sensori adalah pengujian yang didasarkan pada pengindraan. 

Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran 

atau pengenalan alat indra akan sifat – sifat benda karena adanya 

rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. 

Pengindaraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra 

mendapat rangsangan (stimulus)
24

. 

       Uji sensori dilakukan kepada panelis agak terlatih sebanyak 30 orang 

yang kemudian dikeluarkan nilai ekstrimnya menjadi 25 panelis, yang 

100% 

0% 

Daya Terima Sasaran 

Habis

Tidak habis
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merupakan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat II dan III di Labor Ilmu Bahan 

Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang terhadap warna, aroma, 

rasa, dan tekstur pempek substitusi tepung ampas tahu. 

a. Warna 

       Warna merupakan penampilan makanan secara keseluruhan yang 

dapat dinilai secara deskriptif. Selain faktor ikut menentukan mutu 

makanan, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran dan 

kematangan. Daya tarik suatu makanan sangat dipengaruhi oleh 

penampilan fisik dan warna dari makanan tersebut dan merupakan salah 

satu faktor untuk menggugah selera makan seseorang
25

. 

       Tingkat kesukaan panelis terhadap warna berkisar antara 3,60 – 3,68 

dengan kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan 

bahwa p value > 0,05 yaitu 0,052 artinya tidak terdapat perbedaan nyata 

pada warna pempek. Sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi 

tepung ampas tahu pada pempek tidak mempengaruhi warna pempek 

yang dihasilkan. 

       Hal tersebut dikarenakan karakteristik warna dan jumlah substitusi 

tepung ampas tahu yang tidak banyak sehingga tidak terlalu berpengaruh 

pada warna pempek. Karakteristik warna yang dimiliki tepung ampas 

tahu dan jumlah substitusi tepung ampas tahu pada ketiga perlakuan tidak 

jauh berbeda, sehingga tidak terlalu berkontribusi dalam perubahan 

warna pada pempek. 
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       Hasil ini sejalan dengan penelitian Nurhuda mengenai substitusi 

tepung  ampas tahu pada bakso ikan mayung yang menghasilkan daya 

terima kenampakan bakso ikan mayung tidak berbeda nyata
26

. 

b. Aroma 

        Aroma adalah tekstur yang dikeluarkan oleh suatu makanan atau 

minuman yang merupakan daya tarik yang sangat kuat. Aroma mampu 

merangsang indera penciuman sehingga dapat membangkitkan selera 

makan. Aroma atau bau merupakan salah satu kriteria penerimaan suatu 

produk oleh konsumen
27

. 

       Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma berkisar antara 3,62 – 3,76 

dengan kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan 

bahwa p value > 0,05 yaitu 0,727 artinya tidak terdapat perbedaan nyata 

pada aroma pempek. Artinya substitusi tepung ampas tahu tidak 

berpengaruh pada aroma pempek. 

       Hal ini sejalan dengan penelitian Fadhil yaitu hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa rasio tepung ampas tahu dan kacang hijau, 

substitusi tepung terigu dan interaksi antara keduanya tidak berpengaruh 

nyata terhadap aroma cookies tepung ampas tahu dan kacang hijau yang 

dihasilkan. Hal ini dikarenakan tidak adanya perubahan aroma cookies 

pada rasio tepung ampas tahu dan kacang hijau serta substitusi tepung 

terigu. Cookies dengan penambahan tepung ampas tahu dan kacang hijau 

serta substitusi tepung terigu menghasilkan aroma khas cookies
28

. 
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c. Rasa 

       Rasa adalah salah satu faktor penentu yang mempengaruhi 

konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan atau produk 

pangan. Ada empat komponen rasa yang dikenali oleh manusia, yaitu 

rasa pahit, asam, manis, dan asin. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor 

senyawa seperti suhu, senyawa kimia, konsentrasi dan interaksi oleh 

komponen lainnya
24

. 

       Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa berkisar antara 3,48 – 3,58 

dengan kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan 

bahwa p value > 0,05 yaitu 0,878 artinya tidak terdapat perbedaan nyata 

pada rasa pempek. Sehingga dapat disimpulkan substitusi tepung ampas 

tahu tidak memberikan pengaruh pada pempek.  

       Hal ini sejalan dengan penelitian Ahmad yaitu bahwa dari segi rasa 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ampas tahu pada produk dapat 

menambah cita rasa. Namun, jika substitusi tepung ampas tahu yang 

terlalu banyak juga kurang disukai panelis karena tepung ampas tahu 

yang semakin kuat terasa
12

. 

d. Tekstur 

       Tekstur dan konsistensi produk pangan sangat mempengaruhi cita 

rasa dan penerimaan konsumen terhadap produk pangan yang dihasilkan. 

Terkadang tekstur merupakan daya tarik tersendiri terhadap produk 

pangan dibandingkan dengan aroma, warna, dan rasa. Hal ini karena 

tekstur dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap 

reseptor alfaktori dan kelenjar air liur
24

. 
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       Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur berkisar antara 3,26 – 3,64 

dengan kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan 

p value > 0,05 yaitu 0,357 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada 

tekstur pempek.Tekstur pempek yang dihasilkan lembut dan kenyal. 

       Hal ini sejalan dengan penelitian Syafrilia yaitu semakin tinggi 

substitusi tepung ampas tahu, kekenyalan bakso semakin meningkat. 

Bakso yang disukai yaitu bertekstur kenyal, tidak terlalu keras, dan tidak 

terlalu lunak
26

.  

2. Perlakuan Terbaik 

       Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan yang memiliki nilai rata – 

rata tertinggi terhadap rasa, warna, tekstur, dan aroma. Perlakuan terbaik 

terdapat pada perlakuan F2 yaitu pempek substitusi tepung ampas tahu 

sebanyak 77,5 gram dengan warna kuning keemasan, aroma  khas pempek, 

rasa gurih, teksturnya lembut dan kenyal, serta mengandung nilai serat 3,96 

dalam 100 gram pempek. 

       Hal ini sejalan dengan penelitian Fransiska,dkk yaitu pada pembuatan 

kue stick, perlakuan substitusi 25% lebih disukai dibandingkan perlakuan 

50% dan 75%, meskipun substitusi hingga 75% masih bisa diterima oleh 

panelis. Hal ini menunjukkan tepung ampas tahu masih bisa disubstitusikan 

dalam pembuatan stick dan masih diterima oleh konsumen
11

. 

3. Kadar Serat 

       Pengujian kadar serat dilakukan pada perlakuan kontrol dan perlakuan 

terbaik yang bertujuan untuk melihat pengaruh substitusi tepung ampas tahu 

terhadap kadar serat pempek. Setelah dilakukan pengujian di Laboratorium 
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Bartistand Padang didapatkan kadar serat pempek substitusi tepung ampas 

tahu perlakuan terbaik adalah 6,04 gram dalam 100 gram, sedangkan 

pempek tanpa perlakuan (kontrol) mengandung sebanyak 5,42 gram dalam 

100 gram. Sehingga terjadi peningkatan kadar serat pada pempek substitusi 

tepung ampas tahu sebanyak 0,62%. Artinya semakin banyak tepung ampas 

tahu yang disubstitusi maka akan meningkatkan kadar serat. 

       Hal ini sejalan dengan penelitian Fransiska,dkk yaitu pada pembuatan 

kue stick substitusi tepung ampas tahu sebanyak 75% menghasilkan kadar 

serat sebesar 1.925%, semakin banyak substitusi tepung ampas tahu maka 

meningkatkan kandungan serat dari stick
11

. 

4. Uji Daya Terima 

       Daya terima adalah tingkat kesukaan seseorang untuk menghabiskan 

makanan yang disajikan. Penilaian kesukaan seseorang terhadap makanan 

itu berbeda – beda tergantung selera dan kesenangannya dan juga 

dipengaruhi oleh sensori, sosial, psikologi, agama, budaya, dan faktor – 

faktor lainnya. Daya terima suatu makanan dapat diukur menggunakan sisa 

makanan yang disajikan, menurut Kemenkes RI sisa makanan harus kurang 

dari 20% dari makanan yang disajikan
24

. 

       Perlakuan terbaik pempek substitusi tepung ampas tahu adalah 

perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 77,5 gram. 

Untuk melihat penerimaan pempek perlakuan tersebut, maka dilakukan uji 

daya terima kepada anak sekolah. Uji daya terima dilakukan kepada 30 

orang anak sekolah yang diberikan produk pempek substitusi tepung ampas 

tahu sebanyak 4 buah. Hasil uji daya terima yang dilakukan didapatkan 
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bahwa 100% sasaran menghabiskan produk pempek yang diberikan. 

Pempek yang diberikan mengandung kadar serat 3,6 gram, sehingga dapat 

disimpulkan dengan memakan pempek substitusi tepung ampas tahu sudah 

dapat memenuhi kebutuhan serat harian anak sekolah pada snack. 

       Berdasarkan uji daya terima diketahui bahwa produk ini bisa diterima 

oleh anak sekolah, karena mereka telah mampu menghabiskan >80% dari 

produk yang disajikan. 

        Setelah dilakukan analisis harga pempek tidak ada perbandingan harga 

pada pempek kontrol dan pempek perlakuan terbaik, karena ampas tahu bisa 

diperoleh secara gratis pada pabrik pembuatan tahu. Sehingga substitusi 

tepung ampas tahu direkomendasikan kepada penjual pempek. 

       Kandungan serat yang tinggi pada tepung ampas tahu bermanfaat bagi 

kesehatan yaitu mengontrol berat badan atau kegemukan, penanggulangan 

penyakit diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, mencegah kanker 

kolon (usus besar), mengurangi tingkat kolesterol dan penyakit 

kardiovaskuler.
18

 Sehingga substitusi tepung ampas tahu pada pempek 

disarankan untuk memenuhi asupan serat yang dianjurkan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna pempek yang 

disubstitusi tepung ampas tahu berada pada kategori sangat suka yaitu 3,64 

dengan warna kecoklatan. 

2. Nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pempek yang 

disubstitusi tepung ampas tahu berada pada kategori sangat suka yaitu 3,68 

dengan aroma khas pempek. 

3. Nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pempek yang 

disubstitusi tepung ampas tahu berada pada kategori suka yaitu 3,48 dengan 

rasa gurih. 

4. Nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pempek yang 

disubstitusi tepung ampas tahu berada pada kategori sangat suka yaitu 3,64 

dengan tekstur lembut dan kenyal. 

5. Perlakuan terbaik dari pempek substitusi tepung ampas tahu adalah 

perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 77,5 gram, 

didapatkan warna kecoklatan, aroma khas pempek, rasa gurih serta memiliki 

tekstur lembut dan kenyal. 

6. Kada serat pempek substitusi tepung ampas tahu kontrol adalah 5,42% dan 

perlakuan terbaik adalah 6,04%, serta terdapat peningkatan kadar serat 

sebesar 0,62%. 

7. Daya terima pempek substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik dapat 

diterima oleh anak sekolah yaitu sebanyak 100%. 
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B. Saran 

1. Pempek substitusi tepung ampas tahu disarankan sebagai makanan jajanan 

anak sekolah, karena daya terimanya 100% dan nilai seratnya juga 

meningkat sebesar 6,04 gram, serta ampas tahu sangat mudah untuk 

didapatkan. 

2. Untuk penelitian selanjutnya perlu melakukan analisis keamanan pangan 

mikrobiologi, kimia dan logam berat. 
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LAMPIRAN A : Bagan Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Penelitian Menda Fitri Handayani dan Irma Eva Yani yang di 

Modifikasi 

 

 

 

Ampas tahu segar 2000 gram 

Ampas tahu diperas dengan menggunakan kain bersih 

berwarna putih dan mengeluarkan air 

Ampas tahu dikeringkan dibawah sinar 

matahari panas sampai kering 

Ampas tahu diblender dengan 

kecepatan 2 selama 3 menit 

Ayak dengan ayakan ukuran 80 mesh 

Tepung ampas tahu 500 gram 
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LAMPIRAN B : Bagan Alir Pembuatan Pempek 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Resep dari Pedagang Pempek di SDN 23 Ujung Gurun 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung terigu 250 gram + garam halus 

7 gram 

Air mendidih 500 ml + gula pasir  

7 gram + bawang putih halus 7 gram 

Tambahkan telur ayam 1 butir + minyak 10 ml 

dan aduk rata 

Tambahkan tepung tapioka 400 gram secara 

perlahan sampai tidak lengket ditangan 

Bentuk adonan berbentuk lenjer 

Perebusan selama 5 menit di air mendidih 

100
0
C 

Pempek 
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LAMPIRAN C : Bagan Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi Resep dari Pedagang Pempek di SDN 23 Ujung Gurun 

Tepung terigu 250 gram + garam halus 

7 gram 

Tambahkan telur ayam 1 butir + minyak 10 ml 

dan aduk rata 

Bentuk adonan berbentuk lenjer 

Perebusan selama 5 menit di air mendidih 

100
o
C 

Pempek 

Tepung tapioka  

400 gram (kontrol) 

Tepung tapioka  

320 gram + tepung 

ampas tahu 80 gram 

Tepung tapioka  

325 gram + tepung 

ampas tahu 75 gram 

Tepung tapioka  

322,5 gram + tepung 

ampas tahu 77,5 gram 

Air mendidih 500 ml + gula pasir  

7 gram + bawang putih halus 7 gram 

Uji sensori 

1 pempek terbaik 

Uji kadar serat 

Uji daya terima ke anak sekolah 
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LAMPIRAN D : Surat Persetujuan Panelis 
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LAMPIRAN E : Formulir Uji Sensori 

FORMULIR UJI SENSORI 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Prosedur Pengujian : 

 
1. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada piring. Setiap sampel 

diberi kode. 

2. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

sensori sesuai dengan tanggapannya. 

3. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta 

untuk minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk 

menetralkan indra pengecap panelis sebelum melakukan uji sensori. 

4. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa 

(warna, aroma, rasa dan tekstur) dalam bentuk angka. 

Nilai tingkat kesukaan antara lain: 

1 = Tidak suka 3 = Suka 

2 =  Kurang suka 4 = Sangat suka 

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan 

menuliskan skala numerik terhadap kesukaan. 

 
Kode Sampel Uji Sensori 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

010     

050     

055     

060     

 

Komentar : 

…………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………
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LAMPIRAN F : Formulir Uji Daya Terima 
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LAMPIRAN G : Anggaran Biaya Penelitian 

No Uraian Jumlah 

Penelitian Pendahuluan 

1 Tepung tapioka (gunung agung) Rp. 16.000 

2 Tepung terigu (segitiga biru) Rp. 9.500 

3 Tepung ampas tahu Rp. 0 

4 Telur ayam Rp. 6.000 

5 Minyak kelapa sawit (sari murni) Rp. 12.000 

6 Gula pasir Rp. 420 

7 Garam halus (refina) Rp. 640 

8 Bawang putih Rp. 1.500 

9 Timbangan bahan digital Rp. 50.000 

10 Plastik Rp. 18.000 

11 Air mineral Rp. 18.000 

12 Print formulir uji sensori Rp. 1.500 

Sub Total Rp. 133.560 

Penelitian Lanjutan 

1 

Pembuatan produk pempek substitusi tepung 

ampas tahu untuk uji sensori Rp. 47.000 

2 Plastik Rp. 25.000 

3 Piring plastik Rp. 20.000 

4 Air mineral Rp. 18.000 

5 Form uji sensori Rp. 10.000 

6 Form persetujuan panelis Rp. 10.000 

7 

Pembuatan produk pempek substitusi tepung 

ampas tahu untuk uji daya terima Rp. 25.000 

8 Plastik Rp. 10.000 

9 Air mineral Rp. 18.000 

Sub Total Rp. 183.000 

Laporan 

1 Print proposal Rp. 50.000 

2 Print skripsi Rp. 50.000 

3 Print surat izin Rp. 5.000 

Sub Total Rp. 105.000 

TOTAL Rp. 421.560 
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LAMPIRAN H : Hasil Output SPSS Warna 

1. Deskriptif Statistik  

Statistics 

  F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.6600 3.6800 3.6400 3.6000 

Median 4.0000 4.0000 4.0000 3.5000 

Minimum 3.00 2.50 2.50 2.50 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Warna 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .303 100 .000 .765 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    
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3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

  Perlaku

an N Mean Rank 

Tekstur 1 25 41.46 

2 25 49.10 

3 25 63.14 

4 25 48.30 

Total 100  

 

Test Statistics
a,b

 

 Warna 

Chi-Square 8.047 

df 3 

Asymp. Sig. .052 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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LAMPIRAN I : Hasil Output SPSS Aroma 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.6200 3.6600 3.6800 3.7600 

Median 4.0000 4.0000 4.0000 4.0000 

Minimum 2.50 3.00 3.00 3.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Aroma 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma .345 100 .000 .738 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    
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3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 Perlaku

an N Mean Rank 

Aroma 1 25 47.52 

2 25 48.76 

3 25 50.38 

4 25 55.34 

Total 100  

 

Test Statistics
a,b

 

 Aroma 

Chi-Square 1.308 

df 3 

Asymp. Sig. .727 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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LAMPIRAN J : Hasil Output SPSS Rasa 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.5800 3.5000 3.4800 3.4800 

Median 3.5000 3.5000 3.5000 3.5000 

Minimum 3.00 2.50 2.50 2.50 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Rasa 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa .218 100 .000 .841 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    
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3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 Perlaku

an N Mean Rank 

Rasa 1 25 54.38 

2 25 49.54 

3 25 48.72 

4 25 49.36 

Total 100  

 

 

Test Statistics
a,b

 

 Rasa 

Chi-Square .679 

df 3 

Asymp. Sig. .878 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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LAMPIRAN K : Hasil Output SPSS Tekstur 

 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.2600 3.4000 3.6400 3.3800 

Median 3.5000 3.5000 4.0000 3.5000 

Minimum 2.00 2.50 2.50 2.00 

Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Tekstur 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur .202 100 .000 .867 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    
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3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 Perlaku

an N Mean Rank 

Tekstur 1 25 41.46 

2 25 49.10 

3 25 63.14 

4 25 48.30 

Total 100  

 

Test Statistics
a,b

 

 Tekstur 

Chi-Square 8.047 

df 3 

Asymp. Sig. .357 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 

 

 

 

 



64 
 

 
 

 

LAMPIRAN L : Hasil Uji Laboratorium 
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LAMPIRAN M : Lembaran Konsultasi 
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LAMPIRAN N : Dokumentasi Penelitian 

Bahan 

 
Proses Pembuatan  

 
Ampas tahu yang sudah diperas menggunakan 

kain bersih berwarna putih dijemur dibawah 

sinar matahari sampai kering 

 
Ampas tahu yang sudah kering lalu di blender 

 
Ayak menggunakan ayakan 80 mesh 

 
 

Tepung ampas tahu siap digunakan 
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Campurkan tepung terigu dengan garam halus 

 

 

 

 
Rebus air dengan gula pasir 

 
Tuangkan air mendidih ke dalam baskom yang 

sudah berisi bawang putih halus 

 

 

 
Siram air yang sudah tercampur dengan 

bawang putih halus ke dalam tepung terigu 

yang sudah dicampur dengan garam halus 

sebelumnya 

 
Campurkan adonan dengan telur dan minyak 

kelapa sawit 

 

 

 

 
Tambahkan tepung tapioka dan tepung ampas 

tahu hingga adonan tercampur dan tidak 

lengket lagi di tangan 
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Dokumentasi Uji Sensori 
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Dokumentasi Uji Daya Terima 
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LAMPIRAN O : Surat Keterangan Selesai Penelitian 
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LAMPIRAN P : Surat Keterangan Selesai Penelitian Uji Daya Terima 

  


