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ABSTRACT

THE EFFECT OF ADDING MORINGA SEED TEMPEH (Moringa oleifera)
ON THE CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF
PEANUT BRITTLE

By

Amelia Agusalna

Peanut brittle is a traditional snack with relatively high sugar and fat content,
therefore requiring innovation to improve its nutritional value. The addition of
moringa seed tempeh (Moringa oleifera), which is rich in protein and antioxidant
compounds derived from fermentation, can improve the nutritional value of the
product. This study aimed to determine the effect of adding moringa seed tempeh
on the chemical and sensory characteristics of peanut brittle and to identify the best
treatment. The study employed a Randomized Complete Block Design (RCBD)
with six treatments: PO (0 g), P1 (4 g), P2 (7 g), P3 (10 g), P4 (13 g), and P5 (16 g),
each with three replications. The observed parameters included moisture content,
ash content, and sensory evaluation (scoring and hedonic tests) covering aroma,
color, texture, and taste. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA)
followed by the Honestly Significant Difference (HSD) test at a 5% significance
level. The results showed that the addition of moringa seed tempeh had no
significant effect on moisture content, but had a significant effect on ash content
and sensory attributes. The best formulation was obtained at the addition of 7 g
moringa seed tempeh (P2), which achieved the highest score in the effectiveness
index test. Peanut brittle with this treatment contained 20.13% protein, 48.46%
antioxidant activity, and 1.32% ash content, which met the SNI standards.
However, the fat content (31.73%) and moisture content (5.69%) exceeded the
maximum allowable limits.

Keywords: peanut brittle, moringa seed tempeh.
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Oleh

Amelia Agusalna

Enting-enting kacang merupakan makanan ringan tradisional dengan kandungan
gula dan lemak yang cukup tinggi, sehingga perlu inovasi untuk meningkatkan nilai
gizinya. Penambahan tempe biji kelor (Moringa oleifera) yang kaya protein dan
senyawa antioksidan hasil proses fermentasi dapat menjadi salah satu upaya
peningkatan nilai gizi produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan tempe biji kelor terhadap karakteristik kimia dan sensori enting-enting
kacang serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan, yaitu PO (0 g), P1 (4 g), P2
(7 9), P3 (10 g), P4 (13 g), dan P5 (16 g) dengan 3 ulangan. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, kadar abu, serta uji sensori (skoring dan hedonik) yang
mencakup aroma, warna, tekstur, dan rasa. Data dianalisis menggunakan analisis
sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tempe biji kelor tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air, namun berpengaruh nyata terhadap kadar abu serta atribut
sensori. Formulasi terbaik diperoleh pada perlakuan dengan penambahan tempe biji
kelor 7 g (P2), yang menghasilkan skor tertinggi pada uji indeks efektivitas. Enting-
enting kacang dengan perlakuan ini mengandung kadar protein sebesar 20,13%,
antioksidan 48,46%, dan kadar abu 1,32%, yang masih memenuhi standar SNI,
namun kadar lemak (31,73%) dan kadar air (5,69%) melebihi batas maksimum
yang ditetapkan.

Kata kunci: enting-enting kacang, tempe biji kelor.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Makanan ringan atau snack food adalah jenis makanan yang dikonsumsi di antara
waktu makan utama. Produk dalam kategori makanan ringan meliputi permen dan
produk konfeksioneri seperti cokelat, marshmallow, dan jelly. Kategori ini juga
mencakup cookies, crackers, serta berbagai produk berbahan tepung lainnya.
Indonesia memiliki berbagai jenis pangan yang mengandung protein nabati dari
kacang-kacangan. Salah satu makanan ringan yang berbahan dasar kacang-

kacangan sebagai bahan utama ialah enting-enting kacang (Oktariani dkk., 2022).

Enting-enting merupakan salah satu jajanan tradisional Indonesia yang telah
dikenal sejak lama dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat. Produk ini
dihasilkan dari kacang tanah sangrai yang dicampur dengan gula dipanaskan
hingga menjadi karamel, kemudian dicetak menjadi bentuk padat (Arvianti dkk.,
2021). Enting-enting memiliki kandungan kalori tinggi, sehingga konsumsi
berlebih berpotensi melampaui kebutuhan kalori harian dan memicu obesitas
(Asih dan Widyastiti, 2016). Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola
makan sehat mendorong pengembangan makanan ringan yang lebih bergizi
melalui penambahan bahan pangan, salah satunya biji kelor (Saragih, 2014).

Biji kelor dalam produk enting-enting kacang berfungsi sebagai bahan fortifikasi
untuk meningkatkan kandungan protein, mineral, dan senyawa antioksidan
(Sakinah dkk., 2019). Hal tersebut dapat memperbaiki komposisi gizi produk
yang umumnya tinggi energi namun rendah protein dan senyawa fungsional (Ayu
dkk., 2024). Penggunaan biji kelor secara langsung terbatas oleh rasa pahit serta

kandungan senyawa antigizi seperti tanin dan alkaloid yang menurunkan daya



terima konsumen, sehingga dilakukan pengolahan melalui fermentasi menjadi
tempe untuk menguraikan senyawa kompleks, meningkatkan ketersediaan zat
gizi, serta menurunkan senyawa antigizi (Hidayat dkk., 2006). Fermentasi juga
memperbaiki karakteristik sensori dengan mengurangi rasa pahit dan aroma langu,
sehingga lebih sesuai diaplikasikan pada enting-enting kacang, dan
penambahannya diharapkan meningkatkan nilai gizi (Sakinah dkk., 2019).

Penelitian sebelumnya mengkaji pemanfaatan biji kelor sebagai bahan pangan
olahan, seperti tepung dengan fokus pada peningkatan nilai gizi serta penurunan
kandungan antinutrisi melalui fermentasi. Kajian mengenai penggunaan tempe
biji kelor dalam produk pangan tradisional, khususnya enting-enting kacang,
masih terbatas dan belum banyak membahas pengaruhnya terhadap karakteristik
sensori serta tingkat penerimaan konsumen. Penelitian ini berfokus pada
pengembangan enting-enting kacang dengan penambahan tempe biji kelor serta
analisis karakteristik sensori dan tingkat kesukaan konsumen, dengan kebaruan
berupa pemanfaatan tempe biji kelor sebagai bahan fortifikasi untuk

meningkatkan nilai gizi tanpa menurunkan kualitas sensori produk.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Menganalisis pengaruh penambahan tempe biji kelor terhadap karakteristik
kimia dan sensori enting-enting kacang.

2. Menganalisis perlakuan terbaik penambahan tempe biji kelor terhadap
karakteristik kimia enting-enting kacang.

3. Menganalisis perlakuan terbaik penambahan tempe biji kelor terhadap

karakteristik sensori enting-enting kacang.

1.3 Kerangka Pemikiran

Biji kelor diketahui memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, yaitu berkisar
antara 18,6% hingga 37,2% (Saa et al., 2019). Penelitian lain menjelaskan bahwa
kadar protein dalam biji kelor berada pada kisaran 27-33%. Kandungan



karbohidrat pada biji kelor antara 9,17%-53,36%, serat sekitar 24%. Biji kelor
juga memiliki kandungan antioksidan yang kaya seperti fenolik dan flavonoid,
serta berbagai mineral penting seperti kalsium, magnesium, dan zat besi
(Oyeyinka and Oyeyinka, 2018). Komponen gizi lain yang cukup menonjol ialah
kadar lemak yang mencapai 36,7%, dengan asam oleat sebagai asam lemak
dominan (Salman dkk., 2023).

Senyawa antigizi pada biji kelor dapat memengaruhi kualitas sensori dan nilai
gizi. Senyawa antigizi yang terkandung dalam biji kelor antara lain tanin, saponin,
asam fitat, dan alkaloid. Tanin dapat berikatan dengan protein sehingga
menurunkan daya cerna, sedangkan asam fitat dapat mengikat mineral seperti
kalsium, zat besi, dan seng sehingga menurunkan bioavailabilitasnya. Saponin dan
alkaloid juga berkontribusi terhadap rasa pahit pada biji kelor. Rasa pahit pada biji
kelor terutama disebabkan oleh kandungan senyawa fenolik, alkaloid, dan
saponin. Senyawa-senyawa tersebut memiliki karakteristik rasa pahit yang cukup
kuat sehingga dapat menurunkan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
pangan (Saini et al., 2016).

Kandungan senyawa bioaktif yang tinggi seperti fenolik dan flavonoid, yang
berperan sebagai antioksidan menjadi keunggulan biji kelor. Senyawa antioksidan
ini mampu menangkal radikal bebas sehingga berpotensi memberikan manfaat
kesehatan dan meningkatkan nilai fungsional produk pangan (Oyeyinka dan
Oyeyinka, 2018). Keberadaan senyawa fenolik tersebut dapat berkontribusi
terhadap rasa pahit, sehingga diperlukan pengolahan yang tepat agar manfaatnya
tetap optimal tanpa menurunkan kualitas sensori. Salah satu metode pengolahan
yang efektif adalah fermentasi menjadi tempe (Sakinah dkk., 2019).

Proses fermentasi dengan bantuan mikroorganisme seperti Rhizopus sp. mampu
menurunkan kandungan senyawa antigizi melalui aktivitas enzimatik, sehingga
meningkatkan kecernaan dan memperbaiki cita rasa dengan mengurangi rasa
pahit. Fermentasi juga diketahui dapat meningkatkan kandungan dan aktivitas
senyawa antioksidan melalui pelepasan senyawa fenolik terikat menjadi bentuk

bebas yang lebih aktif secara biologis. Pengolahan biji kelor menjadi tempe tidak



hanya mengatasi kelemahan berupa rasa pahit dan antigizi, tetapi juga berpotensi
meningkatkan nilai fungsional produk melalui peningkatan aktivitas antioksidan
(Nassar et al., 2024).

Produk hasil fermentasi seperti tempe biji kelor memiliki kelemahan utama
berupa umur simpan yang relatif pendek karena kadar airnya masih cukup tinggi
dan aktivitas mikroorganisme yang masih berlangsung, sehingga produk mudah
mengalami kerusakan dan penurunan mutu selama penyimpanan. Kondisi ini
menyebabkan daya simpan tempe segar tidak lama (Tryas dkk., 2025). Alternatif
pengolahan lanjutan untuk meningkatkan daya awet tempe biji kelor salah satunya
melalui pengeringan dan pemanfaatannya sebagai bahan tambahan dalam produk
pangan kering seperti enting-enting kacang. Produk enting-enting memiliki
kandungan gula yang berperan sebagai pengawet alami melalui penurunan
aktivitas air, sehingga mampu memperpanjang umur simpan produk (Maltini et
al., 2003). Penambahan tempe biji kelor ke dalam enting-enting kacang
diharapkan tidak hanya meningkatkan nilai gizi, tetapi juga menghasilkan produk
yang lebih stabil dan tahan simpan.

Penambahan tempe biji kelor dalam produk pangan perlu memperhatikan
pengaruhnya terhadap aspek sensori. Oyeyinka and Oyeyinka (2018) menjelaskan
bahwa penggunaan biji kelor hingga 20% mampu meningkatkan kandungan
nutrisi tanpa menurunkan kualitas sensori secara signifikan, sedangkan
konsentrasi yang melebihi 20% dapat menimbulkan rasa pahit, perubahan warna,
dan tekstur yang lebih keras. Gunawan (2020) melaporkan bahwa tepung biji
kelor yang telah dihilangkan rasa pahitnya masih dapat diterima panelis hingga
konsentrasi 30%. Penelitian lain yang dilakukan oleh Ridwan (2025) menyatakan
konsentrasi lebih dari 5%, panelis masih merasakan adanya rasa pahit, sehingga
diperlukan upaya untuk menguranginya (Klarisa dkk., 2022).

Penambahan tempe biji kelor pada produk enting-enting kacang perlu dilakukan
dengan konsentrasi yang terkontrol agar tidak menurunkan mutu sensori maupun
mengubah sifat kimia produk. Penelitian ini menggunakan 6 perlakuan
penambahan yang mengacu pada penelitian Rosalia (2025), yaitu kontrol (P1), 4 g
(P2), 7 g (P3), 10 g (P4), 13 g (P5), 16 g (P6). Penelitian ini diharapkan diperoleh



formulasi terbaik yang mampu menghasilkan produk bergizi, dan sesuai dengan
kebutuhan konsumen modern. Diagram alir kerangka pemikiran penelitian ini

disajikan pada Gambar 1.

Biji kelor memiliki protein tinggi
(18,6% - 37,2%)

y

Senyawa antigizi (tanin, saponin, asam fitat, alkaloid) pada biji kelor
memengaruhi kualitas sensori (menimbulkan rasa pahit) dan gizi (menurunkan
dava cerna dan bioavailabilitas)

v

Penggunaan biji kelor secara langsung menimbulkan rasa pahit, sehingga perlu
diolah menjadi tempe terlebih dahulu

v

Tempe biji kelor memiliki umur simpan pendek karena kadar air tinggi dan
aktivitas mikroorganisme

v

Pengolahan lanjutan dilakukan melalui pengeringan dan pemanfaatannya
sebagai bahan tambahan pada produk kering seperti enting-enting kacang

v

Penambahan tempe biji kelor perlu konsentrasi terkontrol agar tidak
menurunkan mutu sensori dan kimia enting-enting kacang

v

Konsentrasi tempe biji kelor yang digunakan:
09,49,79,109,139,1649

v

Pengaruh terhadap karakteristik kimia
dan sensori enting-enting kacang

Gambar 1. Diagram alir kerangka pemikiran penelitian

1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut.
1. Penambahan tempe biji kelor berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia

dan sensori enting-enting kacang.



. Terdapat perlakuan terbaik dalam penambahan tempe biji kelor terhadap
karakteristik kimia enting-enting kacang.
. Terdapat perlakuan terbaik penambahan tempe biji kelor terhadap

karakteristik sensori enting-enting kacang.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Penelitian Terdahulu

Penelitian terkait pemanfaatan biji kelor dalam produk pangan cukup banyak
dilakukan. Gunawan dkk. (2020) meneliti penghilangan rasa pahit pada biji kelor
melalui perlakuan perendaman dan pemanasan, serta aplikasinya pada produk
kukis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan tersebut mampu
menurunkan kadar sianida dan rasa pahit, serta meningkatkan aktivitas
antioksidan, dan substitusi tepung biji kelor hingga 30% masih dapat diterima
secara sensori. Penelitian lain oleh Ridwan (2025) menunjukkan bahwa
penambahan tepung biji kelor pada produk snack bar berpengaruh nyata terhadap
karakteristik sensori dan kimia, serta meningkatkan kandungan protein, dengan

formulasi terbaik pada penambahan 5%.

Penelitian-penelitian tersebut dapat diketahui bahwa biji kelor memiliki potensi
besar sebagai bahan pangan fungsional, namun penggunaannya masih
menghadapi kendala terkait rasa pahit dan senyawa antinutrisi. Penelitian
sebelumnya juga lebih banyak memanfaatkan biji kelor dalam bentuk tepung dan
diaplikasikan pada produk modern seperti kukis dan snack bar. Kajian mengenai
pemanfaatan biji kelor dalam bentuk tempe sebagai hasil fermentasi, khususnya
pada produk pangan tradisional seperti enting-enting kacang, masih terbatas.

2.2 Biji Kelor

Biji kelor berasal dari tanaman Moringa oleifera yang memiliki nilai kesehatan
tinggi. Tanaman ini tergolong perdu dengan tinggi 7-11 m dan mampu
beradaptasi pada berbagai kondisi tanah, termasuk lahan dengan ketersediaan air

terbatas (Bustomi dkk., 2023). Ketahanannya terhadap musim kering hingga enam



bulan tanpa air menyebabkan tanaman ini mudah dibudidayakan tanpa perawatan
intensif (Marhaeni, 2021). Tanaman kelor banyak tumbuh di wilayah tropis dan
subtropis, termasuk Indonesia (Saputra dkk., 2021), serta dikenal memiliki
berbagai manfaat kesehatan seperti antidiabetes, antikanker, antiinflamasi,

antioksidan, antimikroba, dan antijamur (Najib dan Andriani, 2020).

Biji kelor berbentuk bulat kecil, berwarna hijau saat muda dan berubah menjadi
cokelat saat tua, serta memiliki rasa pahit (Dhenggo dkk., 2022). Biji ini
mengandung nutrisi tinggi berupa protein, lemak sehat, serat, vitamin, dan mineral
(Liang et al., 2019). Kandungan vitamin A, B1, B2, dan C memberikan efek
farmakologis seperti antiinflamasi, antipiretik, dan antiskorbut. Kandungan
kalsium pada biji kelor berperan dalam fungsi saraf, kerja otot, serta kesehatan
tulang dan gigi (Ma’ruf dkk., 2016). Biji kelor juga mengandung metabolit
sekunder, terutama asam oleat yang berperan dalam meningkatkan HDL,
menurunkan LDL, serta menekan risiko penyakit jantung dan kanker. Senyawa
lain seperti flavonoid, alkaloid, terpenoid, steroid, saponin, dan tannin memiliki
aktivitas antioksidan serta berfungsi sebagai antikoagulan, antikanker, dan
antibiotik (Dising dan Pasau, 2022). Komposisi kandungan nutrisi biji kelor
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi nutrisi dalam 100 g biji kelor

Komponen Kandungan Satuan
Protein 35,97 +0,19 g
Lemak 38,67 £ 0,03 g
Karbohidrat 8,67 £0,12 g
Serat 2,87 £0,03 g
Vitamin B1 0,05 mg
Vitamin B2 0,06 mg
Vitamin B3 0,2 mg
Vitamin C 45+0,17 mg
Vitamin E 751+4,41 mg
Kalsium (Ca) 45 mg
Magnesium (Mg) 635 + 8,66 mg
Fosfor (P) 75 mg
Tembaga (Cu) 52+0,15 mg
Sulfur (S) 0,05 mg

Sumber: (Najib dan Andrian, 2020)



2.3 Tempe Biji Kelor

Tempe merupakan produk fermentasi tradisional berbasis Rhizopus sp. yang
menghasilkan miselia putih sebagai pengikat bahan serta meningkatkan nilai gizi
melalui hidrolisis protein, karbohidrat, dan lemak (Handoyo dan Morita, 2006).
Biji kelor memiliki kandungan protein tinggi yang hampir setara dengan kedelai,
disertai asam amino bebas dan polifenol dengan aktivitas antioksidan lebih kuat.
Biji kelor mengandung protein 38,4% dan lemak 34,7%, sedangkan kedelai
mengandung protein 34,9% dan lemak 38,1% (Fajri, 2019). Perbedaan komposisi
tersebut menghasilkan karakter tempe biji kelor yang berbeda dari tempe kedelai,
di mana kandungan lemak yang lebih tinggi menyebabkan tekstur lebih rapuh dan
aroma lebih berminyak (Hamid, 2022).

Rhizopus sp. tetap dapat tumbuh pada biji kelor sehingga proses fermentasi
berlangsung serupa dengan kedelai, namun dipengaruhi oleh lama fermentasi,
suhu, dan perlakuan awal bahan (Isabella, 2020). Fermentasi berperan dalam
menurunkan kadar asam fitat serta meningkatkan aktivitas antioksidan dan
kandungan senyawa bioaktif (Hamid, 2022). Proses fermentasi juga meningkatkan
ketersediaan protein, menurunkan senyawa antinutrisi, serta menghasilkan
senyawa volatil yang membentuk aroma khas dan mengurangi rasa pahit,
sehingga memperbaiki karakteristik sensori dan meningkatkan penerimaan

konsumen terhadap produk olahan tempe biji kelor (Nassar et al., 2024)

2.4 Enting-Enting

Enting-enting merupakan produk olahan yang dibuat dari campuran kacang tanah
sangrai dan gula pasir yang dipanaskan hingga mengental, kemudian dicetak
menjadi bentuk padat. Jenis enting-enting umumnya dibedakan berdasarkan bahan
utama dan variasi rasa, seperti enting-enting kacang dengan tambahan wijen serta
enting-enting gepuk khas Salatiga yang dikenal sebagai olahan kacang tanah
tradisional populer. Penambahan gula selain berfungsi memberikan rasa manis
juga berperan dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme seperti jamur
dan kapang (Setiawan, 2012). Pengembangan produk enting-enting kacang

dengan penambahan tempe biji kelor diharapkan dapat menghasilkan produk
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dengan nilai gizi yang lebih tinggi, khususnya kandungan protein dan senyawa

bioaktif. Penggunaan tempe biji kelor juga diharapkan tidak menurunkan

karakteristik sensori seperti rasa, aroma, dan tekstur, sehingga tetap dapat diterima

oleh konsumen. Standar mutu enting-enting gepuk disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Standar mutu enting-enting gepuk berdasarkan SNI 01-4034-1996

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna - Normal

2 Air % (b/b) Maks. 3,5

3 Abu % (b/b) Maks. 2

4  Lemak % (b/b) Maks. 30

5 Protein % (b/b) Min. 16

6 Sakarosa % (b/b) 40-60

Sesuai SNI 01-0222-1995
7  Bahan tambahan makanan - dan Peraturan Men. Kes.
yang berlaku

8 Aflatoxin Ppb Maks. 15

9 Asam I_emak bebas dihitung % (b/b) Maks. 1.5
sebagai asam laurat

10 Cemaran logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0
Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 30,0
Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0
Timah (Sa) mg/kg Maks. 40,0
Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,003

11  Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0

12 Cemaran mikroba
Angka lempeng total Koloni/gr  Maks. 5,0 x 102
Bakteri coliform APM/g Maks. 20
E. coli - Maks. 40,0
Salmonella Sp. APM/25g Negatif
Staphylococcus aureus Kol/g Negatif
Kapang dan khamir Kol/g Maks. 102

Sumber: SNI 01-4034-1996

2.5 Bahan Baku Enting-Enting

2.4.1 Kacang Tanah

Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupakan tanaman leguminosa yang

dimanfaatkan sebagai sumber protein nabati dan lemak sehat dalam berbagai
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produk pangan di Indonesia serta memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi
(Sianipar dkk., 2020). Tanaman ini termasuk famili Papilionidae, subfamili
Leguminosae, dan genus Arachis. Polong kacang tanah terdiri atas biji dan kulit.
Kacang tanah juga tergolong tanaman palawija yang berfungsi sebagai bahan
pangan, pakan ternak, dan bahan baku industri (Wahyuni dkk., 2022). Kandungan
protein pada polong mencapai 26,9%, pada kulit 13,50%, dan pada biji 25,30%
(Makosim dan Sukmadi, 2022).

Kacang tanah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan daging
dan telur (Sianipar dkk., 2020). Kacang tanah juga memiliki kandungan gizi
penting, seperti karbohidrat, vitamin E, zat besi, fosfor, vitamin B kompleks,
vitamin A, vitamin K, kalsium, kolin, dan lesitin (Zamilah dkk., 2020). Kacang
tanah mengandung sekitar 25% protein, 40-48% minyak, serta 18% vitamin B
kompleks dan karbohidrat per 100 gram beratnya (Aini dkk., 2022). Kacang tanah
mengandung mineral, seperti Ca, Cl, Fe, Mg, P, dan K, yang bermanfaat bagi
kesehatan tubuh (Wahyuni dkk., 2022).

2.4.2 Gula

Gula merupakan salah satu kebutuhan pokok masyarakat yang memiliki peranan
penting dalam ketahanan pangan nasional. Zat ini termasuk karbohidrat sederhana
karena mudah larut dalam air dan cepat diserap oleh tubuh untuk diubah menjadi
energi. Gula dibedakan menjadi dua jenis, yaitu monosakarida dan disakarida.
Monosakarida merupakan gula yang terdiri dari satu molekul tunggal, seperti
glukosa, fruktosa, dan galaktosa. Disakarida tersusun atas dua molekul
monosakarida, contohnya sukrosa (gabungan glukosa dan fruktosa), laktosa
(gabungan glukosa dan galaktosa), serta maltosa (gabungan dua glukosa) (Philips,
2013).

Sukrosa merupakan jenis gula yang paling banyak digunakan sebagai pemberi
rasa manis pada makanan dan minuman. Bentuk sukrosa yang umum dijumpai di
pasaran ialah gula pasir. Senyawa ini terdapat pada tebu, bit, siwalan, dan kopyor.
Sukrosa memiliki kelarutan yang sangat tinggi dalam air, dan kelarutannya

meningkat ketika dipanaskan. Pemanasan sukrosa menghasilkan cairan jernih
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yang kemudian berubah menjadi coklat dan membentuk karamel (Koswara,
2009).

Gula merah merupakan jenis gula konsumsi lain yang umumnya dibuat dari nira
aren, nira kelapa, atau nira siwalan yang memiliki kadar glukosa lebih rendah dan
indeks glikemik lebih kecil; gula merah juga dapat berasal dari nira tebu dengan
cita rasa berbeda (Nugroho, 2024). Nira aren mengandung karbohidrat, protein,
lemak, mineral, dan gula sekitar 11-14%. Pengolahan gula aren dilakukan dengan
memanaskan nira hingga mengental dan berubah menjadi gula cair atau kristal.
Kandungan sukrosa gula aren mencapai sekitar 84%, lebih tinggi dibandingkan
gula tebu maupun gula bit, dan disertai gula pereduksi, abu, dan protein yang

menambah nilai gizinya (Hutami dkk., 2023).

2.4.3 Mentega

Noviria dkk. (2013) menjelaskan bahwa mentega merupakan produk olahan susu
yang bersifat plastis dan dihasilkan melalui proses pengocokan (churning) krim,
dengan kandungan lemak minimal 80%. Mentega memiliki kadar air maksimal
16%, kadar protein tidak lebih dari 1%, serta kandungan Milk Solids-Non-Fat
(MSNF) yang tidak melebihi 2%. Warna kuning alami pada mentega berasal dari
pigmen R-karoten yang terdapat dalam krim susu. Kandungan gizi mentega sangat
dipengaruhi oleh jumlah lemak serta vitamin-vitamin yang larut dalam lemak
tersebut. Mentega dikenal sebagai sumber vitamin A yang baik dan memiliki nilai
energi tinggi, yaitu sekitar 7-9 kalori per gram, namun mengandung kadar protein

rendah serta hampir tidak memiliki laktosa dan mineral.

Proses pengocokan pada produksi mentega menyebabkan terbentuknya dua fase,
yaitu fase lemak yang terdiri dari lemak mentega dan fase air yang mengandung
zat-zat terlarut dari susu. Gumpalan lemak yang terbentuk kemudian dipisahkan
dari bagian cair dan dicuci berulang kali menggunakan air dingin yang diganti
beberapa kali untuk menghilangkan sisa susu. Tahap akhir biasanya melibatkan
penambahan garam untuk membantu mengeluarkan air yang masih tersisa dalam

lemak mentega dan meningkatkan cita rasanya (Buckle dkk., 1987).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Desember
2025 hingga Januari 2026.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah baskom, kompor, mangkuk,
saringan, plastik kemasan, timbangan, wajan, spatula, pisau, tusuk gigi, talenan
dan sendok. Alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah oven, tanur, cawan
porselen, desikator, timbangan analitik, Soxhlet, seperangkat alat Kjeldahl
(destruksi dan destilasi), buret, pipet volumetrik, labu erlenmeyer,
spektrofotometer UV-Vis, vortex mixer, mikropipet, tabung reaksi, labu ukur, dan
penjepit.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang tanah kupas yang dibeli
dari toko Java Natural Food Official di aplikasi Shopee, gula merah yang dibeli
dari toko Surya, mentega merk “Rose Brand”, biji kelor kupas yang dibeli dari
toko Morifa Official Store di aplikasi Shopee, ragi tempe “raprima”, dan NaHCO:s
(soda kue) merk “Koepoe Koepoe”.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan pendekatan kuantitatif
yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tempe biji kelor terhadap
karakteristik produk enting-enting kacang. Penelitian ini menggunakan
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Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan variasi penambahan tempe
biji kelor yang terdiri atas 6 (enam) perlakuan, yaitu kontrol (P0), 4 g (P1), 7 ¢
(P2), 10 g (P3), 13 g (P4), dan 16 g (P5), yang masing-masing dilakukan dalam 3
(tiga) kali ulangan. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi
penambahan tempe biji kelor, sedangkan variabel terikat meliputi karakteristik
sensori yang terdiri atas rasa, aroma, tekstur, dan warna, serta tingkat kesukaan

konsumen terhadap produk.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Tempe Biji Kelor

Biji kelor memiliki cita rasa pahit, aroma langu, serta mengandung senyawa
antinutrisi, sehingga diperlukan perlakuan dan tahapan khusus dalam proses
pengolahannya agar produk yang dihasilkan dapat diterima oleh konsumen. Proses
pengolahan biji kelor ini mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Gunawan
dkk. (2020). Biji kelor sebanyak 100 g terlebih dahulu dicuci menggunakan air
bersih hingga bebas dari kotoran. Biji kelor yang telah bersih direbus dengan air
500 mL pada suhu 90°C selama 30 menit. Proses selanjutnya biji kelor direndam
dalam larutan NaHCOs 0,5% (w/v) dengan perbandingan antara biji kelor dan

larutan perendam sebesar 1:30 (w/v) selama 24 jam.

Proses perendaman dilanjutkan dengan meniriskan biji kelor lalu dicuci kembali
dengan air bersih. Biji kelor yang telah dicuci direbus kembali menggunakan
metode perebusan bertekanan dengan rasio air 1:5 (w/v) pada suhu 115-121°C
selama 35 menit. Air rebusan kemudian dibuang, dan biji kelor yang telah direbus
didinginkan. Biji kelor yang telah didinginkan pada suhu ruangan kemudian
dicampur dengan ragi tempe sebanyak 1% (setara dengan 1 g ragi untuk setiap
100 g biji kelor), kemudian difermentasi selama 48 jam (2 hari). Prosedur

pembuatan tempe biji kelor disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Diagram alir prosedur pembuatan tempe biji kelor
Sumber: Gunawan dkk. (2020) yang dimodifikasi
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3.4.2 Prosedur Tempe Biji Kelor Kering

Proses mengeringkan tempe biji kelor mengacu pada penelitian Putri dkk. (2025)
yang dimodifikasi. Proses diawali dengan memotong tempe dengan tipis dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 80°C selama 2 jam. Tempe biji kelor yang
telah kering dihancurkan dengan chopper selama 30 detik. Tempe biji kelor

disajikan pada Gambar 3.

Tempe biji
kelor

‘

Pengirisan hingga tipis

v

Pengeringan dengan oven T =80°C dant=2
jam

v

Pendinginan

v

Pencacahan dengan chopper t =30's

Tempe biji
kelor kering

Gambar 3. Diagram alir prosedur tempe biji kelor kering
Sumber: Putri dkk., (2025) yang dimodifikasi

3.4.3 Prosedur Kacang Tanah Sangrai

Proses kacang tanah sangrai sebagai bahan baku enting-enting ini mengacu pada
penelitian Ragil (2019). Kacang tanah disangrai pada suhu 100°C selama 10
menit. lalu didinginkan. Kacang tanah dicacah menggunakan chopper selama 30
detik hingga menjadi kacang tanah bertekstur kasar. Prosedur kacang tanah

sangrai disajikan pada Gambar 4.
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Kacang tanah

Penyangraian T = 100°C dan t = 10 menit

v

Pendinginan

v

Pencacahan dengan chopper t =30 s

Kacang
tanah sangrai

Gambar 4. Diagram alir prosedur kacang tanah sangrai
Sumber: Ragil (2019) yang dimodifikasi

3.4.4 Prosedur Pembuatan Enting Enting Kacang

Proses pembuatan enting-enting kacang ini mengacu pada penelitian Triachdiani
dan Murtini (2021). Proses diawali dengan penyiapan bahan utama yaitu gula aren
sebanyak 50 g dan mentega sebanyak 9 g. Kedua bahan tersebut dipanaskan
hingga gula mencair dan membentuk larutan kental. Larutan gula yang telah
mengental ditambahkan dengan kacang tanah dan tempe biji kelor dengan variasi
konsentrasi kontrol, 4 g, 7 g, 10 g, 13 g, dan 16 g. Bahan-bahan diaduk hingga
tercampur secara merata sehingga diperoleh adonan yang homogen. Adonan
kemudian dicetak dan didiamkan hingga mengalami proses pendinginan dan
mengeras. Enting-enting yang sudah jadi dilakukan uji kimia dilanjutkan dengan
uji sensori (skoring dan hedonik). Prosedur pembuatan enting-enting kacang
disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Diagram alir prosedur pembuatan enting-enting kacang

Sumber: Triachdiani dan Murtini (2021) yang dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan dengan uji kimia (kadar air, kadar abu) dan

dilanjutkan dengan uji sensori skoring dan hedonik (warna, tekstur, aroma dan

rasa). Hasil terbaik dari penelitian ini akan diuji kadar protein, kadar lemak, dan

antioksidan.
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3.5.1 Kadar Air (AOAC, 2007)

Penentuan kadar air dilakukan berdasarkan selisih berat sampel sebelum dan
sesudah proses pengeringan. Cawan porselen yang akan digunakan terlebih dahulu
dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105°C. Cawan didinginkan di
dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang hingga mencapai berat konstan.
Sampel sebanyak 2 g kemudian ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan
tersebut, lalu dikeringkan kembali dalam oven pada suhu 100-105°C selama 5
jam atau hingga beratnya tidak mengalami perubahan. Setelah diperoleh berat
konstan, kadar air sampel dihitung menggunakan rumus yang telah ditetapkan.

Kadar air dihitung dengan rumus:

Kadar air (%) =

Keterangan:

A: berat cawan kosong garam (Q)

B: berat cawan + sampel (g)

C: berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

3.5.2 Kadar Abu (AOAC, 2007)

Cawan yang akan digunakan dipanaskan dalam oven selama 30 menit pada suhu
100-105°C, kemudian didinginkan di dalam desikator untuk menghilangkan sisa
uap air dan ditimbang (A). Sampel seberat 2 g kemudian ditimbang dan
dimasukkan ke dalam cawan yang telah dikeringkan (B), lalu dibakar di atas nyala
api hingga tidak menghasilkan asap. Proses dilanjutkan dengan pengabuan sampel
di dalam tanur pada suhu 550-600°C hingga diperoleh pengabuan yang sempurna.
Sampel yang telah diabukan didinginkan kembali dalam desikator dan ditimbang
(C). Proses pengabuan di dalam tanur dilakukan berulang kali hingga berat sampel

mencapai kondisi konstan. Nilai kadar abu kemudian dihitung rumus:

(C—-4)
Kadar abu (%) = B=A) X 100%

Keterangan:
A: berat cawan kosong garam (Q)

B: berat cawan + sampel (g)
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C: berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

3.5.3 Kadar Protein (AOAC, 2005)

Sebanyak 1 g sampel ditimbang dan dilakukan proses destruksi hingga larutan
berubah menjadi jernih dalam waktu sekitar 3 jam. Selanjutnya, sampel didestilasi
dengan penambahan larutan NaOH 40%. Gas amonia yang dihasilkan ditampung
dalam larutan asam borat 3%. Proses titrasi dilakukan menggunakan larutan HCI
0,1 N, diawali dengan penetapan blanko. Penetapan blanko dilakukan dengan
prosedur yang sama, namun tanpa penambahan sampel. Kadar protein dapat
dihitung menggunakan rumus:

volume HCIl (sampel — blanko) X N HCl x 14,0007 x 100

%N =
mg sampel

Kadar protein (%) = %N x faktor konversi

3.5.4 Kadar Lemak (AOAC, 2005)

Sebanyak 2 g sampel ditimbang, kemudian dihaluskan untuk mempermudah
proses ekstraksi. Sampel yang telah dihaluskan selanjutnya dibungkus dengan
kertas saring dan ditutup menggunakan kapas bebas lemak. Proses ekstraksi
dilakukan menggunakan alat Soxhlet selama 5 jam. Pelarut dipisahkan melalui
penguapan, dan labu lemak yang berisi residu kemudian dikeringkan dalam oven
pada suhu 105°C hingga mencapai berat konstan. Berat residu yang tertinggal
pada labu lemak dinyatakan sebagai berat lemak. Kadar lemak dapat dihitung
dengan rumus:

berat lemak (g)
Kadar lemak (%) = berat sampel (9) X 100%

3.5.5 Antioksidan (Prasetyo dkk., 2021)

Pengujian antioksidan dilakukan menggunakan metode DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil). Pembuatan larutan DPPH diawali dengan menimbang serbuk
DPPH sebanyak 0,007 g, kemudian melarutkannya dalam 50 mL etanol dan
divortex hingga homogen. Sebanyak 1 mL larutan DPPH diambil dan
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ditambahkan etanol hingga volume total mencapai 5 mL, lalu didiamkan selama
30 menit. Penentuan panjang gelombang maksimum serapan DPPH dilakukan
dengan mengambil 1 mL larutan DPPH, menambahkan 5 mL etanol, kemudian
dibiarkan selama 30 menit di tempat gelap sebelum diukur serapannya pada
panjang gelombang 517 nm. Pengujian konsentrasi aktivitas antioksidan
dilakukan dengan menambahkan larutan sampel uji pada berbagai konsentrasi,
didiamkan selama 30 menit, lalu diukur pada panjang gelombang maksimum 517
nm. Sebagai pembanding, digunakan larutan vitamin C dengan konsentrasi dan

perlakuan yang sama.

3.5.6 Uji Sensori (Setyaningsih dkk., 2010)

Uji skoring dan hedonik dilakukan untuk menilai tingkat penerimaan panelis
terhadap kualitas enting-enting kacang berdasarkan aroma, warna, rasa, dan
tekstur. Penilaian pada uji hedonik dilakukan dengan menggunakan lembar
kuesioner yang diisi oleh 50 panelis. Panelis memberikan skor penilaian pada
dengan rentang 1-5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 =
suka, dan 5 = sangat suka. Uji skoring juga dilakukan untuk mengukur kualitas
produk. Penilaian pada uji skoring dilakukan oleh 8 panelis terlatih yang akan
menilai aspek seperti aroma, rasa, warna dan tekstur. Uji organoleptik ini juga
mencakup penilaian keseluruhan terhadap enting-enting kacang yang
diformulasikan dengan tempe biji kelor, menggunakan metode Setyaningsih dkk.
(2010). Hasil penilaian sensori serta hedonik dicatat melalui lembar kuesioner
yang disajikan pada Tabel 3 dan Tabel 4.



Tabel 3. Kuesioner Uji Sensori
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Nama
Produk : Enting-Enting Kacang
Tanggal

Instruksi

penelitian 1 sampai 4 seperti terlampir.

Di hadapan anda disajikan 6 sampel enting-enting kacang dengan penambahan
tempe biji kelor yang diberi kode secara acak. Tugas anda adalah menilai

warna, aroma, rasa dan tekstur dengan memberikan skor berdasarkan skala

Tabel penilaian uji skoring enting-enting kacang.

1. Sangat terasa pahit

Aroma

4. Sangat tidak langu (beraroma kacang)
3. Tidak Langu (sedikit beraroma kacang)
2. Langu (tidak beraroma kacang)

1. Sangat langu

Parameter 343 869 546 231 246 975
Aroma
Warna
Tekstur
Rasa
Keterangan:
Rasa Tekstur
4. Sangat tidak terasa pahit 4. Keras
3. Tidak terasa pahit 3. Agak Keras
2. Terasa pahit 2. Lunak

1. Sangat Lunak

Warna

4. Cokelat kekuningan
3. Cokelat tua

2. Cokelat hitam

1. Hitam
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Tabel 4. Kuesioner Uji Hedonik

Nama
Produk : Enting-Enting Kacang
Tanggal

Instruksi

Di hadapan anda disajikan 6 sampel enting-enting kacang dengan penambahan
tempe biji kelor yang diberi kode secara acak. Tugas anda adalah menilai
warna, aroma, rasa dan tekstur dengan memberikan skor berdasarkan skala

penelitian 1 sampai 5 seperti terlampir.

Tabel penilaian uji hedonik enting-enting kacang.

Parameter 343 869 546 231 246 975

Aroma

Warna

Tekstur

Rasa

Penerimaan

Keseluruhan

Keterangan:

(5) Sangat suka

(4) Suka

(3) Agak Suka

(2) Tidak Suka

(1) Sangat Tidak Suka

Produk yang disukai
Produk yang tidak disukai

Alasan tidak menyukai produk dan berikan saran berdasarkan parameter
aroma, warna, tekstur dan rasa:
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3.6 Analisis Sidik Ragam

Data hasil pengamatan dilakukan analisis sidik ragam. Analisis sidik ragam
digunakan untuk mengetahui pengaruh penambahan tempe biji kelor terhadap
karakteristik enting-enting kacang yang dihasilkan dengan asumsi data normal,
homogen, dan independen. Analisis ini menunjukkan ada atau tidaknya pengaruh
signifikan perlakuan terhadap parameter yang diamati. Data diuji homogenitasnya
menggunakan uji Bartlett sebelum analisis ragam untuk memastikan ragam antar
perlakuan bersifat homogen. Uji kenormalan dengan uji Tukey yang digunakan
untuk mendeteksi adanya penyimpangan pada data. Hasil analisis ragam yang
menunjukkan pengaruh nyata antar perlakuan menjadi dasar pelaksanaan uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Uji BNJ bertujuan untuk mengidentifikasi
perbedaan antar perlakuan dan menentukan perlakuan yang menghasilkan enting-
enting kacang terbaik.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Penambahan tempe biji kelor berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, warna,
tekstur serta penerimaan keseluruhan baik secara skoring maupun hedonik.
Berpengaruh nyata juga terhadap kadar abu, tetapi tidak berpengaruh terhadap
kadar air enting-enting kacang meskipun ada variasi antar perlakuan.

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah enting-enting kacang dengan
penambahan tempe biji kelor sebanyak 7 g (P2) memiliki kadar air produk
sebesar 5,69% yang sudah melampaui standar mutu SNI, sementara kadar abu
sebesar 1,32% masih berada dalam batas yang ditetapkan. Kadar protein
sebesar 20,13% yang telah memenuhi SNI, sedangkan kadar lemak sebesar
31,73% masih melebihi batas maksimum yang ditetapkan.

3. Hasil uji skoring menghasilkan aroma 3,71 (sangat tidak langu), warna 3,42
(cokelat kekuningan), rasa 3,08 (tidak terlalu pahit), dan tekstur 3,29 (keras),
sedangkan hasil uji hedonik menghasilkan aroma 4,02 (suka), warna 4,30
(sangat suka), rasa 3,90 (suka), dan tekstur 3,98 (suka) dan penerimaan
keseluruhan 3,94 (suka).

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini perlu difokuskan pada upaya penurunan kadar air dan
kadar lemak enting-enting kacang agar memenuhi SNI. Penurunan kadar air dapat
dilakukan melalui proses pemanasan gula aren selama pembuatan enting-enting
kacang. Untuk memenuhi standar mutu kadar lemak, disarankan agar kacang

tanah disangrai sedikit lebih lama, sehingga kadar lemak dapat lebih terkendali.
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