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SIFAT KIMIA DAN UJI SENSORI KERIPIK SIMULASI BERBASIS
TEPUNG TEMPE BEKATUL
Nikelya Casa

ABSTRAK

Keripik merupakan makanan ringan yang dapat memberikan
asupan energi ke dalam tubuh. Penambahan tepung tempe bekatul dapat
digunakan sebagai subtitusi tepung dalam pengolahan keripik simulasi dan
bahan tersebut berpotensi memiliki kandungan gizi yang tinggi. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia dan uji sensori terhadap keripik
simulasi dengan penambahan tepung tempe bekatul. Formulasi tepung
tempe bekatul dalam pembuatan keripik yang digunakan: formulasi 1
(penambahan 10% tepung tempe bekatul), formulasi 2 (penambahan 20%
tepung tempe bekatul), dan formulasi 3 (penambahan 30% tepung tempe
bekatul). Sebagai pembanding digunakan kontrol (penambahan 0% tepung
tempe bekatul). Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa peningkatan
penambahan tepung tempe bekatul dalam pembuatan keripik, meningkatkan
kadar protein, lemak, dan abu keripik (p<0.05). Penambahan tepung tempe
bekatul berpengaruh terhadap penurunan kadar karbohidrat pada keripik
(p<0.05). Hasil uji hedonik menunjukan bahwa formulasi 1 memperoleh
tingkat kesukaan tertinggi oleh panelis bila dibandingkan dengan formulasi
2 dan formulasi 3. Namun persepsi konsumen menyatakan produk keripik
simulasi yang diberi penambahan tepung tempe bekatul tidak mempunyai
kemiripan terhadap produk komersial secara keseluruhan produk.

Kata kunci: bekatul, keripik, multidimensional scaling, sensori, tempe

viii



Universitas Bakrie

CHEMICAL PROPERTIES AND SENSORY TEST OF CHIPS BASED
TEMPEH RICE BRAND FLOUR
Nikelya Casa

ABSTRACT

Chips is a snack that can provide energy intake into the body. Addition of rice
bran tempeh flour can be used as a substitute for chips based processing and
rice bran is known to have a high nutrient content. This study aimed to
determine chemical properties, and organoleptic test of chips based with the
addition of tempeh rice bran flour. Formulations used in chips based:
formulation 1 (addition of 10% rice bran tempeh flour), formulation 2 (addition
of 20% tempeh rice bran flour), and formulation 3 (addition of 30% tempeh rice
bran flour). Control (Addition of 0% tempeh rice bran flour) are used as a
comparision. Results suggested that there was an increase in addition of rice
bran tempe flour in manufacture chips based, increasing in protein content, fat
content, and ash content (p<0.05). The addition of tempeh rice bran flour has
caused a decreasing in the carbohidrat content of chips based. Hedonic test
results have shown that formulation 1 obtained the highest preference level
compared to formulation 2 and formulation 3. However, consumer perception
stating that chips based product by addition of tempeh rice bran flour did not
have similarity with comercial product as a whole product.

Keywords: chips, multidimensional scaling, sensory, rice bran, tempeh
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