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KAJIAN PENAMBAHAN TEPUNG AMPAS TAHU TERHADAP 

MUTU TEMPANI TEPUNG KACANG KOMAK 

M. Abdul Aziz1), Asmawati2), Dina Soes Putri 3) 

ABSTRAK 

 Tempani adalah sejenis kue kering yang umumnya terbuat dari kacang 

hijau dan gula pasir. Sebagai diversifikasi kue tempani, maka perlu dilakukan 

substitusi tepung kacang hijau dengan kacang lainnya yang jarang digunakan 

dalam pembuatan kue, misalnya tepung ampas tahu dan tepung kacang komak. 

Adapun tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh  penambahan tepung 

ampas tahu terhadap sifat kimia dan organoleptik tempani kacang komak. 

Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu variable, yaitu penambahan tepung ampas tahu. Dimana, perlakuan pertama 

(P1) ditambahkan ampas tahu sebanyak 10%, P2 sebanyak 20%, P3 sebanyak 

30%, P4 sebanyak 40%m dan P5 sebanyak 50%. Analisis data dalam penelitian 

ini menggunakan analisis Anova dan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ). Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan tepung ampas tahu 

berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar protein, kadar abu dan kadar 

serat) dan sifat organoleptik (aroma, rasa, warna, dan tekstur) tempani kacang 

komak, namun tidak berpengaruh secara nyata terhadap parameter kadar air. 

Perlakuan terbaik dan disukai panelis di peroleh pada perlakuan P3 dengan rasa 

dan aroma yang agak disukai, berwarna coklat, tekstur agak empuk, serta kadar air 

11,37%, kadar abu 2,19%, kadar serat 21,58%, dan kadar protein 7,39%. 

  

Kata Kunci : Tepung Ampas Tahu, Kacang Komak, Tempani 

1) Mahasiswa/Peneliti 

2) Dosen pembimbing utama 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara berkembang dengan jumlah penduduk 

sekitar 250 juta jiwa menurut sensus tahun 2015, menjadikannya negara 

terpadat kedua setelah Tiongkok. Karena populasi secara keseluruhan terdiri 

dari berbagai etnis, praktik budaya dan agama, tidak terkecuali jenis 

makanan, termasuk makanan pokok dan makanan tradisional sesuai dengan 

budaya masyarakat. Selain itu, kebutuhan pangan masyarakat juga terpisah 

dari makanan siap saji seperti jajanan dan berbagai jenis kue serta makanan 

ringan tradisional seperti tempani. Kue ini merupakan salah satu produk 

tradisional yang banyak digunakan dalam upacara keagamaan masyarakat di 

berbagai wilayah Indonesia. Daerah lain di Indonesia menyebut kue 

tradisional ini berbeda-beda, misalnya di daerah Magelang disebut 'Satoru' 

dan di daerah Jawa lainnya disebut 'Kue Satu'. Masyarakat Nusa Tenggara 

Barat khususnya Lombok menyebut tempat ini Tempani. 

Bahan pembuat tempani umumnya adalah tepung kacang hijau yang 

digiling dengan gula pasir yang dihaluskan. Kebutuhan pokok masyarakat 

terhadap kacang hijau tidak hanya bahan sayuran, bubur nasi, dan kue 

tempani, tetapi juga digunakan sebagai sumber protein untuk kacang coro, 

kacang trove, kacang gude, dll, sebagai bahan pengganti bahan lain dalam 

tempani. Sumber protein ini memiliki komposisi gizi yang sama dengan 

kacang hijau dan tersedia dengan harga yang lebih hemat. Tempani yang 

terbuat dari sumber protein lain seperti kacang koro, kacang toro, dan kacang 

gude, merupakan produk baru yang dikembangkan oleh pemerintah dengan 

pertimbangan keragaman dan keamanan pangan daerah. 

Kue tempani yang baik memiliki kriteria yaitu bentuk yang sesuai 

dengan cetakan, bercita rasa manis, hancur dan lumer ketika digigit. Kue ini 

memiliki bentuk, ukuran, warna dan rasa yang beragam, tetapi untuk 

kandungan gizinya perlu dikembangkan, meningkatkan kandungan gizi 
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dengan cara menambah jumlah bahan atau menambahkan bahan lain sebagai 

penambah mutu, misalnya ditambahkan dengan nutrisi dari ampas tahu. 

Ampas tahu merupakan residu berserat yang dihasilkan dari pengolahan 

susu kedelai atau tahu (Martos dan Rupérez, 2009). Tidak semua bagian 

protein kedelai dapat diekstraksi selama pembuatan tahu, sehingga sisa tahu 

masih mengandung kandungan protein yang relatif tinggi. Hasilnya, diketahui 

bahwa ampas tahu dapat diolah menjadi tepung. Berdasarkan hasil Penelitian 

Wati (2013), 100 gram tepung ampas  tahu mengandung karbohidrat 66,24%, 

protein 17,72%, serat kasar 30,23% dan lemak 2,62%, lebih tinggi dari 

tepung terigu dengan berat yang sama. Keunggulan lain tepung ampas tahu 

adalah kandungan serat kasarnya yang lebih tinggi (0,4-0,5%) dibandingkan 

tepung terigu. Sehingga kandungan serat pada tepung tahu kering membantu 

memenuhi kebutuhan serat tubuh yang banyak disukai masyarakat saat ini. , 

umumnya lebih sedikit serat. 

Tepung ampas tahu diperoleh dengan cara melumatkan tahu kering. 

Penggunaan ampas tahu dalam bentuk tepung memudahkan penyimpanan, 

penggunaan, dan mengoptimalkan kandungan protein dan serat. Karena 

ampas tahu banyak mengandung serat pangan, maka dapat dijadikan pangan 

fungsional berupa tempani. Karena kandungan serat yang tinggi pada tepung 

ampas tahu, sangat membantu dalam memenuhi kebutuhan serat harian 

manusia (25 g per orang). Serat dalam tepung ampas tahu dapat digunakan 

sebagai sumber prebiotik bagi mikrobiota usus manusia (Martos dan Rupérez, 

2009). 

Kacang komak merupakan jenis kacang-kacangan asli Indonesia yang 

banyak di tanam di daerah Jawa Timur dan Nusa Tenggara Barat. 

Produktivitas kacang komak tergolong tinggi yaitu mencapai 1.0-1.2 ton/ha 

(Sudjarwo dkk., 2014). Beberapa penelitian kacang komak telah berkembang 

dan memberikan bukti nyata bahwa kacang komak memiliki potensi sebagai 

bahan pangan yang kaya akan gizi dan bermanfaat bagi masyarakat. Salah 

satunya adalah bahwa protein kacang komak sebagai  anti atherogenik dan 

anti hiperglikemik, kacang komak mampu menurunkan kadar glukosa darah 
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tikus diabetes dari hiperglikemia menjadi normal setelah perlakuan selama 2 

minggu (Hartoyo, dkk., 2007). Dilanjutkan dengan hasil penelitian ekstrak 

protein kacang komak yang mampu menurunkan kadar kolestrol dan kadar 

glukosa darah (Hartoyo, dkk., 2011). 

Dalam pembuatan tempani tepung kacang komak dengan penambahan 

tepung ampas tahu belum ada informasi yang didapatkan, sehingga perlu 

dilakukan penelitian tentang bagaimana pengaruh penambahan tepung ampas 

tahu terhadap mutu tempani tepung kacang komak. 

1.2. Rumusan Masalah Penelitian  

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah pada 

penelitian ini adalah : 

a. Apakah penambahan tepung ampas tahu berpengaruh terhadap mutu 

tempani tepung kacang komak? 

b. Berapakah formulasi penambahan tepung ampas tahu yang tepat agar 

menghasilkan tempani tepung kacang komak yang baik dan disukai panelis? 

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian  

1.3.1. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu :  

a. Mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap 

mutu tempani tepung kacang komak. 

b. Mengetahui formulasi penambahan tepung ampas tahu yang 

tepat.untuk menghasilkan tempani tepung kacang komak yang baik 

dan disukai panelis 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini adalah : 

a. Sebagai rekomendasi dalam pembuatan produk tempani 

b. Sebagai diversifikasi produk olahan tepung kacang komak dan 

ampas tahu 

c. Sebagai informasi bagi peneliti selanjutnya 
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1.4. Hipotesis  

Untuk mengarahkan jalannya penelitian ini, maka diajukan hipotesis 

sebagai berikut: “diduga bahwa penambahan tepung ampas tahu berpengaruh 

terhadap mutu tempani tepung kacang komak. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Tempani  

2.1.1. Definisi tempani 

Setiap daerah di Indonesia memiliki nama yang berbeda untuk 

kue tradisional ini. Misalnya di daerah Magelang disebut 'Satoru' dan di 

daerah Jawa lainnya disebut 'Kue Satu'. . Masyarakat Nusa Tenggara 

Barat khususnya Lombok menyebut tempat ini Tempani. (Shamsuriana, 

2017).  

Kue Tempani atau kue koya adalah kue tradisional Indonesia 

yang terbuat dari tepung kacang hijau. Kue Tempani atau kue koya 

adalah salah satu kue tradisional Indonesia yang berasal dari Betawi. 

Kue Tempani dibuat dengan bahan dasar tepung kacang hijau, gula 

halus, air dan vanili serta dikeringkan dengan cara tradisional seperti 

penjemuran atau pengeringan oven (Kartikasari, 2021). 

Kue tempeni sebagai makanan darurat atau makanan instan 

memiliki nilai gizi yang tinggi, dan kue tempuri pada penelitian ini 

kaya akan serat makanan. Berdasarkan gaya hidup konsumsi saat ini, 

masyarakat yang mengkonsumsi makanan tidak memperdulikan apakah 

makanan tersebut mengandung zat gizi (Kemenkes, RI, 2013). 

Tabel 1. Standar Mutu Kue Tempani 

No Kriteria uji SNI 01 4216-1992 USDA 2504 

1 Protein 25-50% 9,38 g 

2 Lemak 1,4-14% 10,91 g 

3 Energi 120 kkal 120,93kkal 

4 Air - 11,26% 

5 Kekerasan -  

Sumber: Badan Standar Nasional Indonesia (1992) 

 

 



 

6 
 

2.1.2. Bahan-bahan pembuatan tempani 

Kriteria kue tempani yang baik adalah bentuknya yang 

sempurna, rasanya yang manis, dan hancur saat digigit. Kue ini hadir 

dalam berbagai bentuk, ukuran, warna dan rasa, namun untuk 

meningkatkan kualitasnya, jumlah bahannya harus ditambah atau 

ditambahkan bahan lain untuk menambah kandungan gizinya.  

 Kue Tempani atau kue koya adalah salah satu kue tradisional 

Indonesia yang berasal dari Betawi. Kue ini dibuat dengan tepung 

kacang hijau, gula bubuk, air dan vanili dan dikeringkan dengan cara 

tradisional seperti penjemuran atau pengeringan oven (Kartikasari, 

2021). 

Berikut bahan-bahan yang digunakan untuk membuat kue 

tempeni : 

a. Kacang Hijau 

Di Indonesia kacang hijau (Phaseolus radiata L) banyak 

dikonsumsi oleh penduduk, namun pengolahan kacang hijau 

menjadi makanan olahan masih terbatas, dan hanya diproduksi 

sebagai kacang hijau, bahan pengisi bakpia (kumbu), dan sari 

minuman  (Rahman , 2011). Kacang hijau mengandung 7,5 gram 

serat per 100 gram, menyediakan 20% kebutuhan serat harian 

(Persagi, 2012). Bekatul (Rice Polish) terbentuk dari lapisan luar 

beras sebagai hasil dari lapisan luar beras. Meskipun bekatul sangat 

melimpah tersedia di Indonesia, namun pemanfaatan bekatul untuk 

konsumsi manusia masih terbatas (Wulandari, 2010). 

b. Gula pasir 

Untuk membuat tepung dedak dan kacang lebui sebagai 

bahan pengikat pembuatan snack beras ketan putih digunakan gula 

pasir agar tempani yang terbentik menjadi padat.Gula umumnya 

diklasifikasikan menjadi dua kelompok: monosakarida dan 

disakarida. Disakarida termasuk sukrosa (kombinasi glukosa dan 

fruktosa), laktosa (kombinasi glukosa dan galaktosa), dan maltosa 
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(kombinasi dua glukosa). Gula pasir lebih pada umumnya sebagai 

pemanis baik di rumah maupun di industri. Gula bukan hanya 

sebagai pemanis, tetapi juga sebagai penstabil dan pengawet. Gula 

pasir didapat dari sari tebu. Setelah kristalisasi, nira tebu menjadi 

gula pasir putih bersih atau agak kecoklatan (raw sugar) (Rosidah, 

2015). 

 

2.1.3. Cara Pembuatan Tempani 

Kue Tempani atau kue koya adalah kue tradisional Indonesia 

yang terbuat dari tepung kacang hijau. Kue koya adalah salah satu kue 

tradisional Indonesia yang berasal dari Betawi. Kue satu dibuat dengan 

tepung kacang hijau, gula bubuk, air dan vanili dan dikeringkan dengan 

cara tradisional seperti penjemuran atau pengeringan oven (Kartikasari, 

2021). 

Bahan Bahan yang digunakan untuk membuat kue tempani pada 

penelitian ini (Kartikasari, 2021) antara lain bahan untuk membuat 

tepung kacang hijau, gula halus, bubuk kero, vanili dan 2 g garam. 

Langkah dalam pembuatan kue tempani Sangrai kacang hijau kupas 

haluskan campuran tepung kacang hijau, gula halus, vanili, bubuk daun 

kelor dan air Cetak Panggang dalam oven dengan suhu 60°C selama 10 

menit. Hasilnya adalah kue tempuri (Kartikasari, 2021). 

Awalnya kue tempani tebuat dari bahan baku tepung kacang hijau 

dan gula halus kemudian berkembang seperti pengkayaan dan 

penggantian  bahan baku.  Jumlah mikronutrien dari kue tempani yang 

beredar di pasaran  dengan bahan baku kacang hijau dan gula pasir 

yaitu protein 13,2 %. karbohidrat 75,34% dan lemak 0,72 % (winarti 

dan Purnomo,2006). 
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Proses pembuatan tempani dapat dilihat pada gambar 1 dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.Diagram alir proses pembuatan tempani (Kartikasari,2021). 

2.2.Ampas tahu 

2.2.1. Definisi Ampas Tahu 

Ampas tahu atau okara (Martos dan Rupérez, 2009) merupakan 

residu berserat yang dihasilkan dari pengolahan susu kedelai dan tahu. 

Tidak semua bagian protein kedelai dapat diekstraksi selama pembuatan 

tahu, sehingga sisa tahu masih mengandung kandungan protein yang 

relatif tinggi. Serbuk ampas tahu diperoleh dengan cara melumatkan 

ampas tahu kering. Penggunaan ampas tahu dalam bentuk tepung 

memudahkan penyimpanan, penggunaan, dan mengoptimalkan 

kandungan protein dan serat.  

 

Persiapan 

bahan 

Pencampuran bahan 

Tepung 

kacang 

hijau, gula 

halus dan 

vanili 

Pencetakan  

Pemanggangan 

T=60, t=10menit 

 

Tempani 



 

9 
 

Pembuatan tepung ampas tahu kering sebagai alternatif bahan 

pangan fungsional meliputi pengepresan, pencucian, pengeringan drum 

drier, penggilingan disk mill dan pengayakan untuk mendapatkan 

tepung kering tahu halus ukuran 100 mesh (Sulistiani, 2004).  

Tepung ampas tahu banyak digunakan di berbagai negara. Salah 

satu makanan khas Jepang yang terkenal berbahan dasar ampas tahu 

adalah Unohana Iri yang di Indonesia disebut Oncom. Penggunaan tahu 

sebagai bahan makanan semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya asupan serat 

pangan. Saat ini, tidak hanya digunakan dalam produk tahu fermentasi, 

tetapi juga semakin banyak digunakan sebagai bahan pembuatan kue 

seperti muffin, cookies, dan brownies. 

2.2.2 kandungan gizi ampas tahu dan tepung ampas tahu 

Dibawah ini adalah kandungan alami ampas tahu dan tepung 

ampas tahu: 

Tabel 2. Kandungan gizi ampas tahu dan tepung ampas tahu 

Hasil analisis Ampas tahu 

(% berbasis 

basah) 

Tepung ampas tahu (% 

berbasis kering) 

Air  89,88 5,74 

Protein  1,32 10,80 

Lemak  2,20 14,49 

Abu  0,30 9,02 

Karbohidrat 6,33 59,95 

Serat pangan larut 0,96 9,46 

Serat pangan tidak 

larut 

4,73 38,26 

Total serat pangan 5,69 53,23 

Sumber: Hartono (2004) 
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Pada Tabel 2 di atas dapat diketahui bahwa tepung ampas tahu 

masih kaya akan zat gizi seperti protein 10,80%, lemak 14,49%, 

karbohidrat 59,95%, serat pangan 53,23%, kadar abu 9,02% (Hartono, 

2004). 

Mengenai cakupan konsumsi serat yang cukup, 100 g tepung 

ampas tahu dapat memenuhi 190,88% kebutuhan serat, dengan 

kebutuhan serat rata-rata 25 g/orang/hari (Hartono, 2004). Menurut 

FDA (2016), bahan makanan dianggap kaya serat jika memenuhi 20% 

dari Recommended Dietary Allowance (RDA), sehingga tahu cincang 

dianggap sebagai makanan kaya serat. Dibawah ini dapat dilihat ampas 

tahu dan tepung ampas tahu pada gambar 2. 

 

Gambar 2. Ampas tahu dan tepung ampas tahu (Handasari, 2010) 

Ampas tahu mengandung serat yang sangat banyak, maka 

sangat memungkinkan untuk menggunakan ampas tahu bubuk sebagai 

pangan fungsional berupa kue tempani. Karena kandungan serat yang 

tinggi pada tepung ampas tahu, sangat membantu dalam memenuhi 

kebutuhan serat harian manusia (25 g per orang). Serat dalam tepung 

ampas tahu dapat digunakan sebagai sumber prebiotik bagi mikroflora 

usus manusia (Martos dan Rupérez, 2009). 
 

2.3. Kacang komak 

2.3.1. Definisi Kacang Komak 

Kacang komak (Lablab purpureus (L.) Sweet) merupakan salah 

satu tanaman tertua yang dibudidayakan di dunia. Biosistematik 

tanaman ini telah direvisi beberapa kali. Lablab, sebelumnya 
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ditempatkan dalam genus Dolichos oleh Linnaeus, sekarang menjadi 

genus monotipe dengan tiga subspesies yang dikenali: (1) ssp. 

uncinatus adalah jenis liar yang ditemukan di Afrika Timur, 

ssp.bengalensis dari Asia dan ssp. purpureus (Abdallah, dkk., 2015). 

Kacang komak (Lablab purpureus (L.) Sweet) memiliki kapasitas 

fiksasi nitrogen yang besar, tahan terhadap cuaca panas dan banyak 

dilestarikan diberbagai negara seperti Cina, Asia Tenggara, Australia, 

dan wilayah Afrika bagian timur (Yao et.al.,2013). 

Beberapa penelitian kacang komak telah berkembang dan 

memberikan bukti nyata bahwa kacang komak berpotensi sebagai bahan 

pangan kaya gizi dan bermanfaat bagi masyarakat. Salah satunya adalah 

bahwa protein kacang komak  anti atherogenik dan anti hiperglikemik, 

kacang komak mampu menurunkan kadar glukosa darah tikus diabetes 

dari hiperglikemia menjadi normal setelah perlakuan selama 2 

minggu(Hartoyo, dkk., 2007). Dilanjutkan dengan hasil penelitian 

ekstrak protein kacang komak yang mampu menurunkan kadar kolestrol 

dan kadar glukosa darah (Hartoyo, dkk., 2011).  

2.3.2. Kandungan Kacang Komak 

Kacang komak mengandung per 100 g adalah air 9,6 g, protein 25 

g, lemak 0,8 g, karbohidrat 60,1 g, serat pangan 1,4 g, abu 3,2 g, dan 

energi 335 kalori (Wulandari, 2018). Kacang Komak memiliki 

kandungan antioksidan 10 kali lebih banyak dari asam askorbat, anti 

kolesterol (menurunkan kolesterol) dan hipoglikemik (menurunkan gula 

darah) (Wardani & Pahriyani, 2018).  

Kacang Komak memiliki protein 21,5% dan komposisi asam 

amino yang mirip dengan pola protein kedelai(Hartoyo, 2012; Cahyani 

dan Mardiatik). 2012).  

Protein isolate berasal dari kacang-kacangan yang di presipitasi 

secara isoelektrik memiliki presentase kandungan protein yang tinggi. 

Sehingga menjadi sumber protein yang potensial untuk aplikasi industri 

pangan dan kegunaan potensialnya akan tergantung pada sifat 
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fungsionalnya. Sifat fungsional karakteristik fisika dan kimia pada 

protein dapat mempengaruhi sistem pangan selama pengolahan, 

penyimpanan, pemasakan dan konsumsi. Sifat fungsional tersebut 

contohnya adalah kerapatan, kelarutan protein, kapasitas penyerapan 

terhadap air dan minyak, sifat emulsi dan busa (Butt and Batool, 2010). 

Kandungan pada kacang komak mentah cukup bergizi tinggi yaitu 

24.63% protein, 0.90% lemak, 65.85% karbohidrat, dan 4.63% serat, 

berdasarkan analisa Mosisa dan Tura (2017). 

Kacang komak memiiliki kandungan per 100 g adalah air 9,6 g, 

protein 25 g, lemak 0,8 g, karbohidrat 60,1 g, serat pangan 1,4 g, abu 

3,2 g, dan energi 335 kalori (Wulandari, 2018). 

Keunikan lain dari kacang Komak adalah mengandung 

antioksidan 10 kali lebih banyak dari asam askorbat, rendah kolesterol 

(menurunkan kolesterol) dan hipoglikemik (menurunkan gula darah) 

(Wardani & Pahriyani, 2018). 

Kacang Komak memiliki protein 21,5% dan komposisi asam 

amino yang mirip dengan pola protein kedelai, kaya akan asam amino 

lisin tetapi tidak memiliki asam amino metionin dan sistein (Hartoyo, 

2012; Cahyani dan Mardiatik). 2012). 

 

Tabel 3. Kandungan Kimia Tepung Kacang Komak Dan Biji  

Kacang Komak 

Komponen Tepung kacang komak Biji kacang komak 

Kadar air (%) 11,77 ±0,09 8,47 ± 0,52 

Kadar abu(%) 3,63 ±0,07 3,50 ± 0,07 

Kadar protein(%) 32,38 ± 0,94 23,95 ± 0,15 

Kadar lemak(%) 1,72 ± 0,07 1,02 ± 0,06 

Kadar 

larbohidrat(%) 

50,58 ± 1,01 61,86 ± 0,70 

Total kalori(%) 367,16 352,40 

Sumber: Hossein et al (2016) 
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BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Metode Penelitian  

Peneliti disini menggunakan metode eksperimental dengan melakukan 

berbagai tes di laboraturium. 

3.2. Rancangan Penelitian 

Dalam penelitian ini rancangan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang dimana pada pembuatan tempani tepung kacang 

komak dilakukan penambahan tepung ampas tahu, perlakuannya sebagai 

berikut : 

P1= penambahan 10% tepung ampas tahu 

P2= penambahan 20% tepung ampas tahu  

P3= penambahan 30% tepung ampas tahu  

P4= penambahan 40% tepung ampas tahu 

P5= penambahan 50% tepung ampas tahu 

Setiap perlakuan membutuhkan berat sampel sebanyak 250 gram yang 

ditambah dengan tepung ampas tahu sesuai dengan rincian perlakuan sebagai 

berikut; 

P1= penambahan 25 gram tepung ampas tahu  

P2= penambahan 50 gram tepung ampas tahu 

P3= penambahan 75 gram tepung ampas tahu 

P4= penambahan 100 gram tepung ampas tahu 

P5= penambahan 125 gram tepung ampas tahu 

Setiap perlakuan diulang sejumlah 3 kali sehingga diperoleh 15 unit 

percobaan. 

3.3. Waktu dan Tempat Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dengan tahapan sebagai berikut: 

1. Pengolahan tepung ampas tahu diuji di laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram pada bulan Desember 2022. 

2. Pengolahan tepung komak dilakukan di laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram pada bulan Desember 2022. 
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3. Pengolahan produk tempani tepung kacang komak dengan penambahan 

tepung ampas tahu dilakukan di Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram pada bulan Desember 2022. 

4. Pengujian organoleptik (rasa, aroma, tekstur dan warna) dilakukan di 

Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram pada bulan Desember 2022. 

5. Pengujian kimia yaitu kadar protein, kadar abu dan kadar serat 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia dasar Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram pada bulan Desember 2022. 

3.4. Alat dan Bahan Penelitian 

3.4.1. Alat Penelitian 

a. Alat-alat pembuatan tempani 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, sendok, 

saringan, nampan, baskom, timbangan analitik, panci, oven, 

pengukus. 

b. Alat-alat Analisis Tempani 

Alat yang digunakan sebagai analisis adalah tabung reaksi, 

tanur, buret, desikator, cawan porselin, oven, timbangan analitik, 

peralatan gelas, labu takar, pemanas kjeldahl. 

3.4.2. Bahan Penelitian 

a. Bahan Pembuatan Tempani  

Adapun Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah ampas tahu, kacang komak, gula putih dan gula merah. 

b. Bahan Analisis Tempani 

Bahan yang digunakan sebagai analisis bahan adalah akuades, 

etanol, DPPH, kertas saring, alkohol 80%, HCl 25%, NaOH 45%, 

fenol 5%, H2SO4 1,25%, K2SO4 10%. 

 

 

 

 



 

15 
 

3.5. Pelaksanaan Penelitian 

3.5.1. Proses pembuatan tepung ampas tahu 

Adapun tahapan dalam pembuatan tepung ampas tahu mengacu 

pada penelitian Sulistiani (2004) yang telah dimodifikasi antara lain 

sebagai berikut:  

1. Pengepresan 

Ampas tahu yang diperoleh  dari produsen tahu daerah 

Sakra Barat, dipress untuk dengan cara mengurangi air yang 

masih terkandung didalam ampas tahu tersebut dengan 

menggunakan kain goni. 

2. Pengukusan 

Ampas tahu yang sudah dipres kemudian dikukus 

menggunakan panci pengukus selama 20 menit pada suhu 

100°C, bertujuan untuk menginaktifkan bakteri atau 

mikroorganisme yang masih terkandung pada ampas tahu. 

3. Pengeringan 

Ampas tahu yang sudah dikukus kemudian dikeringkan 

pada cabinet dryer dengan suhu 55°C selama 23 jam. 

4. Penggilingan 

Ampas tahu yang sudah dikeringkan kemudian dilakukan 

penggilingan dengan menggunakan grinder atau mesin 

penggiling, dengan tujuan untuk memperkecil ukuran dari ampas 

tahu tersebut. 

5. Pengayakan 

Ampas tahu yang sudah melalui proses penggilingan 

kemudian dilakukan pengayakan dengan ayakan 80 mesh 

sehingga diperoleh tepung ampas tahu.  

Diagram alir proses pembuatan tepung ampas tahu dapat dilihat 

pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan tepung ampas tahu (Sulistiani,2004) 

3.5.2. Proses Pembuatan tepung kacang komak 

Adapun tahapan pembuatan cacahan komak mengacu pada 

penelitian (Fath, 2020) yang telah dimodifikasi sebagai berikut. 

1. Sortasi  

Setelah bahan kacang komak disiapkan, dilakukan sortasi yaitu 

memisahkan antara kacang komak yang bagus dan tidak bagus.  

2. Perendaman 

Setelah dilakukan penyortiran hal yang dilakuakan selanjutnya 

perendaman selama 6 jam dengan perbandingan kacang dan air 

Pengukusan, T=20 menit t=100°C 

Penepungan dengan 
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Kadar air Pengeringan  menggunakan 

cabinet drayer 

 

Pengayakan 80 mesh 

Tepung ampas 

tahu 

Ampas tahu 
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adalah 1 : 5 w/v serta  diberikan  natrium  bikarbonat  sebanyak 0,5%  

dari  berat  total untuk mempercepat pelunakan. 

3. Pengukusan 

Bahan yang sudah direndam selanjutnya,  dilakukan pengukusan  

selama  20  menit  pada  suhu  suhu 100°C untuk melunakkan dan 

menginaktifkan enzim anti gizi dan bau langu kemudian ditiriskan 

4. Pengupasan kulit biji 

Langkah selanjutnya ialah pengupasan kulit biji kacang komak, 

supaya tidak mengganggu rasa, aroma, dan warna dari tempani 

tersebut. 

5. Pengeringan 

Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 

60°C selama 8 jam. 

6. Penggilingan  

Kacang yang telah dikeringkan kemudian digiling menggunakan 

grinder dengan tujuan untuk mengecilkan ukuran kacang komak. 

7. Pengayakan 

Pengayakann dilakukan dengan ayakan berukuran 80 mesh 

dengan tujuan untuk mendaptkan tepung kacang komak dengan 

ukuran yang diinginkan (seragam).  

Diagram alir Proses pembuatan tepung kacang komak dapat 

dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Diagram alir prosedur pembuatan tepung kacang komak  

(Fath, 2020) 
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3.5.3. Proses pembuatan Tempani 

Pembuatan tempani mengacu pada penelitian sebelumnya oleh 

(Suryastini, dkk, 2019) sebagaimana sudah dilakukan perubahan  

sebagai berikut: 

1. Persiapan bahan 

 Bahan-bahan siapkan pada tahapan antara lain; tepung komak, 

tepung ampas tahu, gula pasir, gula merah dan air. 

2. Pencampuran bahan I 

Pada tahapan ini dicampurkan tepung kacang komak 250 gr 

dan tepung ampas tahu sesuai perlakuan ( 10%, 20%, 30%, 40, 50%) 

3. Karamelisasi gula pasir 

Pada tahapan ini dilakukan pemanasan gula pasir, gula merah 

dan air 100 ml selama 3-4 menit atau sampai gula berbentuk 

karamel. 

2. Pencampuran bahan II 

Setelah gula berbentuk karamel, bahan yang telah dicampurkan 

pada pencampuran bahan tahap I, dicampurkan kembali dengan gula 

yang sudah dikaramelisasi. 

3. Pencetakan  

Setelah semua bahan tercampur rata, dilakukan pencetakan 

menggunakan pencetak bambu dengan diameter 5 cm .  
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan tempani tepung kacang komak dengan 

penambahan tepung ampas tahu modifikasi (Suryastini, dkk, 

2019) 

3.6. Parameter dan Cara Pengamatan Pengamatan 

3.6.1. Parameter Pengamatan 

Parameter diukur meliputi sifat kimia dan organoleptik. Sifat 

kimia diliputi berdasarkan kadar protein, kadar serat, kadar air dan 

kadar abu. Sedangkan sifat organoleptik yang diamati adalah rasa, 

tekstur, aroma (secara hedonik) dan warna (secara skoring). 

3.6.2. Cara Pengamatan  

1. Analisis Kadar Protein 

Analisis kadar protein di lakukan dengan metode Kjedahl (Amina, 

2020).  
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a. Sampel ditimbang menjadi 2 g dan ditempatkan dalam labu Kjedal 100 

ml.  

b. Kemudian tambahkan 2g campuran selen dan 25 ml H2SO4 pekat 

c. Didihkan diatas pemanas listrik atau api pembakar sampai larutan 

menjadi hijau (2 jam).  

d. Larutan didinginkan kemudian diencerkan dan dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 ml dan ditempatkan mengenai tanda garis.  

e. Selanjutnya pipet 5 ml larutan ke dalam penyuling. Tambahkan 5 ml 

NaOH 40% bersama dengan beberapa tetes indikator PP.  

f. Kemudian disuling selama kurang lebih 10 menit. 10 ml larutan asam 

borat 2% dicampur dengan indikator PP. Kemudian bilas ujung 

pendingin dengan air suling.  

g. Kemudian titrasi dengan larutan HCl 0,01 N untuk menentukan 

penetapan blanko. 

Rumus penentuan kadar protein: 

% Protein  = 
𝑣0−𝑣1

𝑤𝑥10
𝑥𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻𝑥14,008𝑥𝑓𝑘𝑥100% 

NaOH 0,1 M= 2gram dalam 500 ml 

2. Analisis Kadar Abu 

Analisis kadar abu dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 

2010) dengan proses sebagai berikut: 

1. Pertama, keringkan cawan porselin yang bersih di dalam oven pengering 

bersuhu 105 °C selama 30 menit.  

2.  Cawan porselin kemudian didinginkan dalam desikator selama 1 jam 

(setara dengan suhu ruang), ditimbang dalam kondisi tertutup. 

3.  Tempatkan 2 g sampel dalam cawan porselin.  

4.  Sampel Cawan Porselin yang kering suhu 1050C ditimbang dan 

dimasukkan kedalam tanur pada suhu 6000C selama 3-5 jam (sampai 

menjadi keputihan). 

 5.  Dinginkan cawan porselin dalam desikator selama 15-30 menit dan 

timbang. Hasil penimbangan dimasukkan ke dalam rumus berikut: 
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Kadar abu= 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟(𝑔𝑟𝑎𝑚)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙(𝑔𝑟𝑎𝑚)
× 100% 

 

3. Cara Pengujian Kadar Serat 

Penentuan kadar serat pangan dilakukan dengan metode Sudarmadji, 

dkk. (1997). 

1. Timbang 2-5 gram sampel terlebih dahulu, masukkan ke dalam gelas 

segitiga dan tambahkan 100 mL H2SO4 1,25%.  

2. Kemudian panaskan dalam penangas air dengan suhu 100 °C selama 30 

menit. Sampel dibersihkan dengan aquades sebanyak 50 ml sampai 

mendidih atau sampai sampel tidak lagi bersifat asam. Sampel 

kemudian dicuci sebanyak 200 ml dengan NaOH 1,25% yang 

mendidih. 

3. Kemudian cuci sebanyak 10 ml dengan K2SO4 10% dan dicuci kembali 

dengan aquades mendidih.  

4. Sampel dicuci hingga 15 ml dengan alkohol 95%. Sampel kemudian 

disaring melalui kertas saring. 

5. Kertas saring dioven selama 30 menit. Mengeringkan pada suhu 105°C 

sampai berat konstan, Diamkan dalam desikator dan timbang dengan 

timbangan analitik. Perhitungan kadar serat dapat dilakukan dengan 

rumus sebagai berikut: 

Kadar serat pangan=
(A−B−C)X100%

berat sampel
 

Keterangan: A= bobot cawan+kertas saring+isi 

B= bobot abu+cawan 

C= bobot kertas saring 

4. Kadar air 

Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven (Sumardji, dkk., 2007).  

1. Mulailah dengan menyiapkan sampel 2 gram dan masukkan ke dalam 

gelas cawan porselin dengan berat yang diketahui.  

2. Cawan kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 100-105°C 

selama 6 jam.  
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3. Dinginkan cawan dalam desikator selama 20 menit.  

4. Setelah dingin, timbang berat keringnya dan ulangi sampai tercapai berat 

konstan atau selisih 0,02 gram.  

5. Kemudian menghitung kadar air dengan menggunakan rumus berikut: 

Kadar air(%)= 
berat awal−berat akhir

berat sampel
𝑥100% 

5. Uji Sifat Organoleptik 

Pengujian organoleptik meliputi parameter aroma, rasa, dan tekstur 

dan dilakukan secara inderawi dengan menggunakan Metode Uji Hedonik 

Aroma dan Rasa. Untuk warna dan tekstur menggunakan metode uji skoring 

(Rahayu et al. 2001) dengan langkah-langkah berikut. 

1. Siapkan sampel (tempani) dalam piring/wadah yang diberi tanda angka 

acak 3 digit.  

2. Tempatkan sampel pada piring/wadah sesuai petunjuk.  

3. Sebanyak 20 orang panelis semi terlatih yang terdiri dari mahasiswa S1 

Program Penelitian Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram diminta mengisi formulir penilaian rasa, rasa 

dan tekstur yang telah disediakan. Hasil uji kesukaan meliputi bau, rasa 

dan tekstur. 

Tabel 4. Kriteria Penilaian Sifat Organoleptik Tempani Kacang Komak 

Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Penilaian  Kriteria  

Aroma (hedonik) 1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Rasa (Hedonik) 1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Tekstur (skoring)  1. sangat keras  

2. keras 

3. Agak keras 

4. Agak Empuk  

5. Empuk  
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Warna (Skoring) 1. Coklat tua 

2. Coklat 

3. Agak coklat 

4. Coklat muda 

5. Cream 

 

3.7. Analisis Data 

Pengamatan dianalisis menggunakan analysis of variance (ANOVA) 

pada taraf signifikansi 5%. Jika terdapat perlakuan yang berpengaruh 

signifikan maka dilakukan uji lanjut dengan Uji Signifikansi Jujur (BNJ) pada 

taraf signifikansi yang sama (hanafiah, 2002). 

 

  


