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EFFECTS OF TEMPEH AND  DRIED ANCHOVY (Stolephorus sp.) FLOUR 
SUBSTITUTION ON PROTEIN, CALCIUM LEVEL, AND ORGANOLEPTIC OF 
COOKIES 
 
Hestin Rahmawati*, Ninik Rustanti** 
 
ABSTRACT 
 
Background : In adolescents having a growth spurt that vulnerable to nutrient deficiency. 
If the nutritional needs such as protein and calcium are not fulfilled then lead impaired 
growth and development of adolescents. Tempeh and dried anchovy flour was ingredient 
food that high of protein and calcium. The substitution cookies with tempeh  and dried 
anchovy flour can be expected as alternative diet that high protein and calcium. 
Objective : To analyzed the effect of  tempeh and dried anchovy flour substitution on 
protein, calcium and organoleptic of cookies. 
Method:  A randomized two factorial experimental design studied, they were tempeh flour 
substitution (5%, 15%, and 25%) and dried anchovy flour substitution (5% and 10%). 
Statistical analyzed of protein and calcium used Anova Two Ways and preference test used 
Friedman test continued with Wilcoxon test. 
Result :  Cookies with 5% tempeh flour and 10% dried anchovy flour substitution have the 
highest protein level (14,57% per 100g). The cookies that anchovy cysteine levels 
increased from 32.6 mg to 39,80mg. However, in methionine remains a limiting amino 
acids namely 44,88mg. Cookies with 25% tempeh flour and 10% dried anchovy flour 
substitution have the highest calcium level (53,93mg/100g). Tempeh and dried anchovy 
flour substitution on cookies had significant effect on aroma, taste, and, texture but had no 
effect on colour. Texture, aroma and taste of cookies the most preferred on 5% tempeh 
flour and 5% dried anchovy flour while on colour of cookies  the most preferred on 25% 
tempeh flour and 10% dried anchovy flour.  
Conclusion : Tempeh and dried anchovy flour substitution on cookies had no significant 
effect but the interaction between tempeh and dried anchovy flour substitution had 
significant on protein level. Tempeh, dried anchovy flour and the interaction between 
tempeh and dried anchovy flour substitution had significant on calcium level. Tempeh and 
dried anchovy flour substitution on cookies had significant effect on aroma, taste, and, 
texture but had no effect on colour. 
 
Keywords: Tempeh flour; dried anchovy flour; protein; calcium; organoleptic  
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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE DAN IKAN TERI NASI (Stolephorus 
sp.) TERHADAP KANDUNGAN PROTEIN, KALSIUM, DAN ORGANOLEPTIK 
COOKIES 
 
Hestin Rahmawati*, Ninik Rustanti** 
 
ABSTRAK 
 
Latar Belakang : Remaja mengalami masa percepatan pertumbuhan (growth spurt) yang 
rentan terhadap defisiensi zat gizi. Jika kebutuhan gizi seperti protein dan kalsium tidak 
terpenuhi maka menyebabkan terhambatnya pertumbuhan dan perkembangan remaja 
Tepung tempe dan tepung ikan teri nasi merupakan bahan pangan tinggi protein dan 
kalsium. Cookies yang disubstitusi tepung tempe dan tepung ikan teri nasi diharapkan 
mampu menjadi pangan alternatif diet tinggi protein dan kalsium. 
Tujuan : Menganalisis  pengaruh substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri nasi 
terhadap kadar protein,  kalsium, dan uji organoleptik cookies. 
Metode : Merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap dua faktor 
yaitu substitusi tepung tempe (5%, 15%, dan 25%) dan tepung ikan teri nasi (5% dan 10%). 
Analisis statistik dari kadar protein dan kalsium menggunakan uji Anova Two Ways 
sedangkan uji kesukaan menggunakan uji Friedman dengan dilanjutkan uji Wilcoxon. 
Hasil : Kadar protein tertinggi pada cookies dengan substitusi tepung tempe 5% dan tepung 
ikan teri nasi 10% yaitu 14,57% per 100g. Pada cookies tersebut, kadar sistin ikan teri nasi 
meningkat menjadi 39,80mg. Namun, pada metionin masih tetap menjadi asam amino 
pembatas yaitu 44,88mg. Kadar kalsium tertinggi pada cookies dengan substitusi tepung 
tempe 25% dan tepung ikan teri nasi 10% yaitu 53,93mg per 100g. Substitusi tepung tempe 
dan tepung ikan teri nasi berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, dan tekstur, tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap warna cookies. Tekstur,aroma dan rasa cookies yang paling 
disukai pada substitusi tepung tempe 5% dan tepung ikan teri 5% sedangkan warna yang 
paling disukai pada cookies dengan substitusi tepung tempe 25% dan tepung ikan teri 10%. 
Simpulan : Substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri tidak meningkatkan kadar protein 
cookies, tetapi interaksi substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri berpengaruh terhadap 
kadar protein cookies. Substitusi tepung tempe, substitusi tepung ikan teri, serta interaksi 
substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri meningkatkan kadar kalsium cookies. 
Substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri nasi berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, 
dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna cookies. 
 
Kata kunci : Tepung tempe; tepung ikan teri nasi; protein; kalsium; organoleptik 
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PENDAHULUAN 

Masa remaja merupakan masa dimana terjadi percepatan pertumbuhan 

(growth spurt) dan perubahan fisiologis, psikologis dan kognitif dari anak-anak ke 

dewasa muda pada usia 12 – 21 tahun. Perubahan ini berhubungan langsung 

dengan  kebutuhan gizi dan pola makan remaja yang dapat mempengaruhi status 

gizi. Remaja rentan terhadap defisiensi zat gizi karena terjadi peningkatan 

kebutuhan gizi, perubahan gaya hidup dan pola makan.1 Jika kebutuhan gizi 

remaja tidak terpenuhi maka menyebabkan terlambatnya pematangan seksual dan 

pertumbuhan linear remaja.2 Selama masa pertumbuhan remaja, kebutuhan 

protein sangat bervariasi tergantung pada tingkat kematangan fisik. Berdasarkan 

Riskesdas konsumsi protein remaja sebesar 88,3% - 129,6% dan remaja yang 

mengkonsumsi di bawah kebutuhan minimal sebanyak 35,6%.3 Protein 

merupakan suatu zat makanan yang penting bagi tubuh karena berfungsi sebagai 

zat pembangun dan pengatur.4 Remaja beresiko mengalami kekurangan protein 

jika dalam keadaan diet ketat dan vegetarian dengan membatasi asupan makan 

untuk menurunkan berat badan.5 

Selain protein, pada masa remaja juga terjadi peningkatan kebutuhan 

kalsium. Hal ini disebabkan percepatan pertumbuhan otot, tulang dan jaringan 

endokrin.1 Sumber kalsium utama terdapat pada susu dan hasil olahannya seperti 

keju dan es krim. Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM), kadar 

kalsium susu sapi, keju dan es krim secara berturut-turut yaitu sebesar 

143mg/100g, 777mg/100g dan 123mg/100g.6 Penelitian di Bandung menyebutkan 

bahwa remaja usia 16-17 tahun, frekuensi konsumsi susu dan hasil olahannya 

masih kurang karena rata-rata konsumsinya hanya 1 kali/minggu. Hal ini 

disebabkan adanya anggapan bahwa susu menyebabkan kegemukan terutama 

pada remaja putri.7 Konsumsi susu dan hasil olahannya secara signifikan menjadi 

faktor yang mempengaruhi asupan kalsium pada remaja yang berhubungan 

dengan masa dan densitas tulang pada saat dewasa.8,9 Hasil penelitian pada remaja 

di Semarang juga membuktikan bahwa asupan protein dan kalsium yang adekuat 

memiliki hubungan dengan kepadatan tulang. Subjek dengan kepadatan tulang 

yang rendah mempunyai asupan protein sebesar 66,7% dan asupan kalsium 



 

sebesar 80% dari AKG (Angka Kecukupan Gizi) remaja.10 Protein dan kalsium 

dapat ditemui pada susu sapi, akan tetapi sumber protein dan kalsium tidak 

terbatas pada produk susu dan olahannya saja tetapi juga dapat diperoleh dari 

berbagai bahan pangan lain baik hewani maupun nabati. Salah satu sumber 

protein dan kalsium adalah tempe dan ikan teri. 

Kandungan protein dalam tempe cukup tinggi dengan nilai PER (Protein 

Eficiency Ratio) yang hampir setara dengan kasein susu sapi dan rendah lemak. 

Selain itu, tempe merupakan sumber mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta 

berbagai vitamin.11 Berdasarkan hasil penelitian nilai daya cerna, nilai biologis 

dan NPU (Net Protein Utilization) untuk tepung tempe tanpa blanching yang 

dikeringkan pada suhu 50ºC selama 22 jam berturut-turut 91%, 92 dan 84.12 Nilai 

gizi yang terkandung dalam 100 g tempe kedelai yaitu air 55,3g; energi 201 kkal; 

protein 20,8g; lemak 8,8g; karbohidrat 13,5g; kalsium 347 mg dan serat 1,4g.13 

Dalam penelitian sebelumnya pada kue kering kayu manis, subsitusi  tepung 

tempe 10% dapat memberikan sumbangan sebesar 3,17% (1,43g/100g kue kering) 

untuk AKG 45g protein.14 Selain protein, salah satu zat gizi mikro yang penting 

untuk pertumbuhan linier adalah kalsium. Sebesar 70% berat tulang terdiri dari 

kristal kalsium fosfat, hal ini menunjukkan pentingnya asupan kalsium untuk 

pertumbuhan tulang yang optimal. Defisiensi kalsium pada anak-anak dan remaja 

mempengaruhi struktur dasar tulang yang berdampak pada gagalnya 

pertumbuhan.15,16 Salah satu sumber kalsium yang baik selain susu adalah ikan 

teri (Stolephorus Sp.) karena ikan teri dikonsumsi utuh bersama tulangnya. 

Kandungan protein dan kalsium per 100 gram teri kering tawar berturut-turut 

adalah 68,7g dan 2381mg.17,18 Untuk mempermudah proses subsitusi yang 

homogen maka tempe dan ikan teri dibuat menjadi tepung. Salah satu produk 

makanan yang dapat dibuat dari tepung tempe dan tepung ikan teri adalah cookies.  

Cookies merupakan jenis kue kering yang mudah dijumpai dan disukai 

baik anak-anak maupun orang dewasa, rata-rata konsumsi kue kering di Indonesia 

adalah 0,40 kg/kapita/tahun.19 Berdasarkan syarat mutu biskuit menurut SNI 

dalam 100g biskuit menyumbang asupan energi minimal 400 kkal, protein 9%, 

lemak 9,5g dan karbohidrat 30%.20 Cookies yang diproduksi pada umumnya 



 

masih berupa makanan pabrikan tinggi energi dan gula yang berbasis tepung 

terigu. Cookies dapat dijadikan salah satu alternatif makanan selingan yang 

praktis dan sehat. 21 Oleh karena itu perlu diciptakan suatu produk cookies yang 

bergizi dan kaya protein serta kalsium.  

Secara kuantitas, ikan teri mengandung protein 68,7g/100g yang lebih 

besar dibandingkan tempe yaitu 46,5g/100g. Namun secara kualitas, dalam 100 

gram tempe mengandung asam amino essensial metionin-sistein 171mg yang 

lebih besar daripada asam amino metionin-sistein ikan teri sebesar 32,60mg 

sehingga dapat saling melengkapi.22,23 Penggunaan tempe dan ikan teri sebagai 

bahan substitusi dalam pembuatan cookies merupakan salah satu upaya 

peningkatan nilai gizi protein dan kalsium. Untuk  itu dilakukan penelitian 

mengenai analisis kadar protein, kalsium, dan organoleptik cookies dengan 

substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri. 

 

METODA 

Penelitian yang dilakukan ditinjau dari segi keilmuan merupakan 

penelitian dalam bidang Food Production, yang dilaksanakan pada bulan Juli 

hingga September 2012 di Laboratorium Gizi Universitas Muhammadiyah 

Semarang dan Laboratorium Ilmu Pangan Universitas Katholik Soegijapranata 

Semarang. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan 

acak lengkap faktorial. Dalam penelitian ini dilakukan perlakuan dua faktor yaitu 

subtitusi tepung tempe (5%, 15%, dan 25%) dan ikan teri (5% dan 10%) dengan 1 

kontrol (tanpa substitusi) sehingga didapatkan 7 perlakuan (n=7) dengan 3 kali 

ulangan (t=3). Formulasi substitusi tepung tempe dan substitusi tepung ikan teri 

nasi. Setiap formulasi dilakukan tiga kali ulangan dan diuji secara simplo, 

sedangkan uji organoleptik cookies dilakukan satu kali.  

Cookies dibuat menggunakan bahan baku tepung terigu, tepung tempe, 

tepung ikan teri, gula halus, margarin, kuning telur, baking soda, dan susu skim. 

Cara pembuatan tepung tempe adalah tempe dipotong dan diblanching dengan 

cara dikukus pada suhu 100°C selama 10 menit kemudian dikeringkan dalam 

cabinet dryer, digiling menggunakan disk mill, dan diayak sampai menjadi tepung 



 

dengan tingkat kehalusan 80mesh.24 Proses pembuatan tepung ikan teri dimulai 

dengan mencuci dengan air untuk membersihkan kotoran. Ikan teri yang sudah 

dibersihkan direhidrasi dengan air selama 30 menit kemudian dikeringkan dengan 

cabinet dryer, dihaluskan dengan disk mill dan diayak dengan tingkat kehalusan 

80mesh.25 Cara pembuatan cookies adalah margarin dan gula halus dikocok 

kemudian ditambahkan kuning telur dan dikocok lagi hingga rata. Campuran 

tepung terigu, tepung tempe, tepung teri dan baking soda ditambahkan kemudian 

diaduk hingga rata. Setelah tercampur rata, adonan dicetak dengan ketebalan 

0,5cm dan diletakkan di loyang yang telah dioles dengan margarin. Adonan yang 

sudah dicetak dipanggang dalam oven dengan suhu 160oC selama 20 menit. 

Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan adalah kadar protein, kadar 

kalsium dan organoleptik. Kadar protein diukur dengan menggunakan metode 

Micro-Kjedahl dan kadar kalsium diukur dengan menggunakan metode 

permanganometri.26 Uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap cookies dengan substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri 

menggunakan uji hedonik dengan lima skala hedonik, yaitu 1=Sangat tidak suka, 

2=Tidak suka, 3=Netral, 4=Suka, dan 5=Sangat suka. Penilaian tingkat kesukaan 

dilakukan pada 20 panelis agak terlatih, mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi 

Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. Pengaruh substitusi tepung tempe 

dan tepung teri terhadap kadar protein dan kadar kalsium diuji dengan 

menggunakan Anova Two Ways dilanjutkan dengan uji Tukey. Sementara untuk 

mengetahui pengaruh terhadap mutu organoleptik diuji dengan menggunakan uji 

Friedman  dilanjutkan dengan uji Wilcoxon. 

 

HASIL 

1. Kadar Protein 

Hasil analisa kadar protein cookies dengan subtitusi tepung tempe dan 

tepung ikan teri secara singkat dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Analisis Protein Cookies Dengan Subsitusi Tepung Tempe Dan Tepung 
Ikan Teri 

 
Substitusi Tepung Teri Nasi 

0%a 5% 10%  

Substitusi 0% 9,80 ± 0,56c    



 

Tepung 
Tempe 

5%  10,73 ± 1,49bc 14,57 ± 0,44a  

15%  14,09 ± 1,33a 12,86 ± 0,45ab  

25%  14,14 ± 1,49a 13,36 ± 0,85ab  
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata dari 

analisis Anova Two Ways 
 

Pada Tabel 1. terlihat bahwa kadar protein cookies perlakuan mempunyai 

nilai lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies tanpa substitusi. Kadar 

protein tertinggi adalah cookies dengan subsitusi tepung tempe 5% dan tepung 

ikan teri 10%, yaitu 14,57%. Berdasarkan analisa statistik dengan Anova Two 

Ways menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe juga tidak berpengaruh 

terhadap kadar protein (p=0,204). Untuk substitusi tepung ikan teri juga tidak 

meningkatkan kadar protein cookies secara bermakna (p=0,233). Namun 

interaksi substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri nasi berpengaruh secara 

bermakna terhadap kadar protein cookies (p=0,001). 

2. Kadar Kalsium 

Hasil analisa kadar kalsium cookies dengan subtitusi tepung tempe dan 

tepung ikan teri secara singkat dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Analisis Kalsium Cookies Dengan Subsitusi Tepung Tempe Dan Tepung 
Ikan Teri 

Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata dari 
analisis Anova Two Ways 

 
Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa semua cookies dengan perlakuan 

mempunyai kadar kalsium lebih tinggi dibandingkan dengan cookies tanpa 

substitusi. Kadar kalsium tertinggi adalah cookies dengan subsitusi tepung 

tempe 25% dan tepung ikan teri 10%, yaitu 53,93%. Berdasarkan analisa 

statistik dengan Anova Two Ways menunjukkan bahwa interaksi substitusi 

tepung tempe dan tepung ikan teri meningkatkan kadar kalsium cookies  

(p=0,000), substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri  juga meningkatkan 

kadar kalsium cookies (p=0,000).  

 

 
Substitusi Tepung Teri Nasi 

0%d 5%c 10%b  

Substitusi 
Tepung 
Tempe 

0%c 5,27 ±0,44    

5%b  37,47 ± 0,85 48,11 ± 0,48  

15%a  50,53 ±1,65 40,63 ±0,27  

25% a    45,59 ± 0,29 53,37 ± 1,54  



 

3. Organoleptik 

Uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

cookies dengan substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri menggunakan uji 

hedonik. Uji hedonik yang dilakukan meliputi tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa. 

a. Tekstur 

Nilai rerata kesukaan panelis terhadap tekstur cookies berbahan dasar 

tepung terigu dengan subsitusi tepung tempe dan tepung ikan teri dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies 

 Substitusi Tepung Teri Nasi 
0% 5% 10% 

Substitusi 
Tepung Tempe 

0% 3,90 ± 1,51a 
( suka) 

  

5%  
3,80 ± 1,00a 

(suka) 
2,85 ± 1,23b 

(netral) 

15%  
3,00 ± 1,29 b 

(netral) 
2,95 ± 1,32 b 

(netral) 

25%  
3,05 ± 1,15 b 

(netral) 
2,50 ± 1,32 b 

(netral) 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Friedman 
 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cookies yang paling 

disukai adalah cookies tanpa substitusi sedangkan tekstur cookies yang 

paling rendah tingkat kesukaannya adalah cookies dengan subtitusi tepung 

tempe 25% dan tepung ikan teri 10%. Uji statistik dengan nilai p = 0,001 

menunjukkan subtitusi tepung tempe dan tepung ikan teri berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan tekstur cookies. 

b. Warna 

Nilai rerata kesukaan panelis terhadap warna cookies berbahan dasar 

tepung terigu dengan subsitusi tepung tempe dan tepung ikan teri dapat 

dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Cookies 

 Substitusi Tepung Teri Nasi 
0% 5% 10% 



 

Substitusi 
Tepung Tempe 

0% 4,40 ± 0,82 
(suka) 

  

5%  
4,35 ± 0,88 

(suka) 
4,20 ± 1,06 

(suka) 

15%  
3,85 ± 1,42 

(suka) 
4,15 ± 1,18 

(suka) 

25%  
4,40 ± 0,68 

(suka) 
4,40 ± 0,82 

(suka) 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Friedman 
 

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies yang paling disukai 

adalah cookies tanpa subsitusi, cookies dengan subtitusi tepung tempe 25% 

dan tepung ikan teri 5% , dan cookies dengan substitusi tepung tempe 25% 

dan tepung ikan teri 10%. Warna cookies yang paling rendah tingkat 

kesukaannya adalah cookies dengan subtitusi tepung tempe 15% dan 

tepung ikan teri 5%. Uji statistik dengan nilai p = 0,506 menunjukkan 

substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri tidak berpengaruh terhadap 

tingkat kesukaan warna cookies. 

c. Aroma 

Nilai rerata kesukaan panelis terhadap aroma cookies berbahan dasar 

tepung terigu dengan subsitusi tepung tempe dan tepung ikan teri dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Cookies 

 Substitusi Tepung Teri Nasi 
0% 5% 10% 

Substitusi 
Tepung Tempe 

0% 4,55 ± 0,76a 
(sangat suka) 

  

5%  
4,20 ± 1,01a 

(suka) 
2,10 ± 1,29cd 
(tidak suka) 

15%  
2,45 ± 1,23c 

(netral) 
1,80 ± 1,06d 
(tidak suka) 

25%  
2,90 ± 1,21bc 

(netral) 
3,25 ± 1,12b 

(netral) 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Friedman 
 

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cookies yang paling disukai 

adalah cookies tanpa substitusi, sedangkan aroma cookies yang paling 

rendah tingkat kesukaannya adalah cookies dengan subtitusi tepung tempe 

15% dan tepung ikan teri 10%. Uji statistik dengan nilai p = 0,000 



 

menunjukkan substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan aroma cookies. 

d. Rasa 

Nilai rerata kesukaan panelis terhadap rasa cookies berbahan dasar 

tepung terigu dengan subsitusi tepung tempe dan tepung ikan teri dapat 

dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Cookies 

 Substitusi Tepung Teri Nasi 
0% 5% 10% 

Substitusi 
Tepung Tempe 

0% 4,80 ± 0,52a 
(sangat suka) 

  

5%  
3,95 ± 1,23b 

(suka) 
2,65 ± 1,35c 

(netral) 

15%  
2,75 ± 1,65cd 

(netral) 
1,95 ± 1,36d 
(tidak suka) 

25%  
2,95 ± 1,19c 

(netral) 
2,55 ± 1,09c 

(netral) 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Friedman 
 

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cookies yang paling disukai 

adalah cookies tanpa substitusi, sedangkan rasa cookies yang paling rendah 

tingkat kesukaannya adalah cookies dengan subtitusi tepung tempe 15% 

dan tepung ikan teri 10%. Uji statistik dengan nilai p = 0,000 

menunjukkan subtitusi tepung tempe dan tepung ikan teri berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan rasa cookies. 

 

PEMBAHASAN 

1. Kadar Protein 

Pada Tabel 1. terlihat bahwa kadar protein cookies perlakuan mempunyai 

nilai lebih tinggi jika dibandingkan dengan cookies tanpa substitusi. Hal ini 

disebabkan kadar protein pada tepung tempe sebesar 45,82% dan tepung teri 

71,43%  lebih besar dibandingkan kadar protein tepung terigu sebagai bahan 

utama yaitu 11,5%. Kadar protein tepung teri hampir dua kali lebih tinggi 

dibanding kadar protein tepung tempe. Secara teoritis pada substitusi tepung 

tempe 5% dan 15%, semakin tinggi substitusi tepung teri pada cookies akan 

meningkatkan kadar protein. Akan  tetapi pada substitusi tepung tempe 25%, 



 

semakin meningkat substitusi tepung teri maka kadar protein cookies akan 

menurun. Dari hasil diketahui pada substitusi  tepung tempe 15%, cookies 

yang disubstitusi tepung teri 5% lebih tinggi dibanding cookies dengan 

substitusi tepung teri 10%. Ada kemungkinan cookies tersebut mengandung 

kadar air yang lebih rendah dibandingkan cookies yang lain karena air bebas 

yang terlepas pada saat pemanasan lebih tinggi dibanding cookies lain.27 

Kadar protein tertinggi adalah cookies dengan substitusi  tepung tempe 5% 

dan  tepung ikan teri 10% yaitu 14,57%. Secara teoritis, kadar protein tertinggi 

terdapat pada cookies dengan substitusi 25% tepung tempe dan 5% tepung 

teri. Hal ini disebabkan kemungkinan cookies tersebut mengandung kadar air 

yang lebih rendah dibandingkan cookies yang lain karena air bebas yang 

terlepas lebih tinggi.27 

Namun berdasarkan uji statisik, terdapat interaksi antara substitusi tepung 

tempe dan tepung teri terhadap kadar protein cookies. Substitusi tepung tempe 

dan tepung teri nasi Kombinasi kedua bahan makanan tersebut menyumbang 

peningkatan kadar protein dalam cookies dan memberikan efek 

komplementari asam amino essensial. Perhitungan kadar asam amino esensial 

cookies dengan kadar protein tertinggi diperoleh hasil bahwa kadar sistin ikan 

teri nasi meningkat dari 32,6mg menjadi 39,80mg. Namun, pada metionin 

masih tetap menjadi asam amino pembatas yaitu 44,88mg. 

Berdasarkan Tabel Angka Kecukupan Gizi diketahui kebutuhan protein 

bagi remaja 12-21 tahun sebesar 44-59g tergantung jenis kelamin dan usia. 

Hasil uji kadar protein pada cookies dengan substitusi tepung tempe 5% dan 

tepung ikan teri 10% menyumbangkan kecukupan protein sebesar 24,69%-

33,11% bagi remaja berdasarkan AKG. 

2. Kadar Kalsium 

Cookies dengan substitusi tepung tempe dan teri mempunyai kadar 

kalsium lebih tinggi dibandingkan dengan cookies tanpa substitusi. Hasil 

analisa kadar kalsium tertinggi adalah cookies dengan subsitusi tepung tempe 

25% dan tepung ikan teri 10%, yaitu 53,93mg/100g. Berdasarkan uji statistik 

diketahui bahwa ada peningkatan kadar kalsium pada cookies dengan 



 

substitusi tepung tempe dibandingkan cookies tanpa substitusi karena 

kandungan kalsium tepung tempe sebesar 56,68mg/100g. Pada tepung ikan 

teri juga memberikan peningkatan kadar kalsium pada cookies karena 

kandungan kalsium pada tepung ikan teri sebesar 645,36mg/100g yang lebih 

tinggi daripada kalsium tepung terigu yaitu 15,77mg/100g. Kedua bahan 

tersebut mempengaruhi kadar kalsium cookies dikarenakan kalsium dalam 

bahan makanan tidak terpengaruh oleh adanya proses pengolahan.28 

Dari hasil diketahui semakin tinggi substitusi tepung teri pada cookies 

dengan substitusi tepung tempe 15% mengakibatkan penurunan kadar 

kalsium. Seharusnya secara teoritis, semakin tinggi substitusi tepung teri pada 

cookies yang disubstitusi tepung tempe 15% akan meningkatkan kadar 

kalsium. Pada cookies dengan substitusi tepung tempe 15% dan tepung teri 

5% mempunyai kadar kalsium yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan 

kemungkinan cookies tersebut mengandung kadar air yang lebih rendah 

dibandingkan cookies yang lain karena air bebas yang terlepas semakin 

tinggi.27 

AKG untuk kebutuhan kalsium bagi remaja usia 13-19 tahun sebesar 1000 

mg/hari.29 Dibandingkan roti isi coklat yang disukai remaja, cookies substitusi 

tepung tempe 25% dan tepung ikan teri 10% mengandung kalsium tiga kali 

lebih besar per 100g.6 

3. Organoleptik 

a. Tekstur 

Cookies merupakan jenis biskuit yang bertekstur padat dan renyah. Hasil 

tingkat kesukaan terhadap tekstur menunjukkan cookies tanpa substitusi 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi ,sedangkan cookies dengan substitusi 

tepung tempe 25% dan tepung ikan teri 10% memiliki tingkat kesukaan 

terendah. Hasil uji statistik Friedman menunjukkan terdapat pengaruh 

substitusi tepung tempe dan ikan teri pada tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur. 

Cookies dengan substitusi tepung tempe dan ikan teri memiliki tekstur 

agak keras. Hal ini dapat dipengaruhi oleh rendahnya kadar gluten yang 



 

terkandung dalam tepung terigu akibat meningkatnya persentase substitusi 

tepung tempe dan ikan teri. Dibandingkan dengan protein tepung tempe dan 

tepung ikan teri, tepung terigu memiliki kandungan protein yang lebih rendah. 

Gluten mempunyai sifat fisik yang elastis dan dapat mengembang. Selama 

pemanggangan, udara dan uap air akan terperangkap di dalam adonan, 

sehingga adonan akan mengembang. Rendahnya kandungan gluten 

mengakibatkan rongga-rongga adonan yang terbentuk hanya sedikit sehingga 

cookies yang dihasilkan bertekstur keras.30  

b. Warna 

Berdasarkan hasil tingkat kesukaan terhadap warna cookies menunjukkan 

bahwa yang paling disukai cookies tanpa substitusi dan cookies dengan 

subsitusi tepung tempe 25% dan tepung teri 10%. Warna cookies yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh jenis tepung yaitu tepung tempe dan tepung teri 

yang berwarna kecoklatan. Warna cookies tanpa substitusi lebih terang 

dibandingkan cookies dengan substitusi tepung tempe dan tepung teri. 

Semakin banyak tepung tempe dan tepung teri yang ditambahkan maka warna 

cookies yang dihasilkan semakin kecoklatan. Pigmen coklat terbentuk akibat 

reaksi Maillard umumnya terjadi pada bahan makanan yang mengalami 

pemanasan seperti pengeringan pada suhu tinggi. Reaksi ini akibat 

bereaksinya lisin dan gula sederhana yang terdapat tepung ikan teri nasi dan 

susu skim.27 

c. Aroma 

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cookies yang paling disukai 

adalah cookies tanpa substitusi, sedangkan aroma cookies yang paling rendah 

tingkat kesukaannya adalah cookies dengan subtitusi tepung tempe 15% dan 

tepung ikan teri 10%. Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cookies 

menunjukkan cookies tanpa substitusi adalah yang paling disukai. Hal ini 

dapat dipengaruhi oleh lebih sedikitnya tercium aroma amis dan langu 

dibandingkan cookies dengan subtitusi tepung tempe 15% dan tepung ikan teri 

10%.  Cookies dengan substitusi tepung tempe dan tepung teri menimbulkan 

aroma yang langu dan amis. Aroma dari suatu produk terdeteksi ketika zat 



 

yang mudah menguap (volatil) dari produk tersebut terhirup dan diterima oleh 

sistem penciuman.31 Aroma amis merupakan aroma khas pada ikan yang 

disebabkan oleh komponen nitrogen yaitu guanidin, trimetil amin oksida 

(TMAO), dan turunan imidazol.32 Bau langu ditimbulkan oleh kerja enzim 

lipoksigenase yang ada dalam biji kedelai. Enzim tersebut bereaksi dengan 

lemak dan menghasilkan suatu senyawa organik yaitu etil-fenil-keton.33 

d. Rasa 

Hasil analisis tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan cookies 

tanpa substitusi memiliki tingkat kesukaan tertinggi, sedangkan cookies 

dengan substitusi tepung tempe 15% dan tepung ikan teri 10% memiliki 

tingkat kesukaan terendah. Substitusi tepung tempe dan tepung teri 

menghasilkan rasa cenderung pahit dan rasa khas teri sangat kuat yang 

menyebabkan rasa cookies kurang disukai panelis. Rasa pahit disebabkan oleh 

adanya hidrolisis asam-asam amino yang terjadi pada reaksi Maillard pada 

pengolahan tepung tempe maupun cookies. Asam amino lisin merupakan asam 

amino yang memiliki rasa paling pahit dibandingkan asam amino lainnya.34 

Rasa yang pahit tidak disukai panelis, dibuktikan dengan hasil analisis tingkat 

kesukaan rasa cookies menunjukkan ada pengaruh yang signifikan terhadap 

substitusi tepung tempe dan tepung teri. 

SIMPULAN 

1. Substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri tidak meningkatkan kadar protein 

cookies, tetapi interaksi substitusi tepung tempe dan tepung ikan teri 

berpengaruh terhadap kadar protein cookies. 

2. Substitusi tepung tempe, substitusi tepung ikan teri, serta interaksi substitusi 

tepung tempe dan tepung ikan teri meningkatkan kadar kalsium cookies. 

3. Tingkat kesukaan (tekstur, aroma, rasa, dan warna) cookies dengan substitusi 

tepung tempe dan tepung ikan teri  lebih rendah dari cookies control. 

SARAN 

 Diperlukan penelitian selanjutnya untuk menghasilkan cookies yang 

disubstitusi tepung tempe dan tepung teri yang lebih disukai baik tekstur, aroma, 

rasa dan warnanya. Berdasarkan nilai gizi dan kesukaan, cookies yang 



 

direkomendasikan adalah cookies dengan substitusi tepung tempe 5% dan tepung 

ikan teri 10%. 
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Lampiran 1 

ALUR KERJA 

 

 

 

Cookies 

Kadar protein dan 

kalsium 

Analisis zat gizi 

Warna, aroma, 

tekstur, dan rasa 

Uji organoleptik 

Substitusi tepung terigu dengan tepung tempe 5%, 

15%, 25% dan tepung ikan teri 5%, 10% 

Tempe Ikan teri Bahan dasar cookies : 

• Tepung terigu 

• Gula pasir 

• Margarin 

• Kuning telur 

• Baking soda 

• Garam 

• Susu skim 

Tepung 

tempe 

Tepung ikan 

teri  



 

Lampiran 2 

PROSEDUR PENEPUNGAN TEMPE DAN IKAN TERI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempe 

Dipotong segi 

empat 

Dikukus 

Dikeringkan di 

cabinet dryer 

Digiling 

Diayak 80 mesh 

Tepung tempe 

Ikan teri kering 

Direhidrasi 25
o 

C 30 

menit   

Dikeringkan di 

cabinet dryer 6-

7jam 

Dihaluskan dengan 

disk mill 

Tepung ikan teri 



 

PROSEDUR PEMBUATAN COOKIES 

 

Alat : 

1. Baskom 

2. Mixer 

3. Gelas ukur 

4. Timbangan makanan  

5. Rolling press 

6. Cetakan  

7. Oven 

Bahan : 

 Jumlah bahan 

Tepung terigu 100g 90g 85g 80g 75g 70g 65g 

Tepung tempe 0 5g 5g 15g 15g 25g 25g 

Tepung ikan teri 0 5g 10g 5g 10g 5g 10g 

Tepung gula 60g 60g 60g 60g 60g 60g 60g 

Margarin 35g 35g 35g 35g 35g 35g 35g 

Baking soda 0,25g 0,25g 0,25g 0,25g 0,25g 0,25g 0,25g 

Garam 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 

Kuning Telur 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 

Susu skim 2,5g 2,5g 2,5g 2,5g 2,5g 2,5g 2,5g 

Coklat bubuk 3g 3g 3g 3g 3g 3g 3g 

 

Cara membuat : 

1. Pembentukan krim yaitu margarin, gula, susu skim, dan diaduk sampai 

homogen 

2. Garam, baking powder, coklat bubuk, tepung terigu, tepung tempe 5%, 15%, 

25%, dan ikan teri 5%, 10% ditambahkan lalu diaduk sampai kalis 

3. Adonan dicetak dengan cetakan 0,5 cm 

4. Dipipihkan, dicetak kemudian diistirahatkan selama 5 menit 

5. Dipanggang pada suhu 160oC selama 15 menit 



 

Lampiran 4. Data Hasil Uji Protein dan Kalsium 

a. Protein 

Jenis Perlakuan 
Ulangan (%) Mean 

(%) 
SD 

1 2 3 

Terigu 100% 10,44

6 

9,501 9,457 9,801 0,56 

Terigu 90% Tepung Tempe 5% Tepung Teri 5% 11,35

8 

11,81

7 

9,032 10,736 1,49 

Terigu 85% Tepung Tempe 15% Tepung Teri 10% 13,05

8 

13,18

3 

12,35

2 

12,864 0,44 

Terigu 85% Tepung Tempe 25% Tepung Teri 5% 15,84

7 

13,40

3 

13,15

6 

14,135 1,33 

Terigu 80% Tepung Tempe 5% Tepung Teri 10% 14,08

9 

14,95

9 

14,67

5 

14,574 0,44 

Terigu 80% Tepung Tempe 15% Tepung Teri 5% 14,73

5 

14,97

7 

12,56

3 

14,092 1,49 

Terigu 75% Tepung Tempe 25% Tepung Teri 10% 12,38

2 

13,89

3 

13,81

8 

13,364 0,85 

 

b. Kalsium 

 

Jenis Perlakuan 
Ulangan (%) Mean 

(%) 
SD 

1 2 3 

Terigu 100% 4,933 5,771 5,118 5,27 0,44 

Terigu 90% Tepung Tempe 5% Tepung Teri 5% 37,64 36,56 38,225 37,47 0,84 

Terigu 85% Tepung Tempe 15% Tepung Teri 10% 40,951 40,485 40,466 40,63 0,48 

Terigu 85% Tepung Tempe 25% Tepung Teri 5% 45,785 45,248 45,741 45,59 1,64 

Terigu 80% Tepung Tempe 5% Tepung Teri 10% 48,67 47,836 47,827 48,11 0,27 

Terigu 80% Tepung Tempe 15% Tepung Teri 5% 51,821 48,674 51,087 50,53 0,29 

Terigu 75% Tepung Tempe 25% Tepung Teri 10% 54,455 51,609 54,052 53,37 1,54 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 5. Hasil Uji Kesukaan 

No. 

Panelis 

Tekstur Tekstur 

Substitusi Substitusi 

Tempe 

0% Teri 

0% 

Tempe 

5% Teri 

5% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Tempe 

25% Teri 

5% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Tempe 25% 

Teri 10% 

Tempe 0% 

Teri 0% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Tempe 25% 

Teri 5% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tempe 

15% Teri 

5% 

Tempe 25% 

Teri 10% 

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

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

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

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

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

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

7 5 3 4 2 4 3 2 5 5 4 2 1 2 4 

8 5 5 2 2 2 5 1 5 5 2 2 4 2 4 

9 5 3 3 4 1 5 2 2 5 1 2 1 2 3 

10 5 3 3 2 3 2 1 5 2 1 2 1 3 4 

11 2 4 2 3 2 3 2 4 3 2 2 2 5 5 

12 5 5 4 5 4 4 1 5 5 5 5 5 5 5 

13 4 4 3 2 3 4 2 5 5 1 5 2 5 5 



 

14 5 4 4 4 4 4 3 4 3 2 3 2 2 3 

15 5 3 4 1 4 4 1 5 5 1 2 1 5 3 

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

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

18 5 5 3 4 3 2 3 5 5 3 3 2 3 4 

19 5 4 5 5 5 4 4 5 3 1 1 1 2 1 

20 5 2 5 2 4 3 4 5 4 1 1 1 1 2 

Total 78 76 57 60 59 61 50 91 84 42 49 36 58 65 

Rata-

rata 
3.9 3.8 2.85 3 2.95 3.05 2.5 4.55 4.2 2.1 2.45 1.8 2.9 3.25 

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

Keterangan : 1. Sangat tidak suka, 2. tidak suka, 3 netral, 4. suka, 5. sangat suka 

No. 

Panelis 

Rasa Warna 

Substitusi Substitusi 

Tempe 

0% Teri 

0% 

Tempe 

5% Teri 

5% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Tempe 25% 

Teri 5% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Tempe 25% 

Teri 10% 

Tempe 0% 

Teri 0% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Tempe 25% 

Teri 5% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Tempe 25% 

Teri 10% 

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

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

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



 

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

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

6 5 3 3 2 3 1 2 4 4 3 1 4 3 3 

7 5 1 1 5 1 1 2 5 5 5 5 5 5 5 

8 5 5 3 1 4 3 3 5 5 5 5 5 5 5 

9 3 4 2 2 1 2 2 5 5 5 4 5 4 3 

10 4 3 2 5 1 4 4 4 3 5 5 4 4 3 

11 5 2 3 2 1 4 2 4 5 3 5 3 5 5 

12 5 5 5 1 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 

13 5 5 1 3 1 3 3 5 5 5 5 5 5 5 

14 5 2 2 2 2 2 4 5 4 4 3 2 4 3 

15 5 5 3 3 1 4 1 4 4 4 3 5 4 4 

16 5 5 4 1 1 3 2 5 5 5 5 3 4 5 

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

18 5 5 5 5 4 2 2 2 4 5 1 5 5 4 

19 5 4 2 5 1 2 1 5 4 5 3 1 5 5 

20 5 4 1 2 1 4 2 5 3 3 4 5 4 5 

Total 96 79 53 55 39 59 51 88 87 84 77 83 88 88 

Rata-
4.8 3.95 2.65 2.75 1.95 2.95 2.55 4.4 4.35 4.2 3.85 4.15 4.4 4.4 



 

rata 

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

Keterangan : 1. Sangat tidak suka, 2. tidak suka, 3 netral, 4. suka, 5. sangat suka 

 



 

Lampiran 6 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Kadar Protein 
 

substitusi 

tepung 

tempe 

subsitusi 

tepung teri Mean Std. Deviation N 

0% 0% 9.80133 .558731 3 

Total 9.80133 .558731 3 

5% 5% 1.07357E1 1.493161 3 

10% 1.45743E1 .443650 3 

Total 1.26550E1 2.321885 6 

15% 5% 1.40917E1 1.329382 3 

10% 1.28643E1 .448074 3 

Total 1.34780E1 1.113156 6 

25% 5% 1.41353E1 1.487483 3 

10% 1.33643E1 .851552 3 



 

Hasil Uji Statistik 

Kadar Protein 

Cookies 
 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Protein .125 21 .200* .944 21 .256 

a. Lilliefors Significance Correction 
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Total 1.37498E1 1.163370 6 

Total 0% 9.80133 .558731 3 

5% 1.29876E1 2.098844 9 

10% 1.36010E1 .927609 9 

Total 1.27953E1 1.946994 21 



 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Kadar Protein 
    

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 60.527a 6 10.088 9.238 .000 

Intercept 2962.220 1 2962.220 2.713E3 .000 

tepung_tempe 3.900 2 1.950 1.786 .204 

tepung_teri 1.693 1 1.693 1.551 .233 

tepung_tempe * tepung_teri 23.561 2 11.780 10.787 .001 

Error 15.289 14 1.092 
  

Total 3513.922 21 
   

Corrected Total 75.816 20 
   

a. R Squared = .798 (Adjusted R Squared = .712) 
   

 

Kadar Protein 

Tukey HSD 
    

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 



 

Control 3 9.80133 
  

tempe 5% teri 5% 3 1.07357E1 1.07357E1 
 

tempe 15% teri 10% 3 
 

1.28643E1 1.28643E1 

tempe 25% teri 10% 3 
 

1.33643E1 1.33643E1 

tempe 15% teri 5% 3 
  

1.40917E1 

tempe 25% teri 5% 3 
  

1.41353E1 

tempe 5% teri 10% 3 
  

1.45743E1 

Sig. 
 

.920 .090 .453 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7 

Hasil Uji Statistik Kadar Kalsium Cookies 

 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 



 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

 Kadar Kalsium .266 21 .000 .731 21 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 
   

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar Kalsium 
 

substitus

i tepung 

tempe 

subsitusi 

tepung 

teri Mean Std. Deviation N 

0% 0% 5.27400 .440242 3 

Total 5.27400 .440242 3 

5% 5% 3.74737E1 .846841 3 

10% 4.81110E1 .484129 3 

Total 4.27923E1 5.858879 6 

15% 5% 5.05273E1 1.646458 3 

10% 4.06340E1 .274694 3 

Total 4.55807E1 5.520682 6 

25% 5% 4.55913E1 .298148 3 

10% 5.33720E1 1.540042 3 

Total 4.94817E1 4.375601 6 

Total 0% 5.27400 .440242 3 



 

5% 4.45308E1 5.784597 9 

10% 4.73723E1 5.603609 9 

Total 4.01405E1 15.508816 21 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar Kalsium 
    

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 4797.683a 6 799.614 875.640 .000 

Intercept 24582.978 1 24582.978 2.692E4 .000 

tepung_tempe 135.480 2 67.740 74.180 .000 

tepung_teri 36.335 1 36.335 39.790 .000 

tepung_tempe * tepung_teri 371.020 2 185.510 203.148 .000 

Error 12.784 14 .913 
  

Total 38646.882 21 
   

Corrected Total 4810.468 20 
   

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996) 
   

 



 

Kadar Kalsium 

Tukey HSD 
       

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 6 

Control 3 5.27400 
     

tempe 5% teri 5% 3 
 

3.74737E1 
    

tempe 15% teri 10% 3 
  

4.06340E1 
   

tempe 25% teri 5% 3 
   

4.55913E1 
  

tempe 5% teri 10% 3 
   

4.81110E1 4.81110E1 
 

tempe 15% teri 5% 3 
    

5.05273E1 
 

tempe 25% teri 10% 3 
     

5.33720E1 

Sig. 
 

1.000 1.000 1.000 .069 .087 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8 

Hasil Uji Statistik Uji Kesukaan 

a. Tekstur 

Tests of Normality 



 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

tekstur terigu 100% .316 20 .000 .728 20 .000 

tekstur terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
.187 20 .065 .871 20 .012 

tekstur terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
.197 20 .040 .912 20 .069 

tekstur terigu 80% tempe 15% 

teri 5% 
.230 20 .007 .897 20 .036 

tekstur terigu 75% tempe 15% 

teri 10% 
.187 20 .064 .902 20 .045 

tekstur terigu 70% tempe 25% 

teri 5% 
.220 20 .012 .899 20 .040 

tekstur terigu 65% tempe 25% 

teri 10% 
.248 20 .002 .879 20 .017 

a. Lilliefors Significance Correction 
    

Ranks 

 
Mean Rank 

tekstur terigu 100% 5.25 

tekstur terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
5.02 

tekstur terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
3.50 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Test Statisticsd 

 Tekstur Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Tekstur Terigu 

100% 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 100% 

Tekstur 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 100% 

Tekstur 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 100% 

Tekstur 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 100% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-.115
a 

-3.111
a 

-2.218
a 

-2.459
a 

-2.437
a 

.908 .002 .027 .014 .015 

 
 Tekstur Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Tekstur 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Tekstur 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Tekstur 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

tekstur terigu 80% tempe 15% teri 

5% 
4.00 

tekstur terigu 75% tempe 15% teri 

10% 
3.72 

tekstur terigu 70% tempe 25% teri 

5% 
3.62 

tekstur terigu 65% tempe 25% teri 

10% 
2.88 

 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 21.635 

df 6 

Asymp. Sig. .001 

a. Friedman Test 

 



 

Tekstur Terigu 

100% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5%  

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.808
a 

-2.278
a 

-2.508
b 

-2.372
a 

-2.109
a 

.005 .023 .012 .018 .035 

 
 Tekstur Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Tekstur Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% 

Tekstur 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tekstur 

Terigu75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tekstur 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Tekstur 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.536
b 

-.487
b 

-.541
b 

-.673
b 

-1.005
a 

.011 .626 .589 .501 .315 

 
 Tekstur Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 10% - 

Tekstur Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% 

Tekstur 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5%  

Tekstur 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Tekstur 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Tekstur 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Tekstur 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Tekstur 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-.080
a 

-.106
b 

-1.469
a 

-.082
b 

-1.327
a 

.936 .916 .142 .935 .184 

 
 Tekstur Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Tekstur Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-1.306
a 

.192 

a. Based on positive ranks. 
b. Based on negative ranks. 
c. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 



 

d. Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

 

b. Aroma 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

aroma terigu 100% .373 20 .000 .622 20 .000 

aroma terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
.337 20 .000 .756 20 .000 

aroma terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
.252 20 .002 .808 20 .001 

aroma terigu 80% tempe 15% 

teri 5% 
.192 20 .051 .881 20 .018 

aroma terigu 75% tempe 15% 

teri 10% 
.325 20 .000 .696 20 .000 

aroma terigu 70% tempe 25% 

teri 5% 
.267 20 .001 .818 20 .002 

aroma terigu 65% tempe 25% 

teri 10% 
.188 20 .061 .925 20 .121 

a. Lilliefors Significance Correction 
    

 

Friedman Test Aroma 

Ranks 



 

 
Mean Rank 

aroma terigu 100% 6.18 

aroma terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
5.70 

aroma terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
2.58 

aroma terigu 80% tempe 15% 

teri 5% 
3.38 

aroma terigu 75% tempe 15% 

teri 10% 
2.08 

aroma terigu 70% tempe 25% 

teri 5% 
3.88 

aroma terigu 65% tempe 25% 

teri 10% 
4.22 

  

 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 70.613 

df 6 

Asymp. Sig. .000 

 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Test Statisticsd 



 

 Aroma Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% - 

Aroma Aroma 

Terigu 100% 

Aroma Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

100% 

Aroma 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 100% 

Aroma 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 100% 

Aroma 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 100% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-1.483
a 

-3.775
a 

-3.542
a 

-3.872
a 

-3.424
a 

.138 .000 .000 .000 .001 

 
 Aroma Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

100% 

Aroma Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

90% Tempe 

5% Teri 5%  

Aroma 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Aroma 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Aroma 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-3.359
a 

-3.761
a 

-3.225
a 

-3.859
a 

-2.887
a 

.001 .000 .001 .000 .004 

 
 Aroma Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% 

Aroma Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% - 

Aroma Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% 

Aroma 

Terigu75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Aroma 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Aroma 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 85% 

Tempe 5% 

Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.497
a 

-1.043
b 

-1.066
a 

-1.719
b 

-2.697
b 

.013 .297 .286 .086 .007 

 
 Aroma Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% 

Aroma Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% - 

Aroma Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5%  

Aroma 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Aroma 

Terigu 70% 

Tempe 25% 

Teri 5% - 

Aroma 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Aroma 

Terigu 65% 

Tempe 25% 

Teri 10% - 

Aroma 

Terigu 75% 

Tempe 15% 

Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.295
a 

-1.642
b 

-2.438
b 

-2.876
b 

-3.354
b 

.022 .101 .015 .004 .001 



 

 
 Aroma Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Aroma Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-1.384
b 

.166 

a. Based on positive ranks. 
b. Based on negative ranks. 
c. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 
d. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 
c. Rasa 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

rasa terigu 100% .499 20 .000 .447 20 .000 

rasa terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
.253 20 .002 .816 20 .002 

rasa terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
.198 20 .039 .880 20 .018 

rasa terigu 80% tempe 15% teri 

5% 
.225 20 .009 .806 20 .001 

rasa terigu 75% tempe 15% teri 

10% 
.358 20 .000 .723 20 .000 

rasa terigu 70% tempe 25% teri 

5% 
.187 20 .064 .923 20 .112 

rasa terigu 65% tempe 25% teri 

10% 
.342 20 .000 .828 20 .002 



 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

rasa terigu 100% .499 20 .000 .447 20 .000 

rasa terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
.253 20 .002 .816 20 .002 

rasa terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
.198 20 .039 .880 20 .018 

rasa terigu 80% tempe 15% teri 

5% 
.225 20 .009 .806 20 .001 

rasa terigu 75% tempe 15% teri 

10% 
.358 20 .000 .723 20 .000 

rasa terigu 70% tempe 25% teri 

5% 
.187 20 .064 .923 20 .112 

rasa terigu 65% tempe 25% teri 

10% 
.342 20 .000 .828 20 .002 

a. Lilliefors Significance Correction 
    

 

Friedman Test Rasa 

Ranks 

 
Mean Rank 

rasa terigu 100% 6.30 

rasa terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
5.18 



 

rasa terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
3.52 

rasa terigu 80% tempe 15% teri 

5% 
3.55 

rasa terigu 75% tempe 15% teri 

10% 
2.32 

rasa terigu 70% tempe 25% teri 

5% 
3.80 

rasa terigu 65% tempe 25% teri 

10% 
3.32 

 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 70.613 

df 6 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Test Statisticsd 

 Rasa Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% - Rasa 

Rasa Terigu 

100% 

Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

100% 

Rasa Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% 

- Rasa Terigu 

100% 

Rasa Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 

10% - Rasa 

Terigu 100% 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% - 

Rasa Terigu 

100% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.534
a 

-3.663
a 

-3.353
a 

-3.878
a 

-3.655
a 

.011 .000 .001 .000 .000 



 

 
 Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

100% 

Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

90% Tempe 

5% Teri 5%  

Rasa Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% 

- Rasa Terigu 

90% Tempe 

5% Teri 5% 

Rasa Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 

10% - Rasa 

Terigu 90% 

Tempe 5% 

Teri 5% 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% - 

Rasa Terigu 

90% Tempe 

5% Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-3.785
a 

-2.788
a 

-2.157
a 

-3.555
a 

-2.423
a 

.000 .005 .031 .000 .015 

 
 Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

90% Tempe 5% 

Teri 5% 

Rasa Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% - 

Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% 

Rasa 

Terigu75% 

Tempe 15% 

Teri 10% - 

Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% 

- Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% 

Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% 

- Rasa Terigu 

85% Tempe 

5% Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-2.974
a 

-.287
b 

-1.987
a 

-.902
b 

-.219
a 

.003 .774 .047 .367 .827 

 
 Rasa Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5% 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% - 

Rasa Terigu 

80% Tempe 

15% Teri 5%  

Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 

10% - Rasa 

Terigu 80% 

Tempe 15% 

Teri 5% 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% 

- Rasa Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 

10% 

Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% 

- Rasa Terigu 

75% Tempe 

15% Teri 10% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-1.572
a 

-.192
b 

-.432
a 

-2.254
b 

-1.964
b 

.116 .848 .666 .024 .049 

 
 Rasa Terigu 

65% Tempe 

25% Teri 10% - 

Rasa Terigu 

70% Tempe 

25% Teri 5% 

Z 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

-1.252
a 

.210 

a. Based on positive ranks. 
b. Based on negative ranks. 



 

c. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 
d. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 

d. Warna 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

aroma terigu 100% .318 20 .000 .724 20 .000 

aroma terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
.321 20 .000 .749 20 .000 

aroma terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
.326 20 .000 .754 20 .000 

aroma terigu 80% tempe 15% 

teri 5% 
.242 20 .003 .767 20 .000 

aroma terigu 75% tempe 15% 

teri 10% 
.314 20 .000 .753 20 .000 

aroma terigu 70% tempe 25% 

teri 5% 
.311 20 .000 .760 20 .000 

aroma terigu 65% tempe 25% 

teri 10% 
.368 20 .000 .700 20 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 
    

 

Friedman Test Warna 

Ranks 

 
Mean Rank 



 

aroma terigu 100% 4.38 

aroma terigu 90% tempe 5% teri 

5% 
4.20 

aroma terigu 85% tempe 5% teri 

10% 
3.95 

aroma terigu 80% tempe 15% 

teri 5% 
3.30 

aroma terigu 75% tempe 15% 

teri 10% 
3.95 

aroma terigu 70% tempe 25% 

teri 5% 
4.12 

aroma terigu 65% tempe 25% 

teri 10% 
4.10 

 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 51.411 

df 6 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

 


