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ABSTRAK 
 

Fiqi Mutiara Rizkhi. 2021. “ Kualitas Stik Tepung Tempe Kedelai”. Padang: 

Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 

Padang. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung tempe 

kedelai terhadap kualitas stik bawang dengan penambahan tepung tempe kedelai 

sebanyak 15%, 30% dan 45%. Penelitian ini adalah penelitian eksperimen murni 

dengan metode rancangan acak (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 kali 

pengulangan. Objek penelitian ini adalah stik bawang penambahan tepung tempe 

kedelai 15% 30% dan 45%. Variable bebas dalam penelitian ini tepung tempe 

kedelai. Variable terikat penelitian ini adalah kualitas stik bawang yang dihasilkan 

meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Analisis data diperoleh dari uji 

organoleptic dengan melibatkan 4 orang panelis ahli yaitu dosen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Universitas Negeri Padang. Teknik analisis data yang 

digunakan adalah analisis varian (ANAVA) untuk menganalisis data uji inderawi.  

Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan dianalisis 

sesuai dengan uji masing-masing data. Kemudian dilakukan analisis data jika data 

yang diperoleh Fhitung lebih besar dari Ftabel maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe kedelai 

berpengaruh terhadap warna, tekstur, rasa dan tidak berpengaruh terhadap bentuk 

dan aroma. Berdasarkan hasil penelitian terbaik terdapat pada perlakuan (X1) 15% 

dengan kategori bentuk rapi, warna kuning kemeasan, aroma harum, tekstur rapuh 

dan rasa gurih, maka dari itu untuk penelitian selanjutnya disarankan 

menggunakan tepung tempe kedelai dengan substitusi 15% yang menghasilkan 

kualitas yang baik.  

 

Kata Kunci: Tepung Tempe Kedelai, Stik Bawang, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Stik merupakan kata sarapan dari bahasa inggris yang artinya tongkat 

atau sesuatu yang berbentuk seperti batang. Stik bawang merupakan jenis kue 

kering dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, 

lemak, telur serta air, yang berbentuk pipih, atau bulat panjang yang cara 

penyelesaiannya dengan proses digoreng, mempunyai rasa gurih serta 

bertekstur renyah sehingga banyak disukai masyarakat. Adonan stik  

tergolong  dalam adonan  gorengan  jenis padat (Ramadani dan Suhairi, 

2018). Stik bawang merupakan salah satu makanan ringan yang mirip dengan 

kerupuk atau snack yang terbuat dari tepung terigu dengan tambahan bumbu 

sehingga memiliki rasa yang gurih dan lezat (Widi, 2019). Stik bawang dapat 

dihidangkan setiap saat sebagai makanan ringan  (cemilan),  sebagai teman 

minum teh dan dapat sebagai buah tangan saat mengunjungi saudara.  

Stik bawang merupakan makanan yang bentuknya pipih panjang 

menyerupai tongkat maka makanan ini disebut dengan stik (Ramadani dan 

Suhairi, 2018). Inovasi untuk mengembangkan produk Stik telah banyak 

dilakukan oleh para produsen Stik, diantaranya inovasi pada bahan baku 

pembuatan seperti stik bayam yang menggunakan ekstrak daun bayam, stik 

buah-buahan, stik susu, stik ikan lele, stik wortel (Sutanti, 2017), stik tulang 

ikan bandeng (Muna, 2017) dan lain sebagainya. Bahan utama dalam 

pembuatan stik bawang adalah tepung terigu. Untuk mengurangi 

ketergantungan  pada tepung terigu dan meningkatkkan mutu gizi pada 



 
 

2 
 

 

makanan, maka diperlukan bahan lain yang mempunyai nilai gizi yang cukup 

tinggi, salah satunya tepung tempe yang memiliki kandungan gizi diantaranya 

Pada 100 gram tepung tempe terdapat kandungan gizi yang cukup tinggi yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein 48,0 mg, lemak 24,7 mg, 

karbohidrat 13,5 mg, serat 2,5 mg (Asmawati, 2019) mudah didapat dan 

pemanfaatannya masih belum maksimal. Bahan utama yang digunakan untuk 

pembuatan tempe adalah kedelai. 

Kedelai merupakan salah satu komuditas pangan yang strategis di 

Indonesia (Amar, 2016). Pada tahun 2018 produksi kedelai di Sumatera Barat 

mencapai 2.267 ton/ tahun (BPS, 2021). Dengan kandungan kedelai yang 

kaya akan protein nabati dan mineral yang bermanfaat bagi tubuh terutama 

sebagai sumber asupan gizi yang banyak digemari oleh masyarakat karena 

secara ekonomis masih terjangkau. Kedelai merupakan salah satu bahan 

utama yang digunakan dalam pembuatan tempe.  

Tempe merupakan hasil olahan pangan yang sangat populer di 

Indonesia khususnya Sumatera Barat. Tempe merupakan hasil olahan pangan 

yang difermentasi dengan menggunakan ragi tempe (Kapang Rhizopus), 

(Made Astawan, 2015). Penggunaan ragi atau inokulum memegang peranan 

penting dalam pembuatan tempe karena akan mempengaruhi kualitas tempe 

tersebut (Lia, 2018).  

Permasalahan yang sering dihadapi pada tempe yaitu umur simpan 

tempe yang hanya bertahan selama 48 jam. Lebih dari waktu itu maka jamur 

tempe (Kapang Rhizopus) akan mati dan akan tumbuh jamur dan bakteri lain 
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yang akan merusak kandungan gizi pada tempe (Fahrul Razie,2018). Oleh 

karena itu untuk mencegah terjadinya kerusakan pada tempe dan untuk 

memperpanjang umur simpan perlunya penganekaragaman tempe yang akan 

dimanfaatkan menjadi tepung sehingga kadar gizi tempe tetap sempurna serta 

tepung tempe dapat kita olah menjadi berbagai macam olahan makanan, 

sehingga memiliki daya tarik tersendiri yang dihasilkan dari penggunaan 

tepung tempe tersebut. Pembuatan tepung tempe bertujuan untuk mengurangi 

penggunaan terigu dan menambah nilai gizi pada makanan berprotein rendah. 

Tepung tempe merupakan hasil penghalusan dari tempe yang melalui 

teknik pengeringan. Pembuatan tepung tempe dilakukan dengan cara 

pengirisan tempe menggunakan slice atau pisau, kemudian lakukan teknik 

pemblansiran dengan uap panas (tekanan 1 bar selama 2 menit), selanjutnya 

melalui teknik pengeringan dengan cara di oven dengan suhu 60ºC selama 8 

jam, setelah itu lakukan teknik penggilingan dengan mixer dan pengayakan 

dengan saringan 80 mesh ( Made, 2015). 

Tepung tempe diketahui dapat mengembang besar pada proses 

pemanggangan maupun penggorengan produk seperti stik bawang. Namun 

kenyataanya kandungan pati pada tepung tempe belum bisa memberikan nilai 

pengembangan yang maksimal pada proses frying atau penggorengan. Untuk 

mengatasi kelemahan ini maka perlu dilakukan suatu teknik agar tepung 

tempe dapat dan layak digunakan pada industri komersial. 

Tepung tempe memiliki warna yang khas tercipta dari tempe, tekstur 

yang halus, aroma dan rasa yang hambar sehingga tidak terlalu memiliki rasa 
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kedelai lagi (Yuliana,2016). Pada 100 gram tepung tempe terdapat kandungan 

gizi yang cukup tinggi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein 

48,0 mg, lemak 24,7 mg, karbohidrat 13,5 mg, serat 2,5 mg (Asmawati, 

2019). Walaupun demikian, kandungan protein pada tepung tempe tetap 

tinggi. Tepung tempe bisa memberikan nilai fungsional yang dapat 

mempengaruhi metobolisme kesehatan, menurunkan risiko osteoporosis, 

mencegah anemia, menangkal radikal bebas pada tubuh sehingga tepung 

tempe sangat berpotensi sebagai bahan alternatif untuk bahan baku pangan 

(Fahrul Razie, 2018). 

Peneliti juga telah melakukkan pra penelitian dengan presentase 10%, 

20%, dan 30% namun peneliti belum menemukan kualitas yang diharapkan 

oleh peneliti untuk itu pada penelitian ini peneliti menggunakan tepung tempe 

dengan presentase 15%, 30%, 45%. Berdasarkan penjelasan di atas maka 

penulis melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung 

Tempe Kedelai Terhadap Kualitas Stik Bawang”. 

 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan  latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Belum adanya pengembangan tepung tempe pada proses penggorengan 

produk seperti stik bawang. 

2. Tempe belum dimanfaatkan dengan baik. Biasanya setelah  tempe diproses 

kemudian langsung dijual di pasar dengan harga murah sehingga nilai 

ekonomis tempe mejadi rendah. 



 
 

5 
 

 

3. Tempe mudah mengalami kerusakan karena ragi tempe hanya mampu 

bertahan kurang lebih 48 jam. 

4. Belum adanya penelitian tentang kualitas stik tepung tempe kedelai.  

 

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah yang dikemukakan di atas, penelitian 

ini terbatas pada substitusi tepung tempe terhadap kualitas stik bawang 

dengan presentase yang bervariasi, yaitu 15%, 30% dan 45% dari tepung 

tempe terhadap kualitas stik bawang meliputi: bentuk, warna, aroma, tekstur 

dan rasa. 

 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan pembatasan masalah di atas, maka perumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana kualitas bentuk stik bawang yang dihasilkan dari substitusi 

tepung tempe terhadap stik bawang dengan presentase: 15%, 30% dan 

45%?  

2. Bagaimana kualitas warna stik bawang yang dihasilkan dari substitusi 

tepung tempe terhadap stik bawang dengan presentase: 15%, 30% dan 

45%?  

3. Bagaimana kualitas aroma stik bawang yang dihasilkan dari substitusi 

tepung tempe terhadap stik bawang dengan presentase: 15%, 30% dan 

45%?  
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4. Bagaimana kualitas rasa stik bawang yang dihasilkan dari substitusi 

tepung tempe terhadap stik bawang dengan presentase: 15%, 30% dan 

45%?  

5. Bagaimana kualitas tekstur stik bawang yang dihasilkan dari substitusi 

tepung tempe terhadap stik bawang dengan presentase: 15%, 30% dan 

45%?  

 

E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis : 

1. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

bentuk stik bawang yang dihasilkan. 

2. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

warna stik bawang yang dihasilkan. 

3. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

aroma stik bawang yang dihasilkan. 

4. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

rasa stik bawang yang dihasilkan. 

5. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

tekstur stik bawang yang dihasilkan. 

6. Pengaruh substitusi tepung tempe sebanyak 15%, 30% dan 45%  terhadap 

bentuk, warna, aroma tekstur dan rasa stik bawang. 
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F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian adalah : 

1. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan Tata Boga agar dapat memanfaatkan 

tempe menjadi tepung tempe sebagai pengganti bahan impor dan 

meningkatkan gizi suatu produk. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat 

produk stik bawang dari substitusi tepung tempe 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar tepung tempe. 

2. Bagi Masyatakat 

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari tepung tempe. 

b. Memberikan informasi tentang kandungan gizi dari tepung tempe. 

c. Menambah variasi produk olahan tepung tempe. 

3. Bagi Penulis 

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta 

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh selama 

perkuliahan. 

b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga 

Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 


