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ABSTRACT 

 

Background: Increased of high protein and β-carotene food consumption is expected may 
prevent PEM and VAD. Tempeh is a high-protein food stuff, while orange-fleshed sweet 
potato had high β-carotene content. Sweet bread with substitution of tempeh and orange-
fleshed sweet potato flours is expected could be an alternative food which had high protein 
and β-carotene content. 

Objective: Analyze the effect of tempeh and orange-fleshed sweet potato flour substitution 
on protein and β-carotene content, and organoleptic quality of sweet bread. 

Method: An one factor completely randomized experimental study used 5 level of tempeh 
and orange-fleshed sweet potato flour substitution, which were 0%:0%, 0%:25%, 
10%:15%, 15%:10%, and 25%:0%. Statistical analysis of protein and β-carotene content 
used One Way ANOVA followed by Tukey and Duncan test, while analysis of organoleptic 
quality used Friedman and Wilcoxon test. 

Result: Sweet bread with 25% tempeh flour substitution had the highest protein content 
(14.38%) and 25% orange-fleshed sweet potato flour substitution had the highest β-
carotene content (0.24 mg/100 g). Substitution of 25% orange-fleshed sweet potato flour 
and substitution of 10% tempeh -15% orange-fleshed sweet potato flour had significant 
effect on β-carotene content. Tempeh and orange-fleshed sweet potato flour substitution 
also had significant effect on color, aroma, texture, and taste of sweet bread, but had no but 
had no significant effect on its protein content. 

Conclusion: Tempeh flour substitution increased protein content in sweet bread and 
orange-fleshed sweet potato flour increased its β-carotene content. Sweet bread with 10% 
tempeh-15% orange-fleshed sweet potato flour substitution were recommended. 
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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Peningkatan konsumsi pangan kaya protein dan β-karoten diharapkan 
dapat mencegah KEP dan KVA. Tempe merupakan bahan pangan kaya protein, sedangkan 
ubi jalar kuning kaya akan kandungan β-karoten. Roti manis yang disubstitusi dengan 
tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning diharapkan dapat menjadi produk pangan 
alternatif yang kaya kandungan protein dan β-karoten. 

Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning 
terhadap kadar protein, β-karoten, dan mutu organoleptik roti manis. 

Metode: Merupakan penelitian eksperimental rancangan acak lengkap satu faktor dengan 5 
taraf perlakuan substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning yaitu 0%:0%, 0%:25%, 
10%:15%, 15%:10%, dan 25%:0%. Analisis statistik kadar protein dan β-karoten 
menggunakan uji One Way ANOVA serta uji Tukey dan Duncan, sedangkan analisis mutu 
organoleptik menggunakan uji Friedman dan Wilcoxon. 

Hasil: Kadar protein tertinggi terdapat pada roti manis substitusi 25% tepung tempe 
(14,38%) dan kadar β-karoten tertinggi terdapat pada roti manis substitusi 25% tepung ubi 
jalar kuning (0,24 mg/100g). Substitusi tepung ubi jalar kuning 25% dan substitusi tepung 
tempe 10%-tepung ubi jalar kuning 15% berpengaruh nyata terhadap kadar β-karoten roti 
manis. Substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning juga berpengaruh nyata 
terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa roti manis, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar proteinnya. 

Kesimpulan: Substitusi tepung tempe meningkatkan kadar protein roti manis dan tepung 
ubi jalar kuning meningkatkan kadar β-karotennya. Roti manis yang direkomendasikan 
yaitu roti manis substitusi 10% tepung tempe-15% tepung ubi jalar kuning. 
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PENDAHULUAN 

Kurang energi protein (KEP) merupakan salah satu masalah gizi utama di 

Indonesia yang dapat menyebabkan gangguan pertumbuhan fisik pada anak.1 

Hasil Riskesdas tahun 2010 menunjukkan prevalensi anak usia 6-12 tahun yang 

bertubuh pendek dan kurus sebesar 35,6% dan 12,2%. Meskipun prevalensi 

nasional tersebut mengalami penurunan dibandingkan pada tahun 2007, tetapi 

masih terdapat 20 provinsi yang memiliki prevalensi anak pendek dan kurus di 

atas prevalensi nasional.2 Di samping mengalami gangguan pertumbuhan, KEP 

pada anak juga seringkali dikaitkan dengan kejadian kurang vitamin A (KVA).3 

Prevalensi kurang vitamin A (KVA) di Asia tenggara sebesar 24,3% dan 85 juta 

di antaranya diderita oleh anak sekolah. Sementara itu, di Indonesia terdapat 12,6 

juta kasus kurang vitamin A pada anak.4  

Kurang energi protein dan kurang vitamin A dapat saling berkaitan. Pada 

anak KEP, adanya KVA dapat terjadi karena kurangnya asupan vitamin A, serta 

terhambatnya absorpsi, transportasi, dan pengkonversian vitamin A. Defisiensi 

protein dan seng pada anak KEP dapat mengurangi sistesis retinol binding protein 

(RBP), protein yang berfungsi mengangkut vitamin A. Sementara itu, adanya 

KVA dapat memperburuk keadaan KEP yang telah ada karena dapat mengurangi 

sistem kekebalan tubuh anak, sehingga anak lebih rentan mengalami penyakit 

infeksi.5,6 Penelitian pada anak usia sekolah di India menunjukkan bahwa KVA 

ditemukan berdampingan dengan KEP, dimana prevalensi anak KEP yang 

memiliki kadar retinol serum < 0,70 µmol/L, sebesar 69,3%.4 

Penyebab utama dari KEP adalah kurangnya asupan energi dan protein. 

Hasil Riskesdas tahun 2010 menunjukkan sebanyak 44,4% anak usia 6-12 tahun 

mengonsumsi energi di bawah kebutuhan minimal (< 70% dari AKG bagi orang 

Indonesia), dan 30,6% mengonsumsi protein di bawah kebutuhan minimal pula (< 

80% dari AKG bagi orang Indonesia).2 Upaya perbaikan gizi masyarakat dapat 

dilakukan dengan mendorong peningkatan konsumsi pangan melalui pendekatan 

penganekaragaman pangan.7 Untuk mencegah KEP dan KVA dapat dilakukan 

dengan meningkatkan konsumsi pangan tinggi protein dan vitamin A.  



Tempe merupakan bahan pangan lokal sumber protein. Di dalam 100 g 

tempe terkandung 20,8 g protein yang kaya akan asam amino lisin (43,1 mg/g), 

yang dapat bersifat komplementer bila dipadukan dengan serealia yang minim 

kandungan lisin. Tempe juga memiliki protein dengan nilai cerna yang lebih 

tinggi, yaitu 83% bila dibandingkan dengan kedelai yang hanya 75%.8 Sementara 

itu, ubi jalar kuning merupakan umbi-umbian yang kaya β-karoten. Di dalam 

100g umbi segarnya terkandung 2.900 µg β-karoten. Produksi ubi jalar kuning di 

Indonesia melimpah, sekitar 1.886 ton per tahun, tetapi tingkat konsumsinya 

masih tergolong rendah, sekitar 1,4-17,8% hampir di seluruh provinsi Indonesia. 

Optimalisasi konsumsi ubi jalar kuning dapat dilakukan dengan mengolahnya 

menjadi bentuk yang dapat diterima dan praktis, yaitu dengan penepungan.9
 

Program penganekaragaman pangan guna memperbaiki asupan gizi 

masyarakat dari makanan dapat berkembang dengan baik apabila memanfaatkan 

potensi bahan pangan lokal yang ada. Tempe dan ubi jalar kuning dalam bentuk 

tepung dapat digunakan dalam banyak aplikasi produk pangan seperti makanan 

ringan, biskuit, nugget, dan roti. Produk pangan yang dapat dikembangkan salah 

satunya adalah roti manis. Hasil Survei Sosial Ekonomi Nasional (Susenas)  2008 

menunjukkan tingkat konsumsi roti manis yang meningkat dari tahun ke tahun. 

Sebanyak > 50% rumah tangga di perkotaan dan > 47% rumah tangga di pedesaan 

mengonsumsi roti manis > 20 g/kapita/hari.10  

Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan penelitian mengenai 

analisis kadar protein, kadar β-karoten, dan mutu organoleptik roti manis dengan 

substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning untuk menghasilkan roti 

manis yang kaya protein dan β-karoten. 

 
METODE 

Penelitian yang dilakukan termasuk dalam bidang Ilmu Food Production. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei hingga Juni 2012 di Laboratorium 

Universitas Muhammadiyah Semarang dan Laboratorium Ilmu Pangan 

Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental satu faktor dengan 5 taraf perlakuan.  



Setiap perlakuan dan pengujian organoleptik pada penelitian ini dilakukan 

sebanyak 3 kali pengulangan. Taraf perlakuan dalam penelitian ini dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Taraf Perlakuan Roti Manis Substitusi Tepung Tempe dan Tepung Ubi Jalar 
Kuning   

Perlakuan 
 Nama Bahan  

Terigu Tepung Tempe Tepung Ubi Jalar Kuning 
R0 100% 0% 0% 
R1 75% 0% 25% 
R2 75% 10% 15% 
R3 75% 15% 10% 
R4 75% 25% 0% 
 
Pembuatan roti manis dilakukan dengan pencampuran, pengadonan, 

pembentukan, dan pemanggangan. Tepung tempe yang digunakan adalah hasil 

penepungan tempe kedelai yang berasal dari Pasar Karang Ayu Semarang dan 

dibuat berdasarkan metode Sofiah, yaitu tempe dikukus selama 15 menit, diiris 

tipis, dikeringkan pada suhu 50°C selama 10 jam, digiling, dan diayak dengan 

tingkat kehalusan 80 mesh.11 Sementara tepung ubi jalar kuning yang digunakan 

merupakan hasil penepungan ubi jalar kuning yang berasal dari Bandungan 

Semarang dan dibuat berdasarkan metode Suismono, yaitu ubi jalar yang telah 

dikupas dan dicuci kemudian dikukus selama 10 menit, diiris tipis, direndam 

dalam larutan sodium bisulfit 0,3% selama 30 menit, dikeringkan pada suhu 50°C 

selama 10 jam, digiling, dan diayak dengan tingkat kehalusan 80 mesh.12 

Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan dari variabel terikat adalah 

kadar protein, kadar β-karoten, dan mutu organoleptik roti manis. Kadar protein 

roti manis diukur dengan metode Kjeldahl dan kadar β-karoten diukur dengan 

metode spektrofotometri.13 Sementara itu, mutu organoleptik menggunakan uji 

hedonik dengan kriteria penilaian lima skala hedonik yaitu 1=sangat tidak suka; 

2=tidak suka; 3=netral; 4=suka; dan 5=sangat suka. Penilaian mutu organoleptik 

dilakukan pada 20 orang panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program Studi 

Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. 

Pengaruh substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning terhadap 

kadar protein dan kadar β-karoten roti manis diuji menggunakan One Way Anova 

serta uji lanjut Tukey untuk mengetahui beda nyata kadar protein dan uji Duncan 



untuk mengetahui beda nyata kadar β-karoten antar perlakuan. Sementara itu, data 

mutu organoleptik menggunakan uji Friedman dan uji lanjut Wilcoxon. 

 
HASIL 

1. Kadar Protein dan β-karoten Roti Manis dengan Substitusi Tepung 

Tempe dan Tepung Ubi Jalar Kuning 

Hasil analisis kadar protein dan β-karoten roti manis substitusi tepung 

tempe dan tepung ubi jalar kuning secara singkat disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rerata Kadar Protein dan β-karoten Roti Manis dengan Substitusi  
               Tepung Tempe dan  Tepung Ubi Jalar Kuning 

Jenis Perlakuan 
Rerata Kadar Protein  

(% berat kering) 
Rerata Kadar β-karoten  

(mg/100g) 
R0          11,34 ± 0,27ab 0,09 ± 0,01b 

R1 9,44 ± 1,51b 0,24 ± 0,06a 

R2 11,31 ± 2,25ab 0,21 ± 0,03a 

R3          12,41 ± 1,56ab 0,14 ± 0,01b 

R4          14,38 ± 1,44a 0,10 ± 0,02b 

  p=0.032* p=0.000* 

Angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan beda nyata 

Berdasarkan Tabel 2, kadar protein tertinggi terdapat pada roti manis 

dengan substitusi tepung tempe 25%, yaitu 14,38% dan kadar protein 

terendah terdapat pada roti manis dengan substitusi tepung ubi jalar kuning 

25%, yaitu 9,44%. Sementara itu, kadar β-karoten tertinggi terdapat pada 

roti manis dengan substitusi tepung ubi jalar kuning 25% yaitu 0,24 

mg/100 g, dan yang paling rendah terdapat pada roti manis 100% terigu, 

yaitu 0,09 mg/100g. 

2. Mutu Organoleptik Roti Manis dengan Substitusi Tepung Tempe dan 

Tepung Ubi Jalar Kuning 

Hasil analisis mutu organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa roti 

manis substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning secara singkat 

disajikan pada Tabel 3.  

 

 

 



Tabel.3 Rerata mutu organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa roti manis substitusi tepung 
tempe dan tepung ubi jalar kuning 

Perlakuan 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

Rerata Ket Rerata Ket     Rerata Ket Rerata Ket 
R0 3,68 ± 0,75a Suka 4,05 ± 0,75a Suka 3,65 ± 0,95ac Suka 4,20 ± 0,68a Suka 
R1 3,88 ± 0,87a Suka 3,57 ± 0,81b Suka 3,25 ± 0,84b Netral 3,62 ± 0,94b Suka 
R2 3,82 ± 0,70a Suka 3,60 ± 0,87b Suka 3,65 ± 0,92a Suka 3,35 ± 0,97b Netral 
R3 3,82 ± 0,68a Suka 3,43 ± 0,89b Netral  3,70 ± 1,01a Suka 2,90 ± 0,89c Netral 
R4  3,00 ± 0,88b Netral 2,97 ± 0,88c Netral 3,28 ± 0,99bc Netral 2,40 ± 0,69d Tidak Suka 

 p=0.000*  p=0.000*  p=0.006*  p=0.000*  
Angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan beda nyata 
 

Tabel 3. menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna roti manis 

tertinggi terdapat pada roti manis substitusi tepung ubi jalar kuning 25%, 

yaitu 3,88 (suka), dan yang terendah terdapat pada roti manis substitusi 

tepung tempe 25%, yaitu 3,00 (netral). Sementara itu, tingkat kesukaan 

aroma roti manis tertinggi terdapat pada roti manis 100% terigu, yaitu 4,05 

(suka), dan yang terendah terdapat pada roti manis substitusi tepung tempe 

25%, yaitu 2,97 (netral). 

Roti manis dengan substitusi tepung tempe 15% - tepung ubi jalar 

kuning 10% memiliki tingkat kesukaan tekstur tertinggi yaitu 3,70 (suka), 

sedangkan roti manis dengan substitusi tepung ubi jalar kuning 25% 

memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 3,25 (netral). Sementara itu, roti 

manis 100% terigu memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 4,20 (suka), 

sedangkan roti manis dengan substitusi tepung tempe 25%  memiliki 

tingkat kesukaan terendah yaitu 2,40 (tidak suka).  

PEMBAHASAN 

1. Kadar Protein 

Substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning tidak 

berpengaruh secara nyata terhadap kadar protein roti manis. Hal ini 

disebabkan kadar protein dalam masing-masing bahan yang berbeda. 

Kadar protein dalam terigu, tepung ubi jalar kuning, dan tepung tempe 

dalam penelitian ini berturut-turut sebesar 11 g, 42,6 g, dan 4,8 g. Kadar 

protein tepung ubi jalar kuning relatif rendah jika dibandingkan dengan 

terigu dan tepung tempe. Semakin banyak substitusi tepung ubi jalar 

kuning maka kadar protein roti manis cenderung menurun. Namun, 



kurangnya protein dalam tepung ubi jalar dapat tertutupi oleh protein 

tepung tempe, sehingga substitusi tepung ubi jalar kuning hingga 25% 

tidak berpengaruh secara nyata terhadap penurunan kadar protein roti 

manis.14 Sementara itu, tepung tempe memiliki kadar protein tertinggi, 

tetapi substitusi tepung tempe hingga 25% pun tidak berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan kadar protein roti manis. Hal ini diduga oleh jumlah 

substitusi tepung tempe yang relatif rendah. 

Tempe merupakan olahan kacang-kacangan yang tinggi kandungan 

lisin, tetapi rendah akan asam amino sulfur, sedangkan serealia (terigu) 

sebaliknya.5 Protein ubi jalar kuning juga rendah kandungan lisin dan 

asam amino sulfur. Substitusi tepung tempe pada pembuatan roti manis 

diharapkan dapat melengkapi kekurangan lisin pada terigu dan tepung ubi 

jalar.5,9,15 Penelitian Ahmed menunjukkan bahwa penambahan isolat 

protein kacang tolo pada terigu terbukti meningkatkan kandungan lisin 

pada semua campuran dan peningkatannya sebanding dengan jumlah isolat 

yang ditambahkan.16 

Berdasarkan perhitungan dari data sekunder,17 kontribusi substitusi 

tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning terhadap jumlah asam amino 

lisin dan asam amino sulfur disajikan pada Tabel 4.  

Tabel.4 Kontribusi Substitusi Tepung Tempe dan Tepung Ubi Jalar Kuning 
terhadap Jumlah Asam Amino Lisin, Metionin, dan Sistein 

Perlakuan 
Asam Amino (mg/g N) 

Lisin Metionin Sistein 
100% terigu    130 108,12 131,87 
75% terigu 25% ubi jalar     99,02    81,97   99,90 
75% terigu 10% tempe 15% ubi jalar   138,81    98,42 106,50 
75% terigu 15% tempe 10% ubi jalar   158,71 106,64 109,80 
75% terigu 25% tempe   198,50 123,09 116,40 

  
Berdasarkan Tabel 4. dapat dilihat bahwa jumlah lisin cenderung 

meningkat dengan semakin banyaknya substitusi tepung tempe, sedangkan 

jumlah asam amino sulfur sebaliknya. Meskipun demikian, jumlah asam 

amino sulfur kombinasi ketiga tepung tersebut masih lebih tinggi apabila 

dibandingkan dengan jumlah asam amino sulfur yang dihasilkan dari 

tepung tempe sendiri.17 



 
2. Kadar β-karoten 

Roti manis substitusi tepung ubi jalar kuning 25% dan roti manis 

substitusi tepung tempe 10%-tepung ubi jalar kuning 15% memiliki kadar 

β-karoten yang berbeda nyata dengan roti manis 100% terigu. Penelitian 

Idolo menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar kuning 20% 

meningkatkan kadar β-karoten roti manis 12,1%, sedangkan substitusi 

sebesar 25% meningkatkan kadar β-karoten 34,5% dari kandungan β-

karoten roti manis tanpa substitusi. Semakin banyak substitusi tepung ubi 

jalar kuning yang ditambahkan, maka kadar β-karoten roti manis 

cenderung meningkat secara nyata.18 

Ubi jalar kuning mengandung β-karoten yang cukup tinggi. Sekitar 

89% total karoten pada ubi jalar kuning adalah β-karoten yang didominasi 

oleh bentuk trans-β-karoten sebesar 96,7%. Namun demikian, kandungan 

β-karoten tersebut dapat berkurang dan mengalami kerusakan karena 

proses pengolahan. Adanya struktur ikatan rangkap pada β-karoten 

menyebabkan β-karoten mudah teroksidasi ketika terkena udara (O2). 

Proses oksidasi pun akan berlangsung lebih cepat dengan adanya cahaya, 

katalis logam, dan proses pemanasan pada suhu tinggi. Hal tersebut dapat 

mengakibatkan berubahnya struktur trans-β-karoten menjadi cis-β-karoten, 

dimana bentuk cis-β-karoten memiliki aktivitas provitamin A yang lebih 

rendah.12 

Penelitian tentang stabilitas β-karoten selama proses produksi tepung 

ubi jalar klon BB menunjukkan adanya penurunan kadar β-karoten sebesar 

38-40% dan kerusakan strukturnya karena proses pengeringan. Namun 

demikian, apapun metode pengolahan yang dilakukan, kadar β-karoten 

akan mengalami penurunan, terutama dengan waktu proses yang lebih 

lama, adanya pemotongan, serta penggilingan. Adanya proses pemotongan 

dan penggilingan umbi menyebabkan bertambahnya luas permukaan 

bahan, sehingga peluang kontak dengan udara (O2) juga lebih besar.12 



Kandungan β-karoten dalam tepung ubi jalar kuning juga dapat 

berkurang karena adanya proses pengolahan produk aplikasinya, seperti 

pada pembuatan roti. Penelitian Lisia tentang aplikasi tepung ubi jalar 

kuning dalam pembuatan roti menunjukkan adanya penurunan  β-karoten 

sebesar 68,5% selama pemanggangan dalam oven pada suhu ±160°C 

selama 15 menit. Jumlah penurunan akan semakin besar seiring dengan 

bertambahnya suhu dan waktu pemanggangan.19  

Namun demikian, kadar β-karoten dalam penelitian ini masih dapat 

dipertahankan. Hal ini dapat disebabkan oleh penggunaan sodium bisulfit 

pada pembuatan tepung ubi jalar kuning. Pada penelitian ini, pembuatan 

tepung dilakukan dengan perendaman irisan ubi jalar dalam larutan 

sodium bisulfit 0,3% selama 30 menit sebelum dikeringkan. Hal tersebut 

dilakukan untuk meminimalkan penurunan kadar β-karoten, karena 

sodium bisulfit berperan dalam melindungi β-karoten dari oksidasi. 

Penelitian Christina menunjukkan bahwa tepung ubi jalar yang dihasilkan 

dari perlakuan perendaman larutan sodium bisulfit 0,3% memiliki kadar β-

karoten tertinggi dibandingkan dengan tepung ubi jalar dengan 

perendaman dalam asam askorbat, gum arab, dan maltodekstrin.12 

 

3. Mutu Organoleptik 

a. Warna 

Substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning menghasilkan 

roti manis berwarna kuning cerah hingga kuning kecokelatan. 

Dibandingkan perlakuan lainnya, hanya tingkat kesukaan warna roti manis 

substitusi tepung tempe 25% yang berbeda nyata dengan roti manis 100% 

terigu. Hal tersebut karena roti manis substitusi tepung tempe 25% 

memiliki warna cokelat yang lebih pekat. Warna roti manis yang 

dihasilkan berasal dari tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning yang 

digunakan. Tepung tempe memiliki warna cokelat, sedangkan tepung ubi 

jalar kuning memiliki warna jingga muda. Pada penelitian ini, semakin 

banyak substitusi tepung tempe yang ditambahkan, maka warna roti manis 



semakin cokelat. Hal ini terlihat pada roti manis substitusi tepung tempe 

25% yang memiliki warna paling cokelat. 

Di samping karena penggunaan tepung tempe, warna kecokelatan 

pada roti juga dihasilkan oleh reaksi Maillard. Reaksi Maillard merupakan 

reaksi browning non enzimatis yang terjadi antara gula pereduksi dengan 

asam amino yang menghasilkan warna kecokelatan pada bahan makanan 

ketika mengalami proses pemanasan. Cornell menyebutkan reaksi 

Maillard pada produk bakery dapat terjadi karena adanya proses 

pemanggangan pada suhu di atas 115°C.20 Di samping itu, semakin banyak 

substitusi tepung tempe yang ditambahkan, warna roti manis akan semakin 

gelap. Hal ini dikarenakan kandungan asam amino lisin yang tinggi pada 

tepung tempe turut mempengaruhi warna roti yang dihasilkan. Lisin 

mengandung dua gugus amin sehingga lebih reaktif terhadap gula 

pereduksi dan menghasilkan warna kecokelatan yang lebih pekat, 

sedangkan asam amino yang mengandung sulfur seperti metionin dan 

sistein sebaliknya.11,21 

 

b. Aroma 

Aroma roti manis substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar 

kuning pada penelitian ini memiliki tingkat kesukaan suka hingga netral. 

Tingkat kesukaan aroma roti manis seluruh perlakuan substitusi tepung 

tempe dan tepung ubi jalar kuning berbeda nyata dengan roti manis 100% 

terigu. Roti manis substitusi tepung tempe 10%-tepung ubi jalar kuning 

15% dan roti manis substitusi tepung ubi jalar kuning 25% memiliki 

aroma harum khas ubi jalar kuning. Sementara itu, roti manis substitusi 

tepung tempe 15%-tepung ubi jalar kuning 10% dan roti manis substitusi 

tepung tempe 25% memiliki aroma langu yang kuat. 

Aroma langu pada roti manis dapat disebabkan oleh tepung tempe 

yang digunakan. Aroma langu pada tepung tempe disebabkan oleh 

aktivitas enzim lipoksigenase yang secara alami terdapat dalam kedelai. 

Enzim lipoksigenase dapat menghidrolisis asam lemak tak jenuh ganda 



dan menghasilkan senyawa-senyawa volatil penyebab aroma langu, 

khususnya etil fenil keton. Pada penelitian ini, sebelum dilakukan proses 

pengeringan, tempe yang digunakan di-blanching terlebih dahulu pada 

suhu 100°C selama 15 menit. Hal ini dilakukan untuk menginaktivasi 

enzim lipoksigenase yang terdapat dalam tempe. Cowan menyebutkan 

bahwa proses steam blanching dengan pengukusan pada suhu 70 – 100°C 

selama 10 atau 40 menit pada pembuatan tepung tempe telah mampu 

menginaktivasi enzim lipoksigenase dan memperbaiki aroma tepung yang 

dihasilkan.11  

c. Tekstur 

Tekstur roti manis substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar 

kuning pada penelitian ini memiliki tingkat kesukaan suka hingga netral. 

Dibandingkan perlakuan lainnya, hanya tingkat kesukaan tekstur roti 

manis substitusi tepung ubi jalar kuning 25% yang berbeda nyata dengan 

roti manis tanpa substitusi. Roti manis substitusi tepung ubi jalar kuning 

25% memiliki tingkat kesukaan tekstur terendah, dengan tekstur padat, 

agak kasar, dan mudah hancur ketika dikunyah. 

Perbedaan tekstur roti manis yang dihasilkan dalam penelitian ini 

dapat disebabkan oleh kandungan gluten dalam tepung yang digunakan. 

Gluten merupakan massa adonan yang tak larut air, liat, elastis, dan dapat 

mengembang, yang terbentuk dari fraksi protein gliadin dan glutenin yang 

bereaksi dengan air. Sifat gluten yang elastis membuat adonan roti dapat 

menahan gas CO2 hasil fermentasi ragi, sehingga adonan dapat 

mengembang dan meningkatkan volume roti. Peningkatan volume 

tersebut, memungkinkan roti memiliki struktur berongga yang halus, 

seragam, dan tekstur yang lembut.22 Tepung ubi jalar kuning memiliki 

kandungan gluten yang sangat rendah, sehingga semakin banyak tepung 

ubi jalar kuning yang ditambahkan, maka kelembutan tekstur roti manis 

akan berkurang. 



Di samping kandungan gluten, tekstur roti manis juga dipengaruhi 

oleh rasio amilosa dan amilopektin pada tepung ubi jalar kuning. Pati pada 

umbi-umbian seperti ubi jalar mengandung kadar amilosa yang tergolong 

tinggi, yaitu 30-40%.15,23 Adanya kandungan amilosa yang tinggi 

menimbulkan tekstur padat dan kasar pada makanan.22,23  

d. Rasa 

Pada penelitian ini, rasa roti manis substitusi tepung tempe dan 

tepung ubi jalar kuning memiliki tingkat kesukaan suka hingga tidak suka. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa roti manis seluruh perlakuan 

substitusi berbeda nyata dengan roti tanpa substitusi, dan cenderung 

menurun dengan semakin banyaknya tepung tempe yang ditambahkan. 

Rasa roti manis yang dihasilkan dalam penelitian ini dipengaruhi 

oleh komposisi tepung yang digunakan. Roti manis substitusi tepung 

tempe 25% memiliki tingkat kesukaan terendah, yaitu 2,40 (tidak suka). 

Hal ini dikarenakan adanya after taste berupa rasa pahit pada roti. After 

taste pahit dapat disebabkan oleh hidrolisis asam-asam amino yang terjadi 

pada reaksi Maillard, baik saat proses pembuatan tepung tempe maupun 

saat pemanggangan roti. Johnson dan Peterson menyebutkan bahwa 

terdapat asam-asam amino yang menimbulkan rasa pahit seperti lisin, 

arginin, prolin, fenilalanin, dan valin. Asam amino lisin merupakan asam 

amino yang memiliki rasa paling pahit dibandingkan asam amino 

penyebab rasa pahit lainnya.11,21,24 

4. Rekomendasi Roti Manis dan Kontribusi terhadap Kecukupan Gizi 

Roti manis yang direkomendasikan adalah roti manis substitusi 

tepung tempe 10%-tepung ubi jalar kuning 15%. Berdasarkan perhitungan 

kadar protein dan β-karoten, roti manis tersebut memiliki kontribusi yang 

paling optimal terhadap kecukupan protein dan vitamin A anak 

berdasarkan AKG dibandingkan dengan roti manis perlakuan lainnya, 

serta memiliki mutu organoleptik yang dapat diterima panelis. Konsumsi 

100 g roti manis tersebut dapat menyumbang 25,15% kecukupan protein 



dan 9% kecukupan vitamin A anak usia 4-8 tahun atau menyumbang 

22,62% kecukupan protein dan 6% kecukupan vitamin A anak usia 9-13 

tahun.  

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan  

1. Kadar protein roti manis cenderung meningkat dengan semakin banyaknya 

substitusi tepung tempe dan menurun dengan semakin banyaknya substitusi 

tepung ubi jalar kuning. 

2. Kadar β-karoten roti manis cenderung meningkat dengan semakin banyaknya 

substitusi tepung ubi jalar kuning dan menurun dengan semakin banyaknya 

substitusi tepung tempe. 

3. Substitusi tepung tempe dan tepung ubi jalar kuning berpengaruh secara nyata 

terhadap mutu organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa roti manis. 

Saran 

1. Diperlukan proses pengolahan tambahan pada saat pembuatan tepung tempe 

untuk mengurangi aroma langu akibat enzim lipoksigenase, misalnya dengan 

pengukusan tempe pada suhu 100°C selama 40 menit. 

2. Penambahan filling (bahan pengisi) seperti cokelat dan selai ke dalam roti 

manis dapat dilakukan untuk menutupi after taste pahit. 

3. Roti manis yang direkomendasikan adalah roti manis substitusi tepung tempe 

10%-tepung ubi jalar kuning 15%. 
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Lampiran 1. Rekapitulasi dan Analisis Statistik Kadar Protein dan β-karoten 
Roti Manis dengan Substitusi Tepung Tempe dan Tepung Ubi Jalar Kuning 

Perlakuan Ulangan Protein (%) β-karoten (mg/100g) 

R0 

1 
2 
3 

11.65 
11.20 
11.17 

0.08 
0.09 
0.08 

Rerata  11.34 0.09 
SD ± 0.27 ± 0.01 

R1 

1 
2 
3 

8.04 
11.03 
9.25 

0.29 
0.18 
0.24 

Rerata 9.44 0.24 
SD ± 1.51 ± 0.06 

R2 

1 
2 
3 

8.74 
12.89 
12.30 

0.24 
0.20 
0.18 

Rerata 11.31 0.21 
SD ± 2.25 ± 0.03 

R3 

1 
2 
3 

10.63 
13.52 
13.08 

0.15 
0.14 
0.14 

Rerata 12.41 0.14 
SD ± 1.56 ± 0.01 

R4 

1 
2 
3 

12.73 
15.42 
14.98 

0.09 
0.09 
0.13 

Rerata 14.38 0.12 
SD ± 1.44 ± 0.02 

 

Kadar Protein Roti Manis                 Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .362 3 . .805 3 .126 

subs tempe 0% ubi 25% .217 3 . .988 3 .789 

subs tempe 10% ubi 15% .337 3 . .854 3 .251 

subs tempe 15% ubi 10% .333 3 . .861 3 .271 

subs tempe 25% ubi 0% .328 3 . .869 3 .294 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 



Descriptives 

Kadar Protein Roti Manis 

 

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

terigu 100% 3 11.34000 .266445 .153832 10.67811 12.00189 11.169 11.647 

subs tempe 0% 
ubi 25% 

3 9.43800 1.507200 .870182 5.69391 13.18209 8.036 11.032 

subs tempe 10% 
ubi 15% 

3 11.30733 2.247088 1.297357 5.72526 16.88941 8.735 12.888 

subs tempe 15% 
ubi 10% 

3 12.41133 1.560931 .901204 8.53377 16.28890 10.627 13.524 

subs tempe 25% 
ubi 0% 

3 14.37567 1.438722 .830647 10.80168 17.94965 12.734 15.417 

Total 15 11.77447 2.119815 .547334 10.60055 12.94838 8.036 15.417 

 
Test of Homogeneity of Variances 

Kadar Protein Roti Manis 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.439 4 10 .115 

ANOVA 

Kadar Protein Roti Manis 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 39.114 4 9.778 4.109 .032 

Within Groups 23.797 10 2.380   
Total 62.911 14    

 
Post Hoc Tests 
 

Protein Roti Manis 

Tukey HSDa 

jenis perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

subs tempe 0% ubi 25% 3 9.43800  
subs tempe 10% ubi 15% 3 11.30733 11.30733 

terigu 100% 3 11.34000 11.34000 

subs tempe 15% ubi 10% 3 12.41133 12.41133 

subs tempe 25% ubi 0% 3  14.37567 

Sig.  .203 .183 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 

 



Kadar Betakaroten Roti Manis                       Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .328 3 . .871 3 .298 

subs tempe 0% ubi 25% .196 3 . .996 3 .880 

subs tempe 10% ubi 15% .250 3 . .967 3 .650 

subs tempe 15% ubi 10% .175 3 . 1.000 3 1.000 

subs tempe 25% ubi 0% .360 3 . .809 3 .136 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Descriptives 

Kadar Betakaroten Roti Manis 

 

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

terigu 100% 3 .08700 .009644 .005568 .06304 .11096 .080 .098 

subs tempe 0% 
ubi 25% 

3 .23800 .055109 .031817 .10110 .37490 .181 .291 

subs tempe 10% 
ubi 15% 

3 .20500 .028478 .016442 .13426 .27574 .180 .236 

subs tempe 15% 
ubi 10% 

3 .14100 .005000 .002887 .12858 .15342 .136 .146 

subs tempe 25% 
ubi 0% 

3 .10267 .021127 .012197 .05019 .15515 .089 .127 

Total 15 .15473 .065283 .016856 .11858 .19089 .080 .291 

 
Test of Homogeneity of Variances 

Kadar Betakaroten Roti Manis 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.476 4 10 .112 

 
ANOVA 

Kadar Betakaroten Roti Manis 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .051 4 .013 14.403 .000 

Within Groups .009 10 .001   
Total .060 14    

 



Post Hoc Tests 
 

kadar betakaroten roti manis 

Duncana 

jenis perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

terigu 100% 3 .08700  
subs tempe 25% ubi 0% 3 .10267  
subs tempe 15% ubi 10% 3 .14100  
subs tempe 10% ubi 15% 3  .20500 

subs tempe 0% ubi 25% 3  .23800 

Sig.  .059 .204 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 

Lampiran 2. Rekapitulasi dan Analisis Statistik Uji Mutu Organoleptik Roti Manis dengan Substitusi Tepung Tempe dan 

Tepung Ubi Jalar Kuning 

Panelis 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

R0 R1 R2 R3 R4 R0 R1 R2 R3 R4 R0 R1 R2 R3 R4 R0 R1 R2 R3 R4 
1 4 3 4 3 3 4 3 4 3 3 2 3 4 5 4 2 4 4 2 3 

2 2 4 4 4 3 4 2 4 2 3 5 4 4 4 4 5 1 4 2 4 

3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 3 5 4 2 3 2 

4 3 5 5 5 3 5 5 5 3 5 3 4 5 5 5 4 5 3 2 3 

5 4 2 2 3 5 5 3 4 3 4 3 4 4 5 5 4 3 3 2 3 

6 3 5 5 4 2 3 5 4 4 2 3 3 4 5 4 3 4 5 4 2 

7 4 2 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 2 2 4 3 



8 2 4 4 4 3 3 4 3 4 3 2 4 5 5 4 3 4 4 2 2 

9 3 4 4 3 2 3 4 5 3 3 4 2 2 5 3 3 4 4 3 2 

10 4 5 4 5 3 5 3 3 5 3 2 3 3 5 3 4 4 3 5 3 

11 3 4 4 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 5 3 4 4 3 3 3 

12 4 5 3 3 4 3 4 2 3 5 4 2 3 4 5 5 4 2 4 3 

13 5 4 4 3 2 5 4 2 3 4 4 4 3 3 3 5 5 2 3 3 

14 4 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 

15 4 4 4 4 3 5 4 4 5 4 3 3 4 5 4 4 4 3 3 3 

16 4 3 3 4 3 4 4 4 5 3 4 2 5 4 4 4 3 5 4 2 

17 2 4 5 3 3 3 4 4 4 3 5 2 4 5 4 5 4 3 3 1 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 3 2 3 3 

19 2 5 5 3 5 3 2 5 2 4 3 2 5 3 3 3 3 5 3 2 

20 4 4 4 4 3 4 3 2 2 2 2 2 4 5 4 5 4 4 4 3 

21 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 5 4 4 2 2 2 

22 2 3 4 5 1 4 3 4 5 2 2 2 4 5 3 3 4 5 5 2 

23 4 2 3 4 4 4 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 2 2 3 2 

24 4 5 3 5 3 5 2 2 5 4 2 2 5 5 4 4 2 2 5 3 

25 3 3 4 4 3 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 3 2 2 

26 3 3 3 4 4 5 4 4 3 2 4 3 3 4 2 4 4 4 3 2 

27 5 4 4 4 2 5 4 4 5 3 4 3 4 4 2 5 3 4 4 2 

28 4 5 4 4 2 5 5 3 3 2 5 4 3 4 2 5 5 2 2 2 

29 3 2 4 4 5 5 3 5 5 4 5 4 5 5 3 5 2 5 2 2 

30 4 5 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 4 5 4 4 2 

31 4 3 3 4 2 4 3 5 3 2 4 4 5 2 2 4 3 4 3 2 

32 4 4 5 5 3 3 4 4 2 4 2 4 3 3 2 4 4 4 2 2 

33 3 4 3 3 2 4 4 4 2 3 4 5 3 3 2 4 5 4 3 3 

34 4 4 3 5 2 4 2 2 4 2 5 4 2 2 2 4 2 2 2 2 



35 3 2 4 4 2 4 3 3 2 4 5 2 2 2 4 5 3 4 2 4 

36 4 4 5 5 4 3 2 5 3 2 4 4 5 2 2 4 2 5 2 2 

37 3 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2 5 3 4 2 2 

38 3 5 3 3 4 4 4 3 3 2 4 4 3 2 2 4 4 2 2 2 

39 4 4 4 4 3 4 3 4 4 3 4 4 2 2 2 4 4 3 3 2 

40 4 4 4 4 3 4 2 5 3 3 4 4 4 4 4 5 2 3 3 3 

41 4 4 4 4 3 4 5 3 2 4 4 3 2 3 2 4 4 3 2 2 

42 5 5 5 4 4 5 3 2 3 2 5 4 5 4 4 5 3 4 2 2 

43 4 3 3 4 3 4 4 3 4 2 4 3 4 4 4 4 3 4 4 3 

44 4 3 3 3 2 3 3 4 2 2 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 

45 4 4 3 4 2 4 4 3 3 2 4 3 4 4 2 4 4 3 3 3 

46 5 5 4 4 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 4 5 5 3 2 2 

47 3 4 4 4 2 3 4 4 3 2 4 4 5 3 5 5 3 4 2 2 

48 3 4 4 4 3 5 4 4 4 2 4 2 5 4 3 5 5 5 3 2 

49 4 4 4 4 3 4 4 3 3 2 4 4 3 2 3 4 5 3 3 2 

50 4 4 3 4 3 4 3 4 4 2 4 3 3 4 2 4 4 3 2 2 

51 4 4 3 3 4 5 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 2 3 2 

52 4 4 4 3 2 5 4 4 4 2 2 3 4 4 4 5 4 2 2 1 

53 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 5 4 4 3 3 4 3 4 2 2 

54 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 4 3 4 3 3 

55 5 5 5 4 2 5 5 5 4 3 5 4 3 3 2 5 4 3 4 3 

56 4 3 4 2 4 5 5 4 3 2 4 2 2 4 4 5 4 2 2 1 

57 4 4 3 3 2 4 3 2 2 2 4 3 3 2 3 4 3 3 3 2 

58 4 5 4 3 3 4 4 3 4 2 3 5 4 4 2 3 5 4 4 2 

59 4 5 5 5 2 5 4 3 4 3 5 3 2 2 2 4 4 4 2 2 

60 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 2 2 3 3 4 4 4 3 4 4 

Rerata 3.68 3.88 3.82 3.82 3.00 4.05 3.57 3.60 3.43 2.97 3.65 3.25 3.65 3.70 3.28 4.20 3.62 3.35 2.90 2.40 
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Warna                                                   Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .347 60 .000 .801 60 .000 

subs tempe 0% ubi 25% .287 60 .000 .844 60 .000 

subs tempe 10% ubi 15% .287 60 .000 .826 60 .000 

subs tempe 15% ubi 10% .307 60 .000 .815 60 .000 

subs tempe 25% ubi 0% .233 60 .000 .882 60 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Warna                                                             Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

100% terigu 60 3.68 .748 2 5 

subs tempe 0% ubi 25% 60 3.88 .865 2 5 

subs tempe 10% ubi 15% 60 3.82 .701 2 5 

subs tempe 15% ubi 10% 60 3.82 .676 2 5 

subs tempe 25% ubi 0% 60 3.00 .883 1 5 

 
Friedman Test 
 

Test Statisticsa 

N 60 

Chi-Square 46.395 

df 4 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 
 
Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

Test Statisticsc 

 

subs 
tempe 
0% ubi 
25% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- 100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% 

Z -1.409a -.918a -.987a -3.996b -.632b -.432b -4.139b -.026b -4.522b -4.242b 

Asymp. 
Sig. (2-
tailed) 

.159 .359 .324 .000 .528 .666 .000 .979 .000 .000 

a. Based on negative ranks. 

b. Based on positive ranks. 

c. Wilcoxon Signed Ranks Test 
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Aroma                                             Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .227 60 .000 .809 60 .000 

subs tempe 0% ubi 25% .270 60 .000 .860 60 .000 

subs tempe 10% ubi 15% .261 60 .000 .869 60 .000 

subs tempe 15% ubi 10% .220 60 .000 .878 60 .000 

subs tempe 25% ubi 0% .230 60 .000 .835 60 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Aroma                                                              Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

100% terigu 60 4.05 .746 3 5 

subs tempe 0% ubi 25% 60 3.57 .810 2 5 

subs tempe 10% ubi 15% 60 3.60 .867 2 5 

subs tempe 15% ubi 10% 60 3.43 .890 2 5 

subs tempe 25% ubi 0% 60 2.97 .882 2 5 

 
Friedman Test 
 

Test Statisticsa 

N 60 

Chi-Square 48.493 

df 4 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 
 
Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

Test Statisticsc 

 

subs 
tempe 
0% ubi 
25% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- 100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% 

Z -3.345a -2.714a -4.260a -5.277a -.084b -.884a -3.533a -1.253a -3.625a -2.562a 

Asymp. 
Sig. (2-
tailed) 

.001 .007 .000 .000 .933 .377 .000 .210 .000 .010 

a. Based on positive ranks. 

b. Based on negative ranks. 

c. Wilcoxon Signed Ranks Test 
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Tekstur                                                  Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .293 60 .000 .847 60 .000 

subs tempe 0% ubi 25% .248 60 .000 .845 60 .000 

subs tempe 10% ubi 15% .232 60 .000 .877 60 .000 

subs tempe 15% ubi 10% .216 60 .000 .870 60 .000 

subs tempe 25% ubi 0% .231 60 .000 .857 60 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Tekstur                                                             Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

100% terigu 60 3.65 .954 2 5 

subs tempe 0% ubi 25% 60 3.25 .836 2 5 

subs tempe 10% ubi 15% 60 3.65 .917 2 5 

subs tempe 15% ubi 10% 60 3.70 1.013 2 5 

subs tempe 25% ubi 0% 60 3.28 .993 2 5 

 
Friedman Test 
 

Test Statisticsa 

N 60 

Chi-Square 14.467 

df 4 

Asymp. Sig. .006 

a. Friedman Test 
 
Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

Test Statisticsc 

 

subs 
tempe 
0% ubi 
25% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- 100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% 

Z -2.563a -.006b -.270b -1.880a -2.382b -2.198b -.148b -.468b -2.401a -2.754a 

Asymp. 
Sig. (2-
tailed) 

.010 .995 .787 .060 .017 .028 .882 .640 .016 .006 

a. Based on positive ranks. 

b. Based on negative ranks. 

c. Wilcoxon Signed Ranks Test 
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Rasa                                                 Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

100% terigu .282 60 .000 .789 60 .000 

subs tempe 0% ubi 25% .275 60 .000 .876 60 .000 

subs tempe 10% ubi 15% .215 60 .000 .873 60 .000 

subs tempe 15% ubi 10% .242 60 .000 .826 60 .000 

subs tempe 25% ubi 0% .335 60 .000 .800 60 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
Rasa                                                                  Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

100% terigu 60 4.20 .684 2 5 

subs tempe 0% ubi 25% 60 3.62 .940 1 5 

subs tempe 10% ubi 15% 60 3.35 .971 2 5 

subs tempe 15% ubi 10% 60 2.90 .896 2 5 

subs tempe 25% ubi 0% 60 2.40 .694 1 4 

 
Friedman Test 
 

Test Statisticsa 

N 60 

Chi-Square 98.735 

df 4 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 
 
Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

Test Statisticsb 

 

subs 
tempe 
0% ubi 
25% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
100% 
terigu 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- 100% 
terigu 

subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
0% ubi 
25% 

subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% - 
subs 

tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
10% 
ubi 

15% 

subs 
tempe 
25% 

ubi 0% 
- subs 
tempe 
15% 
ubi 

10% 

Z -3.378a -4.063a -5.559a -6.634a -1.614a -3.902a -5.301a -2.618a -4.857a -3.460a 

Asymp. 
Sig. (2-
tailed) 

.001 .000 .000 .000 .107 .000 .000 .009 .000 .001 

a. Based on positive ranks. 

b. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 
 


