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Abstrak: Biskuit merupakan jajanan yang sangat disukai oleh anak–anak sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai treatment perbaikan status gizi anak melalui pemberian makanan tambahan 
(PMT). Penelitian ini bertujuan untuk  mengetahui daya terima produk biskuit dengan substitusi 
pure tempe. Penelitian ini merupakan penelitian pengembangan dengan metode eksperimen. 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret– Agustus 2020 di Laboratorium Pendidikan Kesehatan 
Keluarga (PKK) Universitas Negeri Makassar. Data dikumpulkan dengan menilai mutu biskuit 
yaitu warna (sangat gelap – sangat terang), aroma (sangat tidak harum – sangat harum), tekstur 
(sangat tidak keras – sangat keras), rasa (sangat tidak enak – sangat enak), over all (sangat tidak 
baik – sangat baik) dan kesukaan (sangat tidak suka sekali – sangat suka sekali) pada 36 panelis 
terlatih. Analisis data menggunakan rata-rata, frekuensi, dan uji beda rata-rata. Hasil menunjukkan 
mutu biskuit dengan substitusi pure tempe untuk warna semakin terang, aroma semakin tidak 
harum, tekstur semakin tidak renyah, rasa semakin enak, keseluruhan (overall) semakin kurang 
baik, dan kesukaan semakin tidak disukai, sengakan furmula yang paling disukai adalah formula 
dengan subtitusi pure tempe sebanyak 50% (15gram) dan terigu 50% (15gram) dengan penerimaan 
sebanyak 75% (27 panelis). Pada formula tersebut ternyata pada tingkat rasa panelis sangat 
menyukai karena enak yang terasa kacang tempenya terasa seperti biskuit mente, selai itu 
warnanya coklat keemasan.   

 
Kata Kunci: Biskuit, Daya Terima, Pure Tempe 

 
1. PENDAHULUAN  

Peningkatan jumlah penduduk dunia yang tidak dapat dikendalikan saat ini sangat 
membutuhkan inovasi pangan untuk  mengimbangi keadaan kebutuhan penduduk. 
Ketersediaan bahan pangan yang dibutuhkan haruslah memenuhi kecukupan baik kuantitas 
maupun kualitasnyan. Kualitas bahan makanan yang baik akan mendukung pencapaian 
kualitas sumber daya manusia dan pada akhirnya akhirnya dapat mempercepat 
penyelesaian persoalan yang timbul di masyarakat.  

Sumber bahan pangan yang berkualitas tidak harus diperoleh berdasarkan asalnya 
(impor)  maupun harganya akan tetapi ketersediaan di sekitar masyarakat yang harus 
diobtimalkan. Bahan pangan yang tersedia disekitar belum tentu lebih rendah mutunya 
dibandingkan bahan yang berasal dari daerah lain, contoh bahan yang banyak tersedia 
adalah tempe. Tempe merupakan bahan pangan yang banyak mengandung gizi dan sangat 
dibutuhkan masyarakat terutama masa tumbuh kembang.   

Tempe merupakan jenis pangan yang mengandung nilai gizi yang tinggi terutama 
protein, kalsium, seng, iodium, akan tetapi juga salah satu jenis bahan pangan yang memiliki 
aroma yang khas yang beberapa orang tidak menyukai seperti aroma langu. Selama ini 
tempe yang mengkonsumsinya, salah satu upaya tersebut penganekaragaman berupa 
digoreng dan dimasak. Alternatif lain untuk memanfaatkan fungsi gizi dari tempe adalah 
dengan membuat pure tempe sehingga dapat disubstitusikan ke berbagai makanan [1], [2]. 

Tempe juga mengandung antioksidan yang dapat mencegah terjadinya penyakit 
jantung koroner, kanker, diabetes dan hipertensi, serta menyembuhkan penyakit rabun senja 
dan beri-beri, menghasilkan lovastantin sebagai penurun kolesterol darah, dan penurun plak 
atheroklerosis[3],[4]. Masyarakat Sulawesi Selatan saat ini masih kurang mengkonsumsi 
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dibandingkan dengan ikan, hal ini disebabkan karakteristik tempe lebih rendah 
dibandingkan dengan ikan [5].  

Kenyataan yang terjadi di masyarakat bahwa kedua bahan tersebut sangat kurang 
dimanfaatkan walaupun nilai gizi, jumlah, dan harga bahan tersebut sangat terjangkau, akan 
tetapi tingakt konsumsinya maih rendah dibandingkan ikan dan ayam. Hal inilah yang 
menyebabkan pemanfaatan bahan tersebut masih kurang [6].  

Berdasarkan fakta tersebut, maka sangat diperlukan formulasi makanan tambahan 
bergizi tinggi dengan memanfaatkan tempe dalam bentuk biskuit. Kelebihan biskuit adalah 
ukuran kecil, umur simpan yang relatif lama, serta diterima baik oleh masyarakat. Biskuit 
yang diproduksi pabrikan saat ini belum diperkaya dengan bahan pangan lokal yang 
mengandung gizi tinggi seperti tempe [7].  

Berdasarkan hal tersebut di atas, maka sangat mendesak untuk dilakukan penelitian 
dengan mengkaji secara mendalam tentang formulasi biskuit dengan substiutsi pure tempe 
dan daya terima. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima produk biskuit 
dengan tambahan pure tempe. 

 
2. METODE 
a. Desain, Waktu dan Tempat 
 Desain penelitian ini adalah eksperimental yang dilakukan pada bulan Januari-Juni 

2020. Tempat penelitian formulasi biskuit dan uji organoleptik dilakukan di 
Laboratorium Tata Boga Universitas Negeri Makassar.  

b. Bahan dan alat 
 Bahan utama penelitian ini adalah tempe sebagai bahan subtitusi bahan tepung 

terigu, dan bahan biskuit lain (maizena,  margarin, kuning telur, gula, vanili, dan 
baking powder. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan biskuit sendok, spatula, 
pisau, baskom, panci kukus, blender, mixer, cetakan biskuit, ayakan tepung, 
timbangan, kompor, pisau, talenan, talang dan oven. Peralatan yang digunakan 
untuk uji organoleptik piring saji  

c. Pengumpulan data analisis data 
 Pengumpulan data dilakukan dengan cara mengumpulkan tanggapan mutu (mutu 

hedonik) meliputi: warna, aroma, tekstur, rasa, dan over all dan tingkat kesukaan 
(hedonik) pada panelis terlatih yang berjumlah 36 panelis terlatih. Penilaian mutu 
biskuit yaitu warna (sangat gelap – sangat terang), aroma (sangat tidak harum – 
sangat harum), tekstur (sangat tidak keras – sangat keras), rasa (sangat tidak enak – 
sangat enak), over all (sangat tidak baik – sangat baik) dan kesukaan (sangat tidak 
suka sekali – sangat suka sekali). Analisis data yang digunakan adalah rata-rata, dan 
uji beda serta uji beda lanjut. [8],[9]. 

 
3. HASIL 
a. Karakteristik Bahan  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pure tempe yang digunakan berbentuk 
adonan bukan tepung sehingga biskuit yang dihasilkan susah dibentuk karena teksturnya 
lembek sehingga hasilnya tidak bisa diberikan bentuk. Kandungan gizi tempe sesetiap 100 g 
Energi 381 kkal, Protein 50,5 g, Lemak 19,3 g, Karbohidrat 26,6g, Kalsium 347 mg, Besi 9 mg, 
Vitamin A 0 µg, Vitamin B1 0,15 mg, Vitamin B12 5 mg, Niacin 4,35 mg, Vitamin C 0 mg, 
Phosphor 724 mg, Air 9,5 mg, Abu 3,6 mg 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan energi, karbohidrat, dan protein 
pada bahan tersebut saling melengkapi sehinggg perpaduan kedua bahan dapat 
meningkatkan nilai gizi biskuit.  
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b. Formulasi Biskuit  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu rendah protein, 

gula bubuk, kuning telur, margarin, baking powder, vanilli. Formulasi biskuit ditentukan 
berdasarkan substitusinya terhadap tepung terigu. Formulasi biskuit terdiri enam biskuit  
formulasi dan satu formula biskuit kontrol (F0), formula tersebut dapat dilihat pada tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi Biskuit dengan Penambahan Pure Tempe 
Komposisi 

Bahan F0 FT1 FT2 FT3 FT4 FT5 FT6 

Terigu (100%) 
30,0 

(90%) 
27,0 

(80%) 
24,0 

(70%) 
21,0 

(60%) 
18,0 

(50%) 15,0 (40%) 
12,0 

Tempe (0%)0,0 (10%) 3,0 (20%) 6,0 (30%) 9,0 
(40%) 
12,0 (50%) 15,0 

(60%) 
18,0 

Meizena 16,6 16,6 16,6 16,6 16,6 16,6 16,6 
Margarin 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 
Kuning telur 29,0 29,0 29,0 29,0 29,0 29,0 29,0 
Gula halus 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 
Baking 
powder 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Vanili 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Total Bahan 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 
Tabel 1 menunjukkan bahwa warna biskuit yang dihasilkan mulai agak gelap (skor > 

3) sampai dengan coklat terang (skor <6). Aroma biskuit yang dihasilkan mulai agak tidak 
harum (skor > 3) sampai dengan harum (skor <6). Tekstur biskuit yang dihasilkan mulai 
tidak keras (skor < 2) sampai dengan biasa saja (skor <4). Rasa biskuit yang dihasilkan mulai 
biasa (skor < 6) sampai dengan enak (skor <6). Secara keseluruhan (over all) biskuit agak 
baik dihasilkan mulai agak gelap (skor < 3) sampai dengan agak baik (skor <5). Kesukaan 
warna biskuit yang dihasilkan mulai agak tidak suka (skor < 5) sampai dengan coklat suka 
(skor <8).  

 
c. Penerimaan mutu biskuit bergizi dan tingkat kesukaan (hedonik) 

Pengujian penerimaan terhadap mutu biskuit bergizi menggunakan uji organoleptik 
yaitu uji hedonik oleh 36 orang panelis terlatih. Uji organoleptik mutu produk dilakukan 
pada empat parameter yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur karena  dipengaruhi oleh 
indera penglihatan, penciuman, perabaan, dan perasa[10].  Nilai modus dan persentase 
panelis disajikan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Hasil Analisis Uji Organoleptik Biskuit dengan Substitusi Pure Tempe 
 

 
 
 

Keterangan: Angka dengan superscript sama dalam satu lajur menunjukkan tidak berbeda 
nyata**)P<0,01 = sangat berbeda 

 
Terkait dengan penerimaan biskuit berdasarkan penilaian panelis terhadap 6 biskuit 

substitusi pure tempe dan satu biskuit kontrol (tanpa subsitutis pure tempe) menunjukkan  
 
bahwa presentasi penerimaan lebih tinggi dibandingkan dengan ketidakterimaan 

biskuit tetapi pada formula FTP3 (30% substitusi pure tempe) dan formula FTP6 (60% 
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substitusi pure tempe) tingkat ketidakterimaan lebih tinggi dibandingkan dengan 
keterimaannya. Data penerimaan tersebut ini dapat dilihat pada Table 3. Berdasarkan data 
penerimaan tersebut maka formula yang dengan penerimaan tertinggi pada formula biskuit 
FTP5 (50% substitusi pure tempe).  

Tabel 3 menunjukkan bahwa persentase mutu biskuit dengan penambahan pure 
tempe yang tertinggi pada formula F64 meliputi warna, aroma, rasa, over all dan tingkat 
kesukaan.  
 

Tabel 2  Kandungan Gizi Biskuit dengan Substitusi Pure Tempe 
Kandungan Gizi F0 FKP1 FKP2 FKP3 FKP4 FKP5 FKP6 

Energi (Kkal)  428,2 429,3 430,0 430,8 431,9 433,5 434,6 
Protein (g) 9,4 9,9 9,7 14,7 17,1 9,7 22,0 
Lemak (g) 12,0 12,6 13,1 13,7 14,2 14,8 15,3 
Karbohidrat (g) 70,6 69,1 68,3 62,2 58,8 65,4 52,2 
Kalsium  (mg) 6,1 16,1 26,1 36,0 46,0 55,9 65,9 
Besi (mg) 0,8 1,0 1,3 1,5 1,7 2,0 2,2 
Vitamin A (SI) 85,1 85,1 85,1 85,1 85,1 85,1 85,1 
Vitamin B1 (mg) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Vitamin B2 (mg) 0,0 0,2 0,3 0,5 0,6 0,8 0,9 
Niacin (mg) 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 
Vitamin C (mg) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 
Phosphor (mg) 36,7 55,2 73,7 92,2 110,7 129,1 147,6 
Air (g) 4,0 4,1 4,3 4,5 4,6 4,8 5,0 
Abu (g) 4,0 4,3 4,6 4,9 5,2 5,3 5,5 

 
4. PEMBAHASAN  

Karakteristik  biskuit yang dihasilkan berbentuk bulat, warna coklat, aroma harum, 
tekstur tidak keras dan tidak lembek (biasa), rasanya enak. Mutu biskuit tersebut sangat 
dipengaruhi oleh bahan utama dalam pembuatan biskuit. Penerimaan tingkat kesukaan juga 
dipengaruhi oleh kebiasaan seseorang mengkonsumsi sesuai produk makanan.  Hal ini juga 
sependapat dengan hasil penelitian Asmoro, et al yang menyatakan bahwa kepekaaan 
seseorang dalam mengkonsumsi makanan dipengaruhi keseharian dalam seringnya 
mengkonsumsi makanan yang sejenis[11]. Karakteristik syarat biskuit berdasarkan standar 
biskuit yang dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional: bau/aroma, rasa, dan warna 
harus normal biskuit[12].   

Warna memegang peranan penting dalam menentukan penerimaan konsumen 
karena merupakan kesan pertama yang diperoleh oleh konsumen. Warna  biskuit yang 
coklat dihasilkan disebabkan penambahan pure tempe yang memberikan warna lebih terang 
disebabkan kandungan antioksidan dalam bentuk antosianin yang memberikan warna 
coklat. Warna coklat pada biskuit semakin kelihatan ketika pure etmpe mendapat 
pemanasan. Warna coklat juga dipengaruhi oleh terjadinya karamelisasi gula baik dalam 
gula murni yang ada didalam bahan tersebut maupun kandungan gula yang ada pada 
bahan-bahan yang lainnya. Perubahan warna selain dari bahan yang digunakan juga 
dipengaruhi juga dengan lama waktu pengolahan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 
dari Asmoro, et al dan Neves, et al yang menyatakan bahwa semakin banyak jumlah bahan 
yang ditambahkan semakin mempengaruhi warna produk yang dihasilkan [11],[13].  

Aroma harum pada biskuit yang dihasilkan merupakan hasil pemecahan protein   
dan terjadinya karamelisasi gula juga memberikan aroma yang khas pada biskuit. Pada 
penelitian ini semakin banyak pure tempe semakin harum biskuit yang dihasilkan tetapi 
rasanya semakin menurun. Penelitian yang serupa juga disampaikan oleh Yarnpakde, et al 
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dan Valterová menyatakan bahwa aroma dan rasa pada saling bertolak belakang, hal ini 
disebabkan kandungan protein pada tempe yang memiliki aroma khas [14],[15]. 

Tekstur biskuit sangat dipengaruhi oleh komposisi dari bahan tepung yang 
digunakan semakin tinggi kandungan gluten dari tepung yang digunakan mengakibatkan 
tekstur dari biskuit menjadi lebih keras. Untuk itulah penggunaan pure tempe dapat 
membuat mutu tekstur dari biskuit lebih baik, hal ini disebabkan pure kandungan glutennya 
sangat kecil. Hasil penelitian yang sama juga disampaikan oleh Losio yaitu penggunaan 
tepung bebas gluten yang berlebihan menyebabkan mutu biskuit menjadi remah, tapi jika 
menggunakan tepung mengendung gluten tinggi menyebabkan biskuit menjadi keras[16],  

Rasa gurih dan enak pada biskuit yang dihasilkan disebabkan perpaduan antara 
margarin dan lemak, protein yang ada pada bahan utama dan bahan tambahan. Perpaduan 
yang tepat menyebabkan rasa menjadi gurih dan dapat menghilangkan rasa langu yang ada 
pada pure tempe. Penambahan pure tempe jika berlebih menyebabkan rasa pada biskuit 
berkurang/tidak enak, hal ini sejalan dengan hasil penelitian dari Abdel dan Selcuk yang 
menyatakan penambahan pure tempe memberikan rasa yang lebih baik dibandingkan 
dengan yang tidak diberikan[17],[18].   

Tingkat kesukaan biskuit sangat dipengaruhi oleh tingkat kebiasaan seseorang dalam 
mengkonsumsi terhadap makanan. Semakin sering seseorang mengkonsumsi bahan 
makanan maka akan membentuk kebiasaan terhadap makanan tersebut, sehingga 
memungkinkan kesukaan terhadap makanan sangat besar. Hal tersebut sesuai dengan 
pendapat Widodo et al menyatakan bahwa terbentuknya kebiasaan makanan tempe 
dimasyarakat masih kurang, hal ini disebabkan tersedianya bahan disekitar lebih banyak 
dan memudahkan dalam pengolahan dan terpenuhi kebutuhan masyarakat [9]. 

Keterbatasan dalam penelitian ini adalah belum dilakukan penelitian tentang daya tahan 
biskuit dengan berbagai kemasan dan pengaruhnya terhadap status gizi seseorang, 

5. KESIMPULAN  
Formula biskuit bergizi dengan bahan tambahan pure tempe terbaik adalah untuk 

warna semakin terang, aroma semakin tidak harum, tekstur semakin tidak renyah, rasa 
semakin enak, keseluruhan (overall) semakin kurang baik, dan kesukaan semakin tidak 
disukai, sengakan furmula yang paling disukai adalah formula dengan subtitusi pure tempe 
sebanyak 50% (15gram) dan terigu 50% (15gram) dengan penerimaan sebanyak 75% (27 
panelis).  
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