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ABSTRAK

Fajri, 2018. “Penggunaan Tepung Tempe Terhadap Kualitas Pilus”. Proyek
Akhir. Progam Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang”.

Penelitian ini dilatar belakangi belum banyaknya variasi olahan dari
tepung tempe. Dengan adanya variasi baru dari tepung tempe ini nantinya bisa
dipasarkan dan memiliki nilai ekonomis yang lebih baik, serta membantu dalam
rangka Program Pemerintah Tentang Penganekaragaman Ketahanan Pangan untuk
memberdayakan hasil pangan daerah. Penelitian ini bertujuan untuk: 1) dapat
menggunakan tepung tempe dalam pembuatan pilus, 2) menganalisis kualitas
penggunaan tepung tempe dalam pembuatan pilus dari segi warna, aroma, tekstur
dan rasa.

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan
melakukan 3 kali pengulangan pada Pembuatan Pilus dengan Menggunakan
Tepung Tempe yang dilaksanakan pada tanggal 15-17 Januari 2018, berlokasi di
Workshop Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
Dan Perhotelan Univarsitas Negeri Padang. Untuk mendapat hasil penelitian
dilakukan uji organoleptik 10 orang panelis yaitu mahasiswa program studi D3
dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pengolahan dan Penyajian Kue
Minuman Tradisional .

Hasil uji organoleptik dengan 3 kali pengulangan menunjukkan bahwa
kualitas penggunaan tepung tempe dalam pembuatan pilus adalah kualitas pada
bentuk pilus dengan menggunakan tepung tempe yaitu berbentuk seragam (bulat
lonjong panjang) dan rapi, kualitas warna pilus dengan menggunakan tepung
tempe yaitu bewarna kuning keemasan, kualitas tekstur pilus yaitu rapuh, kualitas
aroma dari pilus yaitu beraroma tepung tempe dan kualitas rasa pada pilus yaitu
terasa tepung tempe.

Kata kunci: Pilus, Tepung Tempe, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pilus merupakan makanan ringan yang terbuat dari campuran
berbagai bahan pangan dan memiliki bentuk yang unik. Makanan Indonesia
yang semakin berkembang dan digemari oleh masyarakat adalah sejenis kue
kering yang biasa disantap sebagai cemilan. Kori Vilonal dalam Oksil
Wulandari (2012:1) menyatakan bahwa, “Pilus adalah jenis makanan ringan
yang digoreng berbentuk bulat panjang dengan teknik pembentukannya
digulung panjang menggunakan kedua telapak tangan dengan kedua ujungnya
runcing”. Pilus keju terbuat dari tepung kaniji, telur, keju, garam, dan minyak
goreng (Wirnelis Syarif ,2012:8).

Pilus sangat digemari oleh semua kalangan masyarakat karena rasanya
yang gurih, enak dan bertekstur renyah. Proses pembuatan pilus tidak terlalu
rumit, hanya saja membutuhkan waktu yang cukup panjang pada saat adonan
dibentuk. Pilus yang diproduksi saat ini sebagian besar menggunakan keju.
Keju merupakan produk olahan susu, dan mengandung protein hewani.
Sebagian orang mengalami alergi pada olahan susu, seperti keju. Oleh karena
itu, untuk mencukupi asupan protein maka bisa diganti dengan protein nabati
yaitu tempe.

Keju merupakan bahan makanan yang harganya relatif mahal, ini dapat
dibuktikan harga dipasaran. Keju dengan berat 75 gr harganya Rp 1.125
sedangkan tempe jauh lebih murah harganya yaitu, tempe dengan berat 75 gr
harganya Rp 150. Oleh karena itu, penulis berupaya menggantikan keju

1



dengan bahan lain sebagai alternatif terhadap masalah tersebut yaitu
menggantikan keju dengan hasil olahan kedelai seperti tempe.

Tempe merupakan hasil olahan kedelai yang difermentasikan.
Fermentasi tempe menggunakan ragi tempe (kapang Rhizopus) . Menurut
Santoso (1993:24)

Kandungan gizi pada tempe diperkaya dengan protein dan vitamin B
kompleks yang terdiri dari B12 atau sianokobalamin, B1 atau tiamin,
B2 atau riboflavin, B6 atau piridoksin dan lain-lain. Kandungan
vitamin B12 tempe sangat tinggi dan mampu mencukupi kebutuhan
vitamin tubuh. Selain vitamin B kompleks, pada dasarnya tempe juga
kaya akan vitamin A, D, E dan juga K. Selain vitamin dan asam lemak,
tempe juga diperkaya dengan mineral antara lain kalsium, Fe atau zat
besi, mangan, zink, fosfor, inositol, magnesium dan lain-lain. Hal lain
yang penting dari tempe adalah keberadaan zat anti-oksidan yang
populer disebut isoflavon. Zat ini sangat ajaib karena mampu melawan
pengaruh radikal bebas yang merusak sel-sel tubuh.

Tempe memiliki umur simpan yang relatif singkat.Sari Kemala Nauli
(2006:10) menjelaskan bahwa, “Tempe memiliki umur simpan yang pendek,
apabila tempe menjadi basah dan berlendir dengan warna kecoklatan,
berbentuk rapuh dan miselium tumbuh tidak merata serta dalam keadaan busuk
dan berbau amonia maka tempe tidak layak lagi untuk dikonsumsi”. Oleh
karena itu, untuk mecegah kerugian dan memperpanjang umur simpan
perlunya perlakuan penganekaragaman makanan sehingga memberikan nilai
ekonomis terhadap tempe yang akan dimanfaatkan dan diolah menjadi tepung
sehingga tempe akan lebih tahan lama serta tepungnya dapat diolah menjadi
berbagai macam olahan makanan seperti pilus,sehingga mempunyai daya tarik

tersendiri yang dihasilkan dari penggunaan tepung tempe tersebut. Pembuatan

tepung tempe dilakukan sebagai solusi untuk meningkatkan nilai gizi pada



makanan berprotein rendah. Tujuan dari pembuatan tepung tempe yaitu untuk
mendapatkan keuntungan dari hasil penjualan tepung tempe, meningkatkan
nilai jual tempe dan diversifikasi tepung,meningkatkan kandungan gizi bagi
makanan berprotein rendah, dan meningkatkan gizi masyarakat Indonesia
khususnya golongan menengah kebawah.Tepung tempe yang bagus
mempunyai karakteristik yaitu tekstur yang halus, memiliki aroma dan warna
yang khas tercipta dari tempe tersebut.

Tepung tempe bisa memberikan nilai fungsional yang dapat
mempengaruhi metabolisme kesehatan tubuh sehingga tepung tempe sangat
berpotensi sebagai bahan alternatif bahan baku pangan. Penggunaan
tepung tempe dalam pembuatan pilus keju ini adalah sebagai pengganti
protein hewani khususnya untuk orang-orang diet lemak. Karena keju
memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi. Berdasarkan kandungan gizi
yang di miliki tempe sangat memungkinkan tepung tempe dapat diolah
menjadi bahan makanan yang beragam variasinya. Berdasarkan survey yang
dilakukan di Padang pada saat ini pemanfaatan tepung tempe masih belum
banyak diolah menjadi berbagai macam olahan makanan dari tepung tempe
tersebut, tempe hanya dimanfaatkan oleh orang hanya untuk gorengan dan
lauk saja padahal tempe bisa diolah menjadi tepung dan menghasilkan
berbagai olahan makanan ringan seperti pilus, contoh lain makanan yang bisa
diolah dengan menggunakan tepung tempe yaitu brownies, putu ayu, donat
dan lain- lain. Penelitian yang saya ambil yaitu pilus karena bahanya mudah

didapat dan harganya juga tidak terlalu mahal



Penelitian tentang pilus yang telah dilakukan sebelumnya terdiri dari :
pilus tepung ubi jalar ungu (Siti Agidah, 2012), pilus tepung ganyong (Lina
Safrani, 2015), pilus cumi-cumi (Oksil Wulandari, 2016), penggunaan tahu
dan tempe terhadap kualitas pilus (Amrina Rosada, 2017), subtittusi tepung
ampas tahu terhadap kualitas pilus (Rozi Ayu Liana (2017). Dari beberapa
skripsi yang ada di ruang baca FPP-UNP terlihat yang melakukan pengolahan
pilus dengan menggunakan tepung tempe belum ada.

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka
penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Penggunaan

Tepung Tempe Terhadap Kualitas Pilus”.

. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah di atas maka penelitian ini
memiliki tujuan untuk:
1. Membuat pilus keju dengan menggunakan tepung tempe.
2. Mendeskripsikan kualitas pilus keju dengan menggunakan tepung tempe
meliputi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Tekstur
d. Aroma

e. Rasa



C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang variasi olahan
tepung tempe.

2. Sebagai bahan informasi kepada mahasiswa program Studi Tata Boga
dalam meningkatkan kreativitas dan menciptakan hal-hal yang baru di
dunia pangan.

3. Sebagai referensi untuk menambah pengetahuan bagi mahasiswa limu
Kesejahtearaan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan.

4. Memperkenalkan variasi pilus kepada masyarakat luas.



