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PENGARUH KETEBALAN IRISAN DAN JENIS TEPUNG TERHADAP 

KADAR LEMAK DAN MUTU SENSORIK TEMPE GORENG 

 

Oleh 

 

CYNTHIA 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh antara ketebalan irisan tempe, 

jenis tepung dan interaksi keduanya terhadap kadar lemak dan mutu sensori tempe 

goreng. Penelitian disusun dalam Rancangan Kelompok Lengkap dengan dua 

faktor dan dua ulangan. Faktor pertama adalah ketebalan irisan yang terdiri dari 3 

mm (C1), 6 mm (C2), dan 9 mm (C3). Panjang dan lebar dari setiap tempe dibuat 

sama yaitu 70 mm.  Faktor kedua adalah jenis tepung yang terdiri dari tepung 

tapioka dan tepung beras (6:1) (T1), tepung tapioka dan tepung terigu (6:1) (T2), 

tepung terigu dan tepung beras (6:1) (T3), tepung tapioka (T4), tepung beras (T5), 

tepung terigu (T6). Tempe dengan ketebalan sesuai dengan perlakuan dicelupkan 

kedalam adonan sesuai perlakuan, kemudian digoreng dengan metode deep frying 

pada suhu 150
o
C selama 4-6 menit, lalu ditiriskan dan diamati sifat sensori, kadar 

air, dan kadar lemak. Serta dibandingkan dengan tempe goreng komersial. Data 

dianalisis dengan analisis sidik ragam serta uji ortogonal polinominal dan 

ortogonal contras. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan ketebalan irisan 

tempe berpengaruh secara linear menurunkan parameter warna, rasa, kerenyahan 

dan kadar lemak tempe goreng. Perlakuan jenis tepung berpengaruh nyata pada 

parameter warna dan kadar lemak sedangkan pada parameter rasa dan kerenyahan 
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tidak berbeda nyata pada semua jenis tepung serta terdapat interaksi ketebalan 

irisan tempe dan formulasi tepung secara linier pada kadar air tempe.   

  

 

Kata kunci: ketebalan irisan tempe, jenis tepung, tempe goreng, kadar lemak 
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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF THICKNESS SLICES AND TYPE OF FLOUR ON FAT 

AND QUALITY OF SENSORY FRIED TEMPE 

 

By 

 

CYNTHIA 

 

 

The objective of this research is finding the effect among the thickness of tempe 

slices, the type of flour and both interaction towards the amount of fat and the 

sensory quality of fried tempe. This research was arranged in a Complete Group 

Design with two factors and two replications. The first factor is the slice thickness 

which consist of 3 mm (C1), 6 mm (C2) and 9 mm (C3). The length and width of 

each tempe were same, 70 mm. The second factor is the type of flour which  

consist of tapioca flour and rice flour (6:1) (T1), tapioca flour and wheat flour 

(6:1) (T2), wheat flour and rice flour (6:1) (T3), Tapioca Flour (T4), Rice Flour 

(T5), Wheat Flour (T6). Tempe with thickness according to the treatment was 

dipped into the dough according to the treatment, then fried in the deep frying 

method at 150
o
C for 4-6 minutes, then drained and observed for sensory quality, 

moisture content and fat content. Then compared to commercial fried tempeh. The 

data was analyzed with the analysis of variance, the  orthogonal polynomials test 

and the ortogonal contrast. The result of this research showed that the treatment of 

tempe slices thickness linearly reduces the parameter of colour, taste, crispiness 

and fat content of fried tempe. The type of flour treatment significantly took effect 

on the color parameter and the fat content meanwhile the taste parameter and the 
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crispiness are not significantly different in all types of flour and also there was 

interaction between the tempe slices and the flour formulation linearly in the 

tempe water content.  

  

 

Keywords: thickness of tempe slices, type of flour, fried tempe, fat 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Makanan jajanan banyak sekali jenisnya dan sangat bervariasi dalam berbagai 

bentuk keperluan dan harga.  Salah satu makanan jajanan yang paling laris dan 

kerap ditemui di Indonesia adalah gorengan.  Gorengan merupakan makanan 

yang mengalami proses penggorengan dengan menggunakan minyak goreng.    

Minyak goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, 

menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan.  Penggorengan pada makanan 

dapat menyebabkan asam lemak jenuh berubah menjadi asam lemak trans yang 

menjadi berbahaya bagi kesehatan (Cahanar, 2006).  Salah satu jenis gorengan 

yang paling banyak dijumpai secara komersil adalah tempe goreng (Winarno, 

2004).  Kedelai yang merupakan bahan dasar pembuatan tempe serta penggunaan 

minyak goreng yang mengandung sekitar 87-93% asam lemak tak jenuh rentan 

terhadap pemanasan.  Tempe goreng yang beredar secara komersil umumnya 

digoreng menggunakan metode deep frying dengan ukuran yang sangat tipis, dan 

dibalur dengan tepung (Sartika, 2008).  Penggunaan metode deep frying dalam 

menggoreng akan menambah kadar lemak yang terkandung dalam tempe goreng 

yang kemudian dikonsumsi oleh konsumen.  Pedagang gorengan mengiris tempe 

hingga menjadi sangat tipis dikarenakan terkait dengan faktor ekonomi, agar 

keuntungan yang diperoleh semakin besar.  Semakin tipis tempe akan membuat 

penguapan air semakin besar, air yang menguap ini kemudian akan digantikan 
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dengan minyak dan membuat kadar minyak yang terkandung dalam produk 

menjadi besar jumlahnya (Nurani, 2013).     

 

Intensitas minyak goreng yang dikonsumsi sangat erat kaitannya bagi kesehatan kita 

(Anwar, R.    W, 2012).  Penyakit jantung kerap terjadi pada penduduk Indonesia 

akibat penumpukan lemak trans.  Kolesterol, lemak, kurang gerak, gula, darah 

tinggi, hipertensi diketahui  sebagai  faktor  risiko yang dapat menyebabkan 

penyakit jantung.  Salah satu penyebab penyakit jantung adalah akibat 

mengkonsumsi lemak trans yang menyumbat pembuluh darah karena kebiasaan  

orang  Indonesia  yang gemar mengkonsumsi serba gorengan.  Lemak trans 

banyak terdapat pada makanan jajanan berupa gorengan (Astawan, 2004).     

 

Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk menurunkan residu lemak pada 

tempe goreng dengan cara mencari ketebalan irisan dan penggunaan jenis tepung 

yang tepat. 

 

1.2 Tujuan 

 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1.  Mengetahui pengaruh ketebalan irisan tempe terhadap kadar lemak dan  mutu 

sensori tempe goreng. 

2.  Mengetahui pengaruh jenis tepung yang digunakan untuk membalur tempe  

     terhadap kadar lemak dan mutu sensori tempe goreng. 

3.  Mengetahui pengaruh kombinasi antara ketebalan irisan dan jenis tepung 

      terhadap  kadar lemak dan mutu sensori tempe goreng. 
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1.3 Kerangka Pemikiran 

Residu minyak dalam gorengan termasuk tempe goreng cenderung tinggi.    

Menurut Kementerian Kesehatan RI (2014) penyerapan minyak pada tempe 

goreng adalah sebesar 14%, sehingga perlu adanya upaya khusus untuk menekan 

residu minyak pada tempe goreng dengan cara mengatur ketebalan irisan dan 

penggunaan tepung dalam membuat gorengan.  Faktor-faktor yang 

mempengaruhi penyerapan minyak pada produk antara lain adalah kualitas 

minyak, komponen penyusun bahan, perlakuan pra penggorengan, kadar air 

bahan, perlakuan khusus terhadap permukaan produk, tegangan awal permukaan 

bagian dalam dan ketebalan.  Ketebalan potongan menjadi salah satu faktor yang 

mempengaruhi penyerapan minyak dalam produk (Moreira et al., 1997) dalam 

(Nurani et al.,2013).  Menurut Rahmi (2004), ketebalan bahan pangan saat 

penggorengan sangat mempengaruhi kadar lemak produk yang dihasilkan.    

Semakin tebal produk yang di goreng maka penguapan airnya sedikit sedangkan 

bila bahan yang di goreng tipis maka penguapan airnya banyak dan air yang 

menguap tersebut digantikan dengan minyak.  Penjual gorengan umumnya 

menjual gorengan dengan irisan yang sangat tipis yaitu berkisar 1 mm. 

 

Menurut Taggart (2004) dalam Nurani et al., (2013) kadar amilopektin tepung 

berpengaruh terhadap jumlah penyerapan minyak, semakin rendah kandungan 

amilopektin suatu tepung, maka akan mengurangi jumlah penyerapan minyak 

pada produk.    Menurut Ediati et al., (2006) semakin tinggi kandungan 

amilopektin pada tepung maka hal ini akan meningkatkan kerenyahan dan 

pengembangan.  Penggunaan variasi ketebalan irisan dan kombinasi penggunaan 
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tepung yang berbeda, diduga dapat menyebabkan perbedaan penyerapan minyak 

serta mempengaruhi mutu sensori tempe goreng.  Kadar amilopektin pada 

tepung terigu adalah sebesar 75%, pada tepung beras adalah sebesar 81%, dan 

pada tepung tapioka adalah sebesar 83% (Estiasih et al., 2016).  Variasi antara 

ketebalan irisan tempe dan jenis tepung diharapkan dapat menghasilkan  tempe 

goreng  dengan  kadar lemak  yang  rendah, mutu sensori relatif baik, selain itu 

dapat memiliki nilai ekonomis yang dapat diaplikasikan.  Adanya produk tempe 

goreng dengan kadar lemak yang lebih rendah dan bermutu sensori yang baik 

diharapkan dapat meningkatkan konsumsi tempe goreng dan mengurangi faktor 

resiko dari konsumsi tempe goreng. 

 
 

1.4.    Hipotesis  

1.  Ketebalan irisan tempe berpengaruh terhadap kadar lemak dan mutu sensori          

tempe goreng. 

2.  Jenis tepung yang digunakan untuk membalur tempe berpengaruh terhadap    

kadar lemak dan mutu sensori tempe goreng. 

3.  Terdapat kombinasi antara ketebalan irisan dan jenis tepung yang dapat    

menghasilkan tempe goreng dengan kadar lemak relatif rendah dan mutu 

sensori relatif baik. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1.  Tempe  

 

2.1.1 Definisi Tempe 

Tempe merupakan makanan tradisional yang dihasilkan dari fermentasi biji 

kedelai atau beberapa bahan lainnya.  Proses pembuatan tempe melalui tahap 

fermentasi menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus 

oligosporus, Rhizopus oryzae, dan beberapa jenis kapang Rhizopus lainnya.  

Secara umum tempe berwarna putih, dikarenakan pertumbuhan miselia 

kapang yang merekatkan biji-biji kedelai sehingga membentuk tekstur 

padat.  Kapang yang tumbuh akan membentuk hifa, yang berupa benang putih 

yang menyelimuti permukaan biji kedelai dan membentuk jalinan misellium 

yang mengikat biji kedelai satu sama lain, dan kemudian membentuk 

tekstur yang padat (PUSIDO, 2012).  Tempe memiliki harga yang relatif 

murah, serta kandungan protein yang tinggi, hal ini menjadikan tempe 

diminati oleh masyarakat Indonesia (Muchtadi, 2010). 

         
Gambar 1.  Tempe 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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2.1.2 Kandungan Gizi Tempe 

 

Tempe memiliki nilai kandungan gizi yang lebih baik dibandingkan dengan 

kedelai dan produk turunan lainnya.  Tempe merupakan makanan yang kaya 

akan serat pangan, vitamin B, kalsium, protein, dan zat besi, selain itu tempe 

juga memiliki antioksidan untuk menangkap radikal bebas (Cahyadi, 2007).  

Selain itu kandungan gizi tempe adalah : 

a.  Asam lemak 

Selama dalam proses fermentasi tempe, terdapat tendensi peningkatan derajat 

ketidak- jenuhan terhadap lemak.  Sehingga asam lemak tidak jenuh majemuk 

polyunsaturated fatty acids pada tempe jumlahnya meningkat.  Namun, 

dalam proses ini asam linoleat dan asam palmitat mengalami degradasi, dan 

peningkatan juga terjadi pada asam oleat dan linolenat.  Asam lemak tidak 

jenuh ini memiliki efek hipokolesterolemik, sehingga mampu menetralkan 

efek negatif sterol di dalam tubuh (Astawan, 2008). 

 

b.  Vitamin 

Kelompok vitamin yang terdapat di dalam tempe terdiri atas dua jenis.  Kedua 

jenis kelompok vitamin yang dimiliki tempe yaitu yang larut di dalam air dan 

larut lemak (Vitamin A, D, E, dan K).  Tempe menjadi satu – satunya 

produk nabati yang memiliki sumber vitamin B yang potensial yang pada 

umumnya hanya dimiliki oleh produk hewani.  Jenis vitamin B potensial yang 

terdapat pada tempe ialah, Vitamin B1 (Tiamin), Vitamin B2 (Riboflavin), 

asam pantotenat, asam nikotinat (Niasin), Vitamin B6 (Piridoksin), dan 

Vitamin B12 (Sianokobalamin).  Jumlah kandungan B12 yang ada pada 

tempe sudah lebih dari cukup untuk memenuhi kebutuhan Vitamin B12 
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seseorang per hari, hal ini menjadikan tempe sangat cocok dikonsumsi untuk 

para vegetarian yang tidak mengkonsumsi daging (Dwinaningsih, 2010). 

 

c.  Mineral 

Tempe memiliki kandungan mineral baik berupa mineral makro dan mikro 

dalam jumlah cukup.  100 gram tempe mengandung jumlah mineral besi, 

zink, dan tembaga berturut-turut adalah 9,39, 8,05, dan 2,87 mg.  Kapang 

yang ada dalam tempe mengandung enzim fitase yang mampu mnguraikan 

asam fitat (pengikat mineral) menjadi fosfor dan inositol.  Penguraian asam 

fitat menjadikan mineral- mineral seperti zink, besi, maupun tembaga menjadi 

lebih siap untuk dimanfaatkan oleh tubuh (Muji et al, 2011). 

 

d.  Antioksidan 

Tempe memiliki zat antioksidan yang tercipta selama proses fermentasi.  

Antioksidan yang ada berupa Isoflavon yang dapat berguna sebagai 

penghambat radikal bebas.  Isoflavon yang terkandung didalam tempe antara 

lain adalah daidzein, glisitein, dan genistein (Muji et al, 2011). 

 

 

2.1.3 Manfaat Tempe 

Tempe memiliki banyak manfaat bagi tubuh manusia, diantaranya adalah : 

a.  Antioksidan tinggi, sehingga bisa mencegah terjadinya kanker dan juga 

proses penuaan dini (Muji et al, 2011). 

b.  Kandungan kalsium yang tinggi, sehingga mampu untuk mencegah 

terjadinya osteoporosis. 
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c.  Menanggulangi anemia.  Anemia ditandai dengan penurunan kadar 

hemoglobin darah dikarenakan kurangnya zat besi (Fe), Tembaga (Cu), 

Seng (Zn), protein, asam folat dan vitamin B12.  Dimana kandungan ini 

terdapat pada tempe (Yoo et al, 2014). 

d.  Kandungan zat besi, flavonoid yang bersifat antioksidan sehingga mampu 

untuk menurunkan tekanan darah (Winarno, 2002). 

e.  Bersifat hipokolesterolemik, kandungan asam lemak jenuh ganda pada 

tempe mampu untuk menurunkan kadar kolesterol tubuh (Liputo et al, 

2013). 

f.  Mencukupi kebutuhan gizi seimbang sehari-hari (Liputo et al, 2013). 

g.  Kapang tempe Rhizopus sp bersifat sebagai antibacterial atau antibiotika, 

sehingga mampu untuk mengurangi terjadinya infeksi (Sartika, 2009). 

 

2.2 Penggorengan 

Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang dengan 

menggunakan minyak atau lemak pangan.  Bahan pangan yang digoreng 

mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan.  Warna yang muncul 

disebabkan karena reaksi pencoklatan (Maillard) (Ketaren, 2008).  Menurut 

Keijbebets (2001), menyatakan bahwa pada awal proses penggorengan, bagian 

luar permukaan mengandung air bebas dan air terikat.  Ketika mencapai suhu 

pemanasan yang tinggi, air akan menguap dan konsentrasinya akan menurun 

secara cepat.  Bagian luar permukaan menjadi kering, membentuk kerak dan 
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menghambat proses difusi.  Air yang ada di dalam ( inner moisture ) berubah 

menjadi uap, menyebabkan adanya perbedaan tekanan.  Uap akan membentuk 

kapiler-kapiler dalam struktur seluler dan akan menguap melalui pori-pori.   

Minyak akan masuk ke dalam bahan dan mengisi rongga- rongga yang 

ditinggakan oleh air. 

Proses penyerapan minyak oleh bahan pangan yang digoreng dapat dipelajari 

dari struktur fisik bahan pangan tersebut.  Makanan yang digoreng secara umum 

memiliki struktur yang sama, yaitu lapisan permukaan (outer zone surface), 

lapisan tengah (outer zone/crust), dan lapisan dalam (inner zone/core).  Inner 

zone (core) adalah bagian dalam pangan goreng yang masih mengandung air.  

Outer zone (crust) adalah bagian luar pangan goreng yang mengalami dehidrasi 

pada waktu proses penggorengan.  Rongga pada bahan pangan goreng akibat 

penguapan air akan tergantung pada perbandingan ketebalan crust dan core.  

Outer zone surface adalah bagian paling luar dari bahan pangan goreng yang 

berwarna cokelat kekuning-kuningan.  Lapisan tepung pada bahan pangan goreng 

akan mengalami gelatinisasi, volume lapisan akan mengembang dan mengering 

dengan teruapkannya air.  Terbentuk tekstur renyah yang disukai, serta warna 

cokelat pada outer zone surface umumnya merupakan hasil reaksi pencokelatan 

atau Maillard yang dipengaruhi oleh komposisi makanan, suhu,dan lama 

penggorengan (Ketaren, 2008). 

Perlakuan penggorengan akan melibatkan penyerapan minyak.  Penyerapan 

minyak dinyatakan sebagai jumlah minyak yang terserap oleh produk gorengan 

per unit berat produk akhir.  Absorbsi menyebabkan suatu bahan mengalami 

perubahan tekstur dimana minyak yang terabsorbsi tersebut akan melunakkan 
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bagian luar (crust) dan membasahi produk (Moreira et al., 1997 dalam Nurani et 

al., 2013). 

 

2.3 Ketebalan Ukuran 

Ketebalan ukuran bahan yang hendak digoreng turut menjadi faktor yang 

menentukan banyak sedikitnya penyerapan minyak ke dalam produk.  Ketebalan 

bahan pangan saat penggorengan sangat mempengaruhi kadar lemak produk yang 

dihasilkan.  Semakin tebal produk yang di panggang maka penguapan airnya 

sedikit sedangkan bila bahan yang di goreng tipis maka penguapan airnya 

banyak dan air yang menguap tersebut digantikan dengan minyak (Rahmi, 

2004).  Perlakuan penggorengan akan melibatkan penyerapan minyak.  

Penyerapan minyak dinyatakan sebagai jumlah minyak yang terserap oleh produk 

gorengan per unit berat produk akhir.  Faktor yang mempengaruhi penyerapan 

minyak dikelompokkan menjadi dua, yaitu faktor material, terdiri atas 

komposisi dan karakteristik permukaan bahan, dan faktor proses terdiri atas 

komposisi atau kondisi minyak.  Ukuran ketebalan termasuk kedalam faktor 

material yang mana karakteristik permukaan bahan termasuk kedalamnya yaitu 

ukuran tebal atau tipis nya suatu produk (Moreira et al., 1997 dalam Nurani et al., 

2013). 
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2.4 Tepung 

2.4.1 Tepung Beras 

Tepung beras merupakan tepung berprotein rendah, sehingga membuat 

tepung tersebut menjadi tepung umum dalam penggunaan pembuatan cake 

yang dipanggang, kue kering, hingga sebagai adonan campuran makanan 

gorengan.  Tepung beras merupakan tepung yang diperoleh dari gilingan 

endosperm dari kernel padi, cara membuatnya adalah dengan menggiling 

beras putih sampai tingkat kehalusan tertentu.  Tepung beras umumnya 

digunakan dalam pembuatan kue tradisional, yang kebanyakan merupakan 

kue basah, seperti nagasari, lapis, dan sebagainya.  Kue kering dan 

makanan gorengan yang dihasilkan tepung beras memiliki tekstur yang 

lebih renyah, sedangkan cake tepung beras teksturnya lebih padat jika 

dibandingkan dengan cake dari tepung terigu.  Hal ini disebabkan karena 

kandungan lemak dan protein tepung beras lebih rendah dibandingkan tepung 

terigu (Paula, 2014). 

Beras kaya akan vitamin B, juga mengandung sedikit lemak dan mineral.  

Protein yang terdapat di dalam tepung beras lebih tinggi dari pada pati 

beras yaitu tepung beras sebesar 5,2-6,8% dan pati beras 0,2-0,9% (Inglett 

dan Munk, 1970; Singh, et al., 2006).  Komposisi zat gizi tepung beras per 

100 g bahan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

 

 



12 
 

 

 

 

Tabel  1.  Komposisi zat gizi tepung beras per 100 g bahan  

  

 Komponen                                              Komposisi   
 

Kalori (kal) 364,00 
Protein (g) 7,00 
Lemak (g) 0,50 
Karbohidrat (g) 80,00 
Kalsium (mg) 5,00 
Fosfor (mg) 140,00 
Besi (mg) 0,80 
Vitamin B1 (mg) 0,12 
Air (g) 12,00 

 
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI  (2004) 

 

Pati dalam beras terdiri dari dua polimer karbohidrat yaitu, amilosa dan 

amilopektin.  Berdasarkan kandungan amilosanya beras dibedakan dari 

amilosa tinggi sampai amilosa rendah secara berturut-turut adalah 

kadar amilosa tinggi > 25%, kadar amilosa sedang 20-25%, dan kadar 

amilosa rendah 10-20% serta beras ketan dengan kadar amilosa < 10% 

(Dianti, 2010).   

 
 

2.4.2 Tepung Tapioka 

Tepung tapioka merupakan tepung yang terbuat dari ubi kayu atau singkong.  

Tepung tapioka sendiri cenderung memiliki warna putih, dan dengan daya 

rekat yang tinggi.   
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Tabel 2.  Kandungan Nutrisi Tepung Tapioka per 100 g Bahan  

No. Zat Gizi Kadar 
1 Energi 362 kkal 
2 Protein 0,5 g 
3 Lemak 0,3 g 
4 Karbohidrat 86,9 g 
5 Kalsium (Ca) 0 mg 
6 Besi (Fe) 0 mg 
7 Fosfor (P) 0 mg 
8 Vitamin A 0 mg 
9 Vitamin B1 0 mg 
10 Vitamin C 0 mg 
11 Air 12 g 

  
  Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan Provinsi DIY (2012) 

 

Tepung tapioka memiliki kandungan amilopektin sebesar 83%, dan yang 

paling tinggi apabila dibandingkan dengan tepung beras yang hanya 81%, 

dan tepung terigu yang hanya 75%.  Struktur rantai linier dari molekul 

amilosa dan struktur molekul amilopektin dapat dilihat pada Gambar 2 dan 

Gambar 3. 

 

Gambar 2.  Struktur rantai linier dari molekul amilosa (Kusnandar, 2010) 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Struktur molekul amilopektin (Kusnandar, 2010) 
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2.4.3 Tepung Terigu 

 

Terigu dalam bahasa Indonesia diserap dari bahasa Portugis, yakni 

“trigo” yang berarti “gandum”.  Gandum merupakan salah satu tanaman 

biji-bijian yang biasa tumbuh di negara seperti Amerika, Kanada, Eropa, 

dan Australia.  Pengertian tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus 

yang berasal dari bulir gandum dan digunakan sebagai bahan dasar 

pembuat kue, mie, roti.  Tepung terigu mengandung banyak zat pati yaitu 

karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air dan mengandung protein 

dalam bentuk gluten, yang menentukan kekenyalan makanan yang terbuat 

dari bahan terigu.  Tepung terigu juga berasal dari gandum, bedanya 

terigu berasal dari biji gandum yang dihaluskan, sedangkan tepung 

gandum utuh (whole wheat flour) berasal dari gandum beserta kulit arinya 

yang ditumbuk.  Komponen yang terbanyak dari tepung terigu adalah 

pati, sekitar 70% yang terdiri dari amilosa dan amilopektin.  Besarnya 

kandungan amilosa dalam pati ialah sekitar 20% (Aptindo, 2012).   

Tabel 3.  Kandungan zat gizi tepung terigu/100 gram 

  No ZAT GIZI KANDUNGAN 

1

. 

Kalori (kkal) 362,0 

2

. 

Protein (gram) 8,9 

3

. 

Karbohidrat (gram) 72,3 

4

. 

Lemak (gram) 1,3 

5

. 

Kalsium (mg) 16,0 

6

. 

Phospor (mg) 106,0 

7

. 

Besi (mg) 1,2 
8

. 

Vitamin A (mg) 0,0 

9

. 

Vitamin B (mg) 0,12 

1

0

. 

Vitamin C (mg) 0,0 

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (2004) 
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2.5 Minyak Goreng 

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang menjadi 

bahan dasar yang penting dalam proses penggorengan.  Minyak goreng memiliki 

fungsi utama sebagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, 

menambah nilai gizi, dan kalor bahan pangan (Ketaren, 2008).  Minyak akan 

mengalami kerusakan apabila dilakukan pemanasan berulang kali, kontak dengan 

air, udara, dan logam.  Kerusakan minyak  yang  terjadi selama proses 

penggorengan meliputi oksidasi, polimerase, dan hidrolisis.  Minyak goreng bekas 

yang telah rusak kemudian akan membentuk senyawa-senyawa yang tidak 

diinginkan seperti senyawa polimer, asam lemak bebas (ALB), peroksida dan 

kotoran lain yang tersuspensi  dalam  minyak  (Wulyoadi  dan Kaseno, 2004).  

Minyak yang telah rusak akan memiliki angka peroksida serta asam lemak bebas 

yang tinggi.  Minyak yang telah rusak apabila dicampurkan dengan minyak baru 

maka dapat meningkatkan angka peroksida dan asam lemak dari minyak tersebut.  

Angka peroksida yang meningkat dapat menurunkan mutu minyak goreng, 

sehingga kualitas makanan jajanan yang digoreng menggunakan minyak tersebut 

juga rendah bahkan dapat membahayakan kesehatan.  Minyak  yang  telah  rusak  

akan mempunyai struktur dan penampilan yang kurang menarik serta 

menghasilkan cita rasa dan bau yang kurang sedap (Tarigan dkk, 2007). 

 

2.6 Lemak 

Lemak merupakan sekelompok ikatan organik yang terdiri atas unsur-unsur karbon 

(C), hidrogen (H) dan oksigen (0), yang mempunyai sifat dapat larut dalam pelarut 

tertentu (zat pelarut lemak), seperti petrolium benzene, eter, dan heksan.  Lemak 



16 
 

 

yang mempunyai titik lebur tinggi bersifat padat pada suhu kamar (23
o
C), sedangkan 

yang mempunyai titik lebur rendah, bersifat cair.  Lemak yang padat pada suhu 

kamar disebut lemak atau gajih, sedangkan lemak yang bersifat cair pada suhu kamar 

disebut minyak.  Lemak merupakan bagian dari lipid yang mengandung asam 

lemak jenuh bersifat padat.  Lemak dan minyak adalah bahan-bahan yang tidak larut 

dalam air yang berasal dari tumbuh-tumbuhan dan hewan.  Minyak dan lemak yang 

digunakan dalam makanan sebagian besar adalah trigliserida yang merupakan ester 

dari gliserol dan berbagai asam lemak (Djaeni dan Ahmad, 2000). 

Semakin panjang rantai atom karbon (C) asam lemak, akan semakin tinggi tingkat 

ketidak jenuhan.  Sifat fisik lemak sangat penting karena mempengaruhi proses 

utilisasi lemak di dalam tubuh.  Lemak yang diterima tubuh dalam bentuk yang 

sudah teremulsi (Emulsified Fat) akan lebih mudah dicerna daripada lemak yang 

belum teremulsi (Unemulsified Fat).  Terdapat dua jenis lemak yaitu lemak jenuh 

dan lemak tak jenuh.  Lemak jenuh terdapat pada pangan hewani.  Analisis lemak 

dalam suatu bahan pangan penting dilakukan, dikarenakan dalam penentuan nilai 

gizi suatu bahan pangan harus diketahui pula kandungan lemak dalam bahan 

pangan tersebut (Makfoeld, 2002).   

Lemak dalam tubuh berfungsi sebagai cadangan energi, bantalan, dan pelindung 

berbagai organ penting, menjaga bentuk dan suhu tubuh, dan membantu 

penyerapan vitamin A,D,E, K.  Selain pada tubuh, lemak juga memiliki fungsi 

dalam makanan, yaitu untuk menghasilkan kalori, menyebabkan rasa enak, dapat 

mengikat vitamin, mengandung asam lemak esensial, dan menghasilkan aroma 

dan bau tertentu.  Lemak diketahui dibutuhkan untuk tubuh, namun 

mengkonsumsi makanan yang banyak mengandung lemak jenuh akan 



17 
 

 

menimbulkan masalah bagi tubuh.  Masalah yang dapat ditimbulkan dari 

mengkonsumsi lemak jenuh ialah berupa peningkatan kolesterol total dan 

kolesterol LDL (low-density lipoprotein).  LDL sering disebut kolesterol jahat, 

berbentuk lemak mirip lilin.  Lemak jenuh ini sering ditemui di atas meja makan 

lewat hidangan yang mengandung lemak hewani, kulit ayam, produk susu 

fullcream, dan minyak seperti minyak kelapa dan minyak kelapa sawit (Campbel, 

2008). 

Secara umum komponen utama minyak yang sangat menentukan mutu minyak 

adalah asam lemaknya karena asam lemak menentukan sifat kimia dan stabilitas 

minyak.  Minyak akan mengalami kerusakan apabila mengalami pemanasan 

berulang kali, kontak dengan air, udara, dan logam.  Kerusakan minyak yang 

terjadi selama proses penggorengan meliputi oksidasi, polimerase, dan hidrolisis.  

Minyak goreng bekas yang telah rusak akan membentuk senyawa-senyawa yang 

tidak diinginkan seperti senyawa polimer, asam lemak bebas (ALB), peroksida 

dan kotoran lain yang tersuspensi dalam minyak, dan menjadikan minyak 

berbahaya bagi tubuh.  (Wulyoadi dan Kaseno, 2004).  Minyak yang telah rusak 

mempunyai angka peroksida serta asam lemak bebas yang tinggi.  Apabila 

dicampurkan dengan minyak baru maka dapat meningkatkan angka peroksida dan 

asam lemak dari minyak tersebut.  Angka peroksida yang meningkat dapat 

menurunkan mutu minyak goreng, sehingga kualitas makanan jajanan yang 

digoreng menggunakan minyak tersebut juga rendah bahkan dapat 

membahayakan kesehatan (Tarigan dkk, 2007). 

Konsumsi lemak jenuh yang tinggi, diiringi dengan lemak tidak jenuh cenderung 

rendah, maka akan meningkatkan kolesterol dalam tubuh.  Kemudian akan 



18 
 

 

terbentuk plak atheroma dalam pembuluh darah yang berdampak pada 

penyempitan pembuluh darah ke jantung.  Jika hal ini terjadi maka dampak 

terburuknya adalah terjadinya kematian otot jantung yang dapat menyebabkan 

kematian.  Upaya yang dapat dilakukan untuk menghindari berbagai penyakit dari 

lemak jenuh ini, dihimbau untuk memilih makanan yang mengandung lemak tak 

jenuh.  Lemak tidak jenuh berfungsi membantu menurunkan kolesterol LDL dan 

trigliserida (Sartika, 2008). 

Trigliserida adalah salah satu jenis lemak dalam darah yang dibutuhkan tubuh 

untuk diubah menjadi energi.  Selain itu, lemak tak jenuh dapat membantu 

meningkatkan kolesterol HDL.  Lemak tak jenuh dapat diperoleh dari kacang 

kacangan, minyak zaitun, dan alpukat.  Sementara untuk minyak dianjurkan 

menggunakan minyak kanola, minyak olive,atau minyak jagung (Campbel, 2008). 
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III.    BAHAN DAN METODE 
 
 
 
 
3.1.   Tempat dan Waktu Penelitian 
 
 
 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium Terpadu dan Sentra Inovasi 

Teknologi, Universitas Lampung  pada bulan Febuari 2019. 

 

 

3.2.    Bahan dan Alat 
 
 
 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tempe merk HB, tepung 

terigu merk Segitiga Biru, tepung beras merk Rose Brand, dan tepung tapioka 

merk Tani, minyak goreng merk Rose Brand, alumunium foil, dan kertas 

saring, dan hexan. 

 

Alat-alat yang digunakan terdiri dari deep frying, pisau, jangka sorong, timbangan 

analitik, gelas ukur, erlenmeyer, oven, desikator, cawan porselen, alat soxhlet, 

labu lemak, alat-alat gelas penunjang serta seperangkat alat uji organoleptik. 

 

 
3.3.    Metode penelitian 
 
 
Rancangan perlakuan disusun secara faktorial dalam Rancangan Kelompok 

Acak Lengkap (RKAL) dengan 2 faktor dan 2 ulangan.   Faktor pertama adalah 
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ketebalan irisan yang terdiri dari 3 mm (C1), 6 mm (C2), dan 9 mm (C3).  

Panjang dan lebar dari setiap tempe dibuat sama yaitu 70 mm.   Faktor kedua 

adalah jenis tepung yang terdiri dari Tepung Tapioka dan Tepung Beras (6:1) 

(T1), Tepung Tapioka dan Tepung Terigu (6:1) (T2), Tepung Terigu dan Tepung 

Beras (6:1) (T3), Tepung Tapioka (T4), Tepung Beras (T5), Tepung Terigu (T6).  

Homogenitas diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji 

Tuckey.   Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam 

galat dan uji signifikan untuk mengetahui pengaruh pelakuan.  Data dianalisis 

lebih lanjut dengan uji polinomial ortogonal dan ortogonal kontras pada taraf 

5%. 

 

 

3.4.    Pelaksanaan Penelitian 
 
 
 
Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam tiga tahap yang meliputi : 

 
(1) Survei, sampling, dan analisis 5 sampel gorengan yang dijual secara komersil 

disekitar Kampung Baru (Universitas Lampung) terdiri dari analisis kadar air, 

kadar lemak, ketebalan irisan, jenis tepung yang digunakan, dan jenis minyak 

yang digunakan  

(2) Pembuatan tempe goreng. 

(3) Pengamatan (Sensori, kadar air, dan kadar lemak) 
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3.4.1. Survei 

 

Pelaksanaan penelitian diawali dengan melakukan survei, dengan mengambil 5 

sampel tempe goreng milik pedagang gorengan disekitar Universitas Lampung.  

Sampel yang ada kemudian di uji kadar air dan kadar lemak.  Pada saat survei 

juga diajukan pertanyaan singkat terkait tepung apa yang digunakan dan 

perkiraan ketebalan irisan tempe. 

 
 

 
3.4.2.   Pembuatan Tempe Goreng 
 

 

Tempe terlebih dahulu dipotong dengan ketebalan yang sudah ditentukan yaitu 

3 mm, 6 mm, dan 9 mm.  Panjang dan lebar masing – masing irisan tempe 

dibuat sama yaitu 70 mm.  Setelah itu dibuat adonan dengan tepung sesuai 

perlakuan, dicampur dengan garam, lada, ketumbar dan bawang putih yang 

telah ditumbuk halus.  Kunyit yang telah diparut, kemudian diperas untuk 

diambil airnya dan ditambahkan kedalam adonan, untuk memberikan warna, 

dan ditambahkan air serta telur untuk menyatukan seluruh adonan.  Tempe 

kemudian dimasukkan ke dalam adonan, diangkat, dan kemudian dilanjutkan 

dengan penggorengan tempe selama 4 menit untuk tempe dengan ketebalan  

3 mm, dan 5 menit untuk tempe dengan ketebalan 6 mm, dan 6 menit untuk 

tempe dengan ketebalan 9 mm dengan suhu 150
o
C dalam penggorengan deep 

frying.  Tempe diangkat dan kemudian di lakukan uji sensori kepada para 

panelis, dan dilanjutkan dengan analisis kadar air, dan kadar lemak.  Berikut 

komposisi adonan tempe goreng disajikan dalam tabel 4, diagram alir 

pembuatan bumbu (Gambar 4), pembuatan sari kunyit (Gambar 5), pembuatan 

adonan tepung (Gambar 6), dan pembuatan tempe goreng (Gambar 7).   
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Tabel 4.  Komposisi adonan tempe goreng 

Komposisi         T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Tepung Tapioka 

u\(h)(g) 

150 1

5

5

5

5

5

5

0

5

5

5

5

5

5

5

5

5

0

5

0 

 - 175  -       - 

Tepung Terigu (g)  - 25 150  -  -     175 

Tepung Beras (g) 25  - 25  - 175       - 

Air (ml) 125 125 125 125 125     125 

Gula (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5      1,5 

Ketumbar (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5      0,5 

Bawang putih (g) 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5      3,5 

Garam (g) 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25     6,25 

Telur (ml) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5      1,5 

Kunyit (ml) 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25      1,25 

Lada (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5      1,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Gambar 4.   Diagram alir pembuatan bumbu 

 

 

 

 

 

 

 

Bawang Putih 

Dikupas kulitnya 

Dicuci bersih 

Ditumbuk hingga halus 

Bumbu  

150 

25 
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    Gambar 5.   Diagram alir pembuatan sari kunyit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kunyit  

Sari Kunyit 

Dikupas kulitnya 

Dicuci bersih 

Diperas untuk diambil 

airnya 

Pengecilan ukuran 

(Diparut) 

Ampas 
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      Gambar 6.   Diagram alir pembuatan adonan 

 

 

 

 

 

Tepung Tapioka dan Tepung Beras (6:1) (T1); 

Tepung Tapioka dan Tepung Terigu (6:1) (T2); 

Tepung Terigu dan Tepung Beras (6:1) (T3); 

Tepung Tapioka (T4); 

Tepung Beras (T5);  

Tepung Terigu (T6);   

Ditambahkan dengan 

bumbu  

 

Ditambahkan telur 

Adonan 

Ditambahkan sari 

kunyit 

Diaduk 

Ditambahkan air 

Ditambahkan 

garam,gula, lada, 

ketumbar 
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     Gambar 7.   Diagram alir pembuatan tempe goreng dengan menggunakan    

variasi ketebalan irisan dan tepung yang berbeda 

 

 

3.4.3.   Pengamatan 
 
 

Pengamatan terhadap tempe goreng terdiri dari  uji sensori yang meliputi 

warna, kerenyahan, rasa (Rahmadi et al., 2015),  kadar lemak, dan kadar air.   

 
 
 
 

 

Tempe 

Dipotong dengan 

ukuran Panjang&Lebar 

yang sama (70 mm).   

Ketebalan 3 mm,  

6 mm, 9 mm. 

Dicelupkan kedalam 

adonan 

Digoreng hingga kering 

dengan suhu 150
o
C 

4-6 menit 

Tempe Goreng 

Pengamatan Sifat Sensori 

Analisis Kadar Air 

Analisis Kadar Lemak 

Diangkat 
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3.4.3.1.    Uji Sensori 
 
 
Sifat sensori tempe goreng yang diamati meliputi kerenyahan, warna, dan 

rasa dengan menggunakan uji skoring (Rahmadi et al., 2015).   Skor 

penilaian yang digunakan adalah 1-5.  Sampel berupa tempe goreng 

disajikan dihadapan para panelis, diberi kode tiga angka secara acak dan 

disajikan kepada 20 orang panelis semi terlatih (mahasiswa jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian yang telah mengambil mata kuliah uji sensori).   

Uji  skoring dilakukan sebanyak dua kali ulangan.  Jarak waktu antara 

penggorengan hingga disajikan kepada panelis adalah 24-36 menit, hal ini 

dikarenakan waktu lama menggoreng untuk tempe goreng dengan 

ketebalan 3mm adalah selama 4 menit, dan untuk tempe ketebalan 6mm 

adalah 5 menit, dan untuk tempe dengan ketebalan 9 mm waktu 

menggoreng adalah selama 6 menit.  Panelis diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap parameter tempe goreng dengan memberikan skor 

sesuai dengan kesan masing-masing (warna, kerenyahan, dan rasa).   

Panelis diminta pendapatnya secara tertulis pada blanko atau formulir yang 

disediakan.   Blanko tersebut  berisi  nama,  tanggal,  petunjuk,  skor  

penilaian,  dan  kode  sampel.  Skor penilaian organoleptik disajikan pada 

Tabel 4, dan kuisioner terlampir (Gambar 14). 
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        Tabel 5.  Skala penilaian uji skoring 

 
 

 

3.4.3.2   Kadar Lemak 
 
 
 
Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode (SNI 01-2891, 1992), yaitu 

lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut 

lemak nonpolar.  Prosedur analisis kadar lemak sebagai berikut : labu lemak 

yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105
o
C, kemudian 

didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang 

(A).  Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B) lalu dibungkus dengan kertas 

Parameter Kriteria Skor 

Warna Putih 1 

 Kuning pucat 2 

 Kuning 3 

 Kuning keemasan 4 

 Kecoklatan 5 

   

Kerenyahan Sangat tidak renyah 1 

 Tidak renyah 2 

 Agak renyah 3 

 Renyah 4 

 Sangat renyah 5 

   

Rasa Sangat tidak gurih 1 

 Tidak Gurih 2 

 Agak Gurih 3 

 Gurih 4 

 Sangat Gurih 5 
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saring, kemudian ditutup dan diikat menggunakan tali wol bebas lemak.  

Kemudian dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah 

dihubungkan dengan labu lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya.    

Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan  refluks 

atau ekstraksi lemak selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun 

ke labu lemak berwarna jernih.   Pelarut lemak yang telah digunakan, 

disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak yang ada dalam labu 

lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100 – 105
o
C selama 10 menit, lalu 

labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C).    

Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang 

konstan.    Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 

 

 

Keterangan : 

A : berat labu alas bulat kosong (g) 

B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 

 

 

 

3.4.3.3.  Kadar Air 
 
 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (SNI 01-2891, 

1992).  Prinsip pengujian kadar air dengan metode gravimetri adalah 

kehilangan bobot pada pemanasan 105
0
 C dianggap sebagai kadar air yang 

terdapat pada contoh.  Sampel ditimbang 1g – 2g pada sebuah botol bertutup 

yang sudah diketahui bobotnya.  Kemudian sampel dikeringkan dengan oven 

              
(    )       
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suhu 105
0 

C selama 3 jam.  Kemudian sampel didinginkan dalam desikator 

dan ditimbang, lalu diulangi hingga diperoleh bobot tetap.  Kadar air dalam 

contoh dapat dihitung dengan rumus berikut: 

 

 

 

Keterangan: W   = bobot contoh sebelum dikeringkan (g) 

     W1  = kehilangan bobot setelah dikeringkan(g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Kadar air = 
  

 
  x 100% 

 

 



48 
 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perlakuan ketebalan irisan tempe berpengaruh secara linear menurunkan 

parameter warna, rasa, kerenyahan dan kadar lemak tempe goreng tepung. 

2. Perlakuan jenis tepung berpengaruh nyata pada parameter warna dan kadar 

lemak dan tidak berpengaruh nyata pada parameter rasa dan kerenyahan.   

3. Terdapat interaksi ketebalan irisan tempe dan formulasi tepung secara linier 

pada kadar air tempe.  Diperoleh perlakuan terbaik adalah pada perlakuan 

Tepung terigu : Tepung beras (6:1) (C2T3), dengan ketebalan tempe 6 mm, 

yang memiliki warna, rasa, dan kerenyahan yang dapat diterima oleh panelis 

dan dengan kadar lemak sebesar 28%, sedangkan rata – rata kadar lemak 

tempe goreng tepung komersial adalah sebesar 43,75%. 

 

5.2.  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan untuk melakukan keseragaman 

pencelupan tepung adonan serta pembuatan adonan yang disesuaikan oleh urutan 

proses penggorengan agar tidak mempengaruhi kualitas adonan tempe goreng.   
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