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ABSTRAK 
Tepung tempe gembus merupakan hasil fermentasi ampas tahu yang memiliki kandungan protein dan serat lebih tinggi 
dibandingkan tepung terigu, sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan substitusi dalam produk pangan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan kulit pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus serta menganalisis 
kandungan gizinya. Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan variasi substitusi tepung tempe gembus 20%, 30%, 
dan 40% pada kulit pastel kering. Uji hedonik dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, 
tekstur, rasa, dan kerenyahan. Data dianalisis menggunakan uji Anova dan uji lanjut Duncan. Analisis proksimat dilakukan 
untuk mengetahui kandungan gizi pada produk yang paling disukai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung 
tempe gembus berpengaruh terhadap tingkat kesukaan kulit pastel kering. Formulasi dengan substitusi 20% menghasilkan 
kulit pastel kering yang paling disukai panelis serta memiliki kandungan protein (8,15%) yang lebih tinggi dibandingkan kontrol 
(7,12%) dan kandungan lemak (38,14%) yang lebih rendah dibandingkan kontrol (36,43%). Dengan demikian, tepung tempe 
gembus berpotensi digunakan sebagai bahan alternatif dalam pembuatan kulit pastel kering yang lebih bergizi dan mendukung 
pemanfaatan bahan pangan lokal. 
Kata Kunci: Tepung tempe gembus, kulit pastel kering, uji hedonik, nilai gizi 
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PENDAHULUAN  

Tempe gembus merupakan olahan pangan hasil fermentasi dari ampas tahu oleh Rhizopus 
oligosporus (Azizah & Kirom, 2023). Tempe gembus memiliki kandungan protein lebih rendah daripada 
tempe kedelai biasa, tetapi memiliki serat yang cukup tinggi sekitar 30,4% (Amaro, 2023). Meskipun 
memiliki serat tinggi, minat masyarakat dan harga jual tempe gembus masih tergolong rendah (Amaliyah, 
2022). Oleh karena itu, perlu dilakukan pengembangan pemanfaatan agar tempe gembus bisa 
meningkatkan minat masyarakat dan mempunyai nilai jual yang lebih tinggi. Tempe gembus merupakan 
limbah yang masih bisa dimanfaatkan menjadi sebuah produk, namun memiliki daya simpan yang cukup 
singkat. Maka, perlu dilakukan upaya untuk memperpanjang daya simpannya dengan cara membuat 
tepung dari tempe gembus sebagai substitusi bahan pangan tepung terigu. 

Tepung tempe gembus memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dari tepung terigu dengan 
berat yang sama. Penelitian Putri (2025) menyatakan bahwa dalam 100 gram tepung tempe gembus 
mengandung protein 33,56%, serat 6,87%, karbohidrat 2,15%, air 11,95%, dan lemak 5,15%. Sedangkan 
kandungan gizi pada tepung terigu yaitu protein 8-12 g, serat 2-3 g, karbohidrat 70-75 g, dan lemak 1-2 g 
(Dede, 2019). Nilai AKG menurut standar gizi di Indonesia, kebutuhan energi harian rata-rata orang 
dewasa berkisar 2.150 kkal, dengan asupan protein direkomendasikan sekitar 60 gram, lemak 67 gram, 
dan serat pangan 30 gram per hari (Hindiarti, 2024). Sehingga kandungan protein dan serat pada tepung 
tempe gembus memberikan manfaat untuk mencukupi kebutuhan protein dan serat pada tubuh. 

Tepung tempe gembus memiliki tekstur yang sama dengan tepung pada umumnya, sehingga 
tepung ini bisa disubtitusikan ke dalam produk makanan (Putri, 2025). Akan tetapi tepung tempe gembus 
tidak memiliki gluten, sehingga tidak memiliki karakter yang sama dengan tepung terigu dalam 
membentuk lapisan atau struktur pada adonan (Ashari dkk, 2025). Oleh karena itu, produk yang cocok 

https://joecy.org/index.php/joecy
mailto:journaljoecy@gmail.com
https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211008560887211
https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211008560887211
mailto:khoirotul.21070@mhs.unesa.ac.id
mailto:nugrahaniastuti@unesa.ac.id
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0


18043 | Journal of Innovative and Creativity , 6(1) 2026 

 

untuk disubtitusikan dengan tepung tempe gembus adalah kulit pastel kering, dimana pada adonan masih 
terdapat bantuan gluten dari tepung terigu dan telur yang berfungsi untuk mengikat adonan. 
Pastel kering merupakan jajanan masyarakat yang banyak disajikan ketika lebaran, natal, ataupun sebagai 
camilan sehari-hari. Berdasarkan hasil survei, di setiap toko camilan kue kering selalu ada pastel kering. 
Substitusi tepung tempe gembus pada kulit pastel kering perlu diteliti lebih mendalam karena tepung 
tempe gembus memiliki karakteristik fisik yang berbeda dengan terigu, khususnya dalam hal warna, 
aroma, dan rasa. 

Tepung terigu sebagai bahan utama dalam pembuatan kulit pastel merupakan tepung yang berasal 
dari biji gandum. Badan Pusat Statistik (2024) mencatat Indonesia mengimpor gandum sebanyak 9,45 
juta ton per tahun, naik 19,5% dibandingkan periode yang sama tahun sebelumnya. Dari data tersebut 
terlihat bahwa ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap tepung terigu cukup tinggi. Oleh karena 
itu, perlu dilakukan penelitian tentang substitusi bahan baku lokal seperti tepung tempe gembus terhadap 
produk pastel kering menggunakan uji tingkat kesukaan (uji hedonik). 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk: (1) Mengetahui tingkat kesukaan kulit 
pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan 
kerenyahan; (2) Mengetahui karakteristik kulit pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus; dan 
(3) Mengetahui kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein, serat, air, dan abu) pada kulit pastel kering 
dengan substitusi tepung tempe gembus yang paling banyak disukai. 
 

METODE PENELITIAN 
Jenis Penelitian 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) melalui 
perlakuan substitusi tepung tempe gembus pada kulit pastel kering. Penelitian menggunakan 3 perlakuan 
dengan persentase substitusi 20%, 30%, dan 40%. 
Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Surabaya pada bulan 
Maret sampai Juni 2025. 
Variabel Penelitian 

1. Variabel Bebas: Substitusi tepung tempe gembus dengan persentase 20%, 30%, dan 40% dari 
berat total tepung terigu. 

2. Variabel Terikat: Tingkat kesukaan panelis terhadap kulit pastel kering meliputi warna, aroma, 
tekstur, rasa, dan kerenyahan. 

3. Variabel Kontrol: Bahan (tepung terigu protein rendah merk Bogasari, margarin merk Amanda, 
minyak goreng merk Sunco, telur ayam negeri, air mineral, garam merk Refina), peralatan, dan 
prosedur pembuatan. 

Bahan Satuan Formula 

  20% 30% 40% 

Tepung tempe 
gembus 

Gram 20 30 40 

Tepung terigu Gram 80 70 60 

Margarin Gram 25 25 25 

Telur Gram 10 10 10 

Air Gram 65 65 65 

Garam Gram 1 1 1 

 
Prosedur Pembuatan Kulit Pastel Kering 

1. Menimbang semua bahan (tepung terigu, tepung tempe gembus, margarin, telur, air, garam) 
2. Mencampur semua bahan (kecuali air) 
3. Menambahkan air sebanyak 65 ml 
4. Menguleni adonan sampai kalis 
5. Menggiling adonan menggunakan noodle machine dari ketipisan 1-5 
6. Mencetak adonan dengan ukuran diameter 4 cm 
7. Menggoreng adonan dengan teknik deep frying menggunakan api sedang selama 7 menit 
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8. Menyimpan kulit pastel dalam wadah kedap udara 
Teknik Pengumpulan Data 
Uji Hedonik: Dilakukan oleh 30 panelis yang terdiri dari 15 panelis terlatih (dosen) dan 15 panelis semi 
terlatih (mahasiswa tata boga). Penilaian menggunakan skala 1-4 (1=tidak suka, 2=cukup suka, 3=suka, 
4=sangat suka) terhadap atribut warna, aroma, tekstur, rasa, dan kerenyahan. 
Uji Proksimat: Dilakukan pada formula yang paling disukai untuk mengetahui kandungan protein, 
karbohidrat, lemak, abu, dan air. 
Analisis Data 
Data dianalisis secara deskriptif (rata-rata dan standar deviasi) dan inferensial menggunakan ANOVA 
satu jalur (one way ANOVA). Jika ANOVA signifikan (p<0,05), dilakukan uji lanjut Duncan Multiple 
Range Test (DMRT). 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Uji Hedonik 
Warna 
Hasil uji ANOVA terhadap warna menunjukkan nilai signifikansi 0,000 (<0,05), yang berarti terdapat 
perbedaan nyata antar perlakuan. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa perlakuan substitusi 20% 
memiliki nilai tertinggi (3,43) dan berbeda signifikan dengan perlakuan lainnya. 

Perlakuan Mean Std. Deviation 

TG 20% 3,43 0,626 

TG 30% 3,23 0,626 

TG 40% 2,47 0,819 

 
Warna kulit pastel kering dengan substitusi 20% paling disukai panelis karena warnanya tidak terlalu gelap. 
Hal ini sesuai dengan karakteristik tepung tempe gembus yang memiliki warna lebih gelap, sehingga 
semakin banyak substitusi maka warna produk semakin gelap (Rohman dkk, 2017). 
Aroma 
Hasil uji ANOVA terhadap aroma menunjukkan nilai signifikansi 0,215 (>0,05), yang berarti tidak 
terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. 

Perlakuan Mean Std. Deviation 

TG 20% 3,23 0,817 

TG 30% 3,07 0,740 

TG 40% 2,83 1,053 

 
idak adanya perbedaan signifikan pada aroma disebabkan karakteristik aroma tepung tempe gembus yang 
sangat mirip dengan tepung terigu, sehingga tidak ada perbedaan yang cukup mencolok (Putri, 2025). 
Tekstur 
Hasil uji ANOVA terhadap tekstur menunjukkan nilai signifikansi 0,071 (>0,05), yang berarti tidak 
terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. 

Perlakuan Mean Std. Deviation 

TG 20% 3,10 0,803 

TG 30% 2,83 0,834 

TG 40% 2,57 1,006 

 
Kesamaan tekstur ini disebabkan karakteristik fisik tepung tempe gembus yang mirip dengan tepung 
terigu dalam hal kelembutan dan kepadatan. 
Rasa 
Hasil uji ANOVA terhadap rasa menunjukkan nilai signifikansi 0,101 (>0,05), yang berarti tidak terdapat 
perbedaan nyata antar perlakuan. 

Perlakuan Mean Std. Deviation 

TG 20% 3,13 0,776 

TG 30% 2,77 0,774 
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TG 40% 2,73 0,828 

 
Tepung tempe gembus memiliki rasa yang mirip dengan tepung terigu yang netral, sehingga tidak 
menghasilkan perbedaan rasa yang signifikan (Putri, 2025). 
Kerenyahan 
Hasil uji ANOVA terhadap kerenyahan menunjukkan nilai signifikansi 0,010 (<0,05), yang berarti 
terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa perlakuan substitusi 
20% memiliki nilai tertinggi (3,30). 

Perlakuan Mean Std. Deviation 

TG 20% 3,30 0,702 

TG 30% 2,90 0,845 

TG 40% 2,67 0,844 

 
Kerenyahan pada substitusi 20% paling disukai karena penggunaan tepung tempe gembus yang tidak 
terlalu banyak. Tepung tempe gembus memiliki kandungan serat tinggi yang cenderung menyerap air 
lebih banyak dan memperlambat pembentukan struktur renyah pada produk olahan (Ayu dkk, 2022). 
Kulit Pastel Paling Disukai 
Berdasarkan rekapitulasi hasil uji hedonik, perlakuan substitusi 20% (P1) merupakan formula yang paling 
disukai panelis pada semua atribut penilaian. 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Kerenyahan 

P1 (20%) 3,43 3,23 3,10 3,13 3,30 

P2 (30%) 3,23 - - - - 

P3 (40%) - - - - - 

 
Hasil Uji Proksimat 
Hasil uji proksimat pada formula terbaik (substitusi 20%) menunjukkan peningkatan kandungan protein 
dan penurunan kandungan lemak dibandingkan kontrol. 

No Bahan Substitusi 20% Kontrol 

1 Protein (%) 8,15 7,12 

2 Karbohidrat (%) 48,80 51,56 

3 Lemak (%) 38,14 36,43 

4 Abu (%) 1,17 1,5 

5 Air (%) 3,74 3,36 

 
Peningkatan protein pada kulit pastel kering substitusi 20% dipengaruhi oleh karakteristik tempe gembus 
yang masih mengandung protein nabati meskipun berasal dari ampas tahu. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Utami dkk (2022) yang melaporkan bahwa tempe gembus dapat menjadi sumber protein 
alternatif dalam pangan olahan. 
Kadar lemak pada kulit pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus lebih rendah dibandingkan 
kontrol karena tepung tempe gembus memiliki kandungan lemak lebih rendah. Kondisi ini 
menguntungkan bagi konsumen yang membutuhkan asupan lemak rendah, sehingga produk dapat 
digolongkan sebagai makanan ringan yang lebih sehat. 
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Tingkat kesukaan kulit pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus sebesar 20% 
menghasilkan produk terbaik, terutama pada aspek warna dan kerenyahan, dibandingkan dengan 
substitusi 30% dan 40%. 

2. Karakteristik kulit pastel kering dengan substitusi tepung tempe gembus menunjukkan bahwa 
peningkatan persentase substitusi menyebabkan warna semakin gelap, namun tidak berpengaruh 
signifikan terhadap aroma, tekstur, dan rasa karena karakteristik tepung tempe gembus yang mirip 
dengan tepung terigu. 
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3. Kandungan gizi pada kulit pastel kering dengan substitusi 20% menghasilkan protein lebih tinggi 
(8,15%) dibandingkan kontrol (7,12%), serta kandungan lemak yang lebih rendah. Hal ini 
menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe gembus dapat meningkatkan nilai gizi produk tanpa 
menurunkan daya terima panelis. 

 
SARAN 

1. Penelitian lanjutan: Perlu dilakukan analisis daya simpan dan uji mikrobiologi, variasi metode 
pengolahan, serta penggunaan panelis yang lebih besar untuk data yang lebih akurat. 

2. Rekomendasi industri: Substitusi tepung tempe gembus 20% dapat dijadikan acuan formulasi 
bagi UMKM untuk meningkatkan nilai gizi produk sekaligus memanfaatkan limbah tempe 
gembus yang melimpah. 
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