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Abstract

This study aimed to determine the effect of okara flour and rice flour ratio on the characteristics of apem
cake and to determine the right of okara flour and rice flour to produce apem cake with the best
characteristics. The experimental design used in this study was a Completely Randomized Design (CRD)
with treatment that is the ratio of okara flour with rice flour which consist of 5 levels there is ( 0% : 100%;
10% : 90%; 20% : 80%; 30% : 70%; 40% : 60% ). The treatment was repeated 3 times to obtain 15
experimental units. The data obtained were analyzed by variance test and if the treatment had a significant
effect with observed parameters, it was continued with Duncan Multiple Range Test (DMRT). The result
showed that the ratio of okara flour with rice flour had significant effect on water content, ash content,
protein content, crude fiber content, swellability, hedonic test color, aroma, texture, taste and overall
acceptance and scoring test such as color and texture. The addition 30% of okara flour with 70% rice flour
ratio produces apem cake with the best characteristics with water content 38.42%, protein content 6.04%,
crude fiber content 9.99%, ash content 0.71%, swellability 3.47%, the color was brown and liked, the aroma
liked, the texture was soft and liked, the taste liked and the overall acceptance liked.
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PENDAHULUAN

Kue apem merupakan kue yang terbuat
dari bahan dasar tepung beras yang memiliki
tekstur empuk dan lembut. Kue apem
biasanya digunakan atau dibuat sebagai
hidangan pelengkap dalam upacara-upacara
adat, apem juga diperjual belikan di pasar-
pasar tradisional. Kue apem memiliki
keunggulan tersendiri dibanding dengan kue
lain seperti dalam proses pembuatannya
yaitu menggunakan metode fermentasi. Kue
apem yang melalui proses fermentasi akan
mengalami penguraian zat gizi kompleks

karbohidrat menjadi yang lebih sederhana

berupa gula sederhana dan diharapkan dapat
meningkatkan daya cerna sehingga akan
lebih mudah diserap oleh tubuh (Nurhayati
et al., 2013; Karmini, 1996). Kue apem
berbahan baku tepung beras, dimana tepung
beras memiliki kandungan karbohidrat
tinggi yaitu 80,13 g serta protein 5,95 gram
dan serat sebesar 2,4 g per 100 g bahan
(USDA, 2014), jumlah kandungan protein
dan serat dalam tepung beras ini masih
sedikit sedangkan protein dan serat
dibutuhkan oleh tubuh. Protein sangat
dibutuhkan sebagai zat pembangun tubuh

untuk mengganti dan memelihara sel tubuh
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yang rusak, mencerna makanan dan
kelangsungan proses normal dalam tubuh.
(Adriani dan Wirjatmadi, 2012). Serat juga
bermanfaat  bagi  kesehatan  seperti
melancarkan pencernaan, mencegah usus
besar luka, mencegah terjadinya benjolan
dalam usus besar, mencegah sembelit serta
dapat menurunkan kadar kolesterol dalam
darah (Winarti, 2020).

Salah satu alternatif sumber protein dan
serat didapat dari ampas tahu. Ampas tahu
memiliki kadar air yang tinggi sehingga
mudah rusak dan tidak bertahan lama
meskipun kandungan gizinya masih cukup
tinggi. Oleh karena itu, perlu penanganan
lebih untuk meningkatkan umur simpannya
seperti dibuat menjadi tepung ampas tahu
atau biasa disebut tepung okara. Tepung
okara adalah hancuran dari ampas tahu
kering yang dihaluskan atau digiling
kemudian diayak dengan tingkat kehalusan
60 mesh (Rakhmawati, 2018). Tepung okara
memiliki kandungan protein dan serat
makanan (dietary fiber) yang tinggi terutama
pada kandungan karbohidrat 66,24%,
protein 17,72%, lemak 2,62%, serat kasar
3,32%, sehingga dapat memenuhi kebutuhan
protein dan serat kasar pada tubuh
(TPDKBM, 2010). Kandungan gizi tinggi
yang dimiliki tepung okara perlu
dioptimalkan penggunaanya dalam olahan
makanan yang berbahan tepung. Tepung
okara sifat fisiknya seperti tepung pada
umumnya sehingga dapat digunakan sebagai

substitusi pada terigu. Tepung okara yang
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dimanfaatkan sebagai bahan untuk membuat
olahan pangan akan meningkatkan nilai gizi
dan fungsional dari produk karena
kandungan protein dan seratnya yang tinggi.

Penggunaan  tepung okara pada
pembuatan kue apem diharapkan dapat
mengangkat potensi pangan lokal agar tidak
kalah saing dengan produk yang telah
berkembang sekarang ini dan diharapkan
dapat meningkatkan kandungan gizi yang
ada pada kue apem dan daya terima kue
apem yang dihasilkan. Penambahan tepung
okara harus memperhatikan perbandingan
yang tepat, dikarenakan akan mempengaruhi
karakteristik baik fisik hingga sensori dari
kue apem yang dihasilkan. Penambahan
tepung okara yang berlebihan akan
cenderung membuat kue apem menjadi bau
langu sehingga diperlukan suatu penelitian
untuk mengetahui perbandingan tepung
okara dan tepung beras yang tepat untuk
menghasilkan perlakuan terbaik yaitu
lembut dan empuk (Nurhayati, E., et al).
Penelitian Wati (2013) tentang pengaruh
penggunaan tepung okara sebagai bahan
komposit terhadap kualitas kue kering lidah
kucing dengan penambahan tepung okara
sebesar 25% merupakan hasil terbaik dengan
kandungan protein 24,03% dan serat kasar
9,48%. Berdasarkan uraian diatas
penggunaan tepung okara sebagai bahan
substitusi pangan maka dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung okara dan tepung beras

terhadap karakteristik kue apem dan untuk
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mengetahui perbandingan tepung okara dan
tepung beras yang tepat untuk menghasilkan

kue apem dengan karakteristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam
melaksanakan penelitian ini terdiri dari bahan
baku, bahan tambahan, dan bahan kimia.
Bahan baku yang digunakan adalah ampas
tahu yang diperoleh dari produsen tahu di JIn
Tegal Wangi Denpasar dan tepung beras
(Rose brand). Bahan tambahan berupa telur
ayam, santan cair, garam meja (Refina), gula
pasir (Gulaku), gula merah, yeast/ragi instan
(Fermipan), dan minyak goreng (Sania).
Bahan kimia yang digunakan dalam
penelitian adalah aquades, tablet Kjeldahl,
H,SO4 (MERCK), NaOH (MERCK), NaOH
teknis, HCI 0,IN (MERCK), asam borat,
larutan phenolphtalin, dan alkohol 96%.
Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah sendok, baskom,
cetakan, panci kukus, kompor gas,
timbangan digital (SF-400), pisau, blender
(Miyako), timbangan analitik (Shimadzu),
kertas saring, gelas ukur (Herma), gelas
beker (Pyrex), pipet volume (Iwaki) mortar,
ayakan 60 mesh (Retsch), oven (Blue M),
desikator, kertas saring whatman no 42,
erlenmeyer  (Iwaki), cawan porselin,
waterbath (thermology), muffle
(WiseTherm) ,burner, alat destilasi, labu

Kjeldahl (Pyrex).
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Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak  Lengkap dengan  perlakuan
perbandingan tepung okara dan tepung beras
yang terdiri dari 5 taraf yaitu PO (0% :
100%), P1 (10% : 90%), P2 (20% : 80%), P3
(30% : 70%), P4 (40% : 60%). Masing—
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali
sehingga diperoleh 15 wunit percobaan.
Persentase berdasarkan jumlah tepung beras
dan tepung okara (100 g)

Data yang diporoleh dari hasil penelitian
dianalisis menggunakan analisis ragam dan
apabila perlakuan berpengaruh terhadap
parameter yang diamati, maka akan
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple
Range Test (Gomez dan Gomez, 1995).
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Okara

Pembuatan tepung okara diawali dengan
pemerasan ampas tahu basah. Kemudian
ampas tahu dikukus selama 15 menit dengan
suhu 100°C. Lalu ampas tahu dikeringkan
dengan oven selama + 5 jam pada suhu 60°C
sambil dibolak balik agar ampas tahu kering
merata. Setelah itu ampas tahu dihaluskan
menggunakan blender. Bubuk ampas tahu
yang telah halus kemudian diayak
menggunakan ayakan berukuran 60 mesh,
sehingga dihasilkan tepung okara yang halus
dan homogen.

Formulasi Kue Apem

Bahan — bahan yang digunakan dalam

pembuatan kue apem ini yaitu tepung okara,

tepung beras (sesuai perlakuan), 50 g telur,
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100 g gula pasir, 80 g gula merah, 300 ml matang
santan, 5 g garam, 5 g yeast/ragi, 15 ml Parameter yang Diamati
minyak goreng. Parameter yang diamati pada penelitian
Pembuatan Kue Apem ini:  kadar air metode pengeringan
Proses pembuatan kue apem diawali (Sudarmadji et al, 1997), kadar abu
dengan gula merah dan santan yang menggunakan metode pengabuan (AOAC,
dipanaskan kemudian didiamkan sampai 1995), kadar protein metode Mikro-Kjeldhal
dingin. Tepung okara dan tepung beras (Sudarmadji et al., 1997), kadar serat kasar
(sesuai perlakuan), yeast dan gula pasir metode hidrolisis asam basa (Sudarmadji et
dicampur dalam satu wadah. Selanjutnya al., 1997), daya kembang (Saepudin, 2017)
ditambahkan gula merah dan santan yang dan pengujian sensoris (Soekarto, 1985)
telah dicairkan, kemudian diaduk sampai menggunakan uji hedonik (warna, aroma,
rata. Kemudian ditambahkan telur dan rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan)
garam sera diaduk sampai rata. Adonan dan uji skoring (warna dan tekstur).

didiamkan selama + 1 jam. Adonan dituang

HASIL DAN PEMBAHASA
dalam cetakan yang telah diolesi minyak S SAN

Hasil k ir, k tein, k
goreng lalu dikukus menggunakan panci asil kadar air, kadar protein, kadar

tk ki it k
selama 30 menit dengan suhu 100°C, setelah serat kasar, kadar abu dari tepung okara dan

t isajik Tabel 1.
30 menit adonan ditusuk menggunakan lidi epung beras disajikan pada Tabe

untuk mengetahui kue apem yang telah

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air, kadar protein, kasar serat kasar, dan kadar abu tepung
okara dan tepung beras

Bahan Baku Kadar Air (%) ;ig?e?; I%sgrs(f/?)n Kad(a(;);& bu
(%)

Tepung Okara 15,39 13,35 12,10 2,77

Tepung Beras 12,93 7,58 1,37 0,28
Berdasarkan hasil analisis bahan baku A’yuni dan  Santoso (2018) yang
yang dilakukan pada saat penelitian, tepung menyatakan bahwa ampas tahu kering
okara memiliki kadar air 15,39% dan tepung mengandung air 10-15,5%, sehingga umur
beras memiliki kadar air sebesar 12,93%. simpan tepung okara menjadi lebih panjang
Kadar air tepung okara hasil penelitian dibandingkan ampas tahu segar. Kadar
sesuai dengan penelitian Noor (2012) dalam protein tepung okara pada penelitian ini
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sebesar 13,35% sedangkan kadar protein
tepung beras yaitu sebesar 7,58%. Kadar
serat kasar tepung okara pada penelitian ini
adalah sebesar 12,10% dan tepung beras
memiliki kadar serat kasar yaitu sebesar
1,37%. Tepung okara menurut penelitian ini
kadar yang lebih tinggi

kasar pada

memiliki
dibandingkan kadar serat
penelitian Hulopi (2014) dalam Putri et al.
(2018) yaitu sebesar 7,6%. Kadar abu tepung
okara pada penelitian ini sebesar 2,77%,
sedangkan kadar abu tepung beras adalah
sebesar 0,28%. Menurut A’yuni dan Santoso
(2018) ampas tahu mengandung unsur-unsur

mineral mikro seperti Fe, Mn, Cu, Co dan
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Zn. Kandungan nutrisi yang bervariasi

dalam ampas tahu disebabkan oleh

perbedaan varietas dari kedelai yang
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
tahu. Keuntungan penggunaan ampas tahu
dalam bentuk tepung adalah memiliki masa
relatif panjang, mudah

lebih

simpan yang
disimpan  dan variatif ~ dalam
pemanfaatannya (Yustina dan Rahmat, 2012
dalam Rahayu et al., 2016).

Hasil analisis kadar air, kadar protein,
kadar serat kasar, kadar abu dan daya
kembang kue apem dengan perbandingan

tepung okara dan tepung beras disajikan

pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, kadar abu dan daya
kembang kue apem

(Teiiﬂgkgizra . Kadar Air (%) KadaroProtein Kadar S;crat Kadaor Abu Daya I%embang
Tepung Beras) (%) Kasar (%) (%) (%)

PO (0% : 100%) 30,68 £1,00d 3,31+0,64c 4,51+027¢ 0,52+0,08c 2,13+£0,06d
P1(10%:90%) 34,89 +0,87c 3,57 +0,72¢ 6,19+0,31d 0,53+0,01c 2,57+ 0,06 ¢
P2 (20% :80%) 3589+ 1,02¢ 453+0,75¢ 7,59+0,81¢ 0,60+ 008bc 3,10+0,10b
P3 (30%:70%) 3842+1,09b 6,04£0,59b 999+0,50b 0,71 £0,08b 3,47+ 0,06 a
P4 (40% : 60%) 42,45+0,70a 8,83+095a 11,95+040a 1,19 +0,16a 353+0,16a

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan tepung okara dan tepung beras
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar air pada kue apem. Kadar air terendah
diperoleh pada perlakuan PO yaitu 30,68%,
sedangkan kadar air tertinggi diperoleh pada
perlakuan P4 yaitu 42,45%. Adanya

peningkatan kadar air disebabkan karena

tepung okara memiliki kadar air lebih tinggi

dibandingkan tepung beras. Berdasarkan
hasil analisis bahan baku, kadar air pada
tepung okara yaitu 15,39%, sedangkan kadar
air pada tepung beras sebesar 12,93%. Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Kaahoao et al. (2017), yang
menunjukkan bahwa kadar air kukis semakin
meningkat seiring meningkatnya
penggunaan tepung ampas tahu.

Menurut Winarno (2004) kadar air
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dipengaruhi oleh semakin banyak protein
yang terkandung dalam bahan, maka akan
semakin banyak air yang terikat di dalam
protein. Menurut SNI 01-4309-1996, kue
basah memiliki kadar air maksimal 40%.
Berdasarkan hasil penelitian tersebut, kue
apem pada perlakuan P0O,P1,P2 dan P3 masih

sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan.

Kadar Protein

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan tepung okara dan tepung beras
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar protein kue apem. Kadar protein
terendah diperoleh pada perlakuan PO yaitu
3,31%, sedangkan kadar protein tertinggi
diperoleh pada perlakuan P4 yaitu §,83%.
Adanya perbedaan kadar protein pada
seluruh  perlakuan  dipengaruhi  oleh
kandungan protein pada bahan dasar yang
digunakan. Berdasarkan hasil analisis bahan
baku, tepung okara memiliki kadar protein
sebesar 13,35%, sedangkan kadar protein
yang terdapat pada tepung beras yaitu
7,58%. Perbedaan persentase jumlah tepung
okara yang digunakan pada setiap perlakuan
akan menyebabkan adanya perbedaan
kandungan protein produk kue apem yang
dihasilkan yaitu semakin meningkat. Dilihat
dari kandungan protein yang tinggi, tepung
okara dapat menyumbangkan protein yang
cukup besar pada kue apem yang dihasilkan.
Hal ini sesuai dengan sifat kedelai yang
dijelaskan oleh Koswara (1995) bahwa
diantara jenis kacang-kacangan, kedelai

merupakan sumber protein terbaik. Menurut
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Adriani dan Wirjatmadi (2012) fungsi
protein adalah sebagai zat pembangun tubuh
untuk mengganti dan memelihara sel tubuh
yang rusak, mencerna makanan dan
kelangsungan proses normal dalam tubuh.
Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Kaahoao et
al. (2017), yang menunjukkan bahwa kadar
protein kukis semakin meningkat seiring
meningkatnya penggunaan tepung ampas
tahu. Penelitian yang dilakukan oleh Syafitri
(2009)  juga

penggunaan tepung ampas tahu pada

menunjukkan ~ bahwa

pembuatan kue ulat sutra sebesar 30%
dengan tepung ketan 70% menghasilkan
kadar protein tertinggi yaitu sebesar 10,06%.

Kadar Serat Kasar

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan tepung okara dan tepung beras
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar serat kasar kue apem. Kadar serat
kasar terendah diperoleh pada perlakuan PO
yaitu 4,51%, sedangkan kadar serat kasar
tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 yaitu
11,95%. Hal ini disebabkan karena adanya
perbedaan kandungan serat kasar dari bahan
baku yang digunakan. Berdasarkan hasil
analisis bahan baku, kadar serat kasar yang
terkandung pada tepung okara yaitu sebesar
12,10%, sedangkan kadar serat pada tepung
beras yaitu 1,37%. Serat dalam tepung okara
merupakan oligosakarida dalam jumlah yang
cukup tinggi (Sulistiani, 2004). Kandungan
serat yang terdapat dalam tepung okara dapat

dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan
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serat yang masih kurang tercukupi dari
bahan pangan lain. Serat juga berfungsi
untuk mencegah terjadinya benjolan dan
luka pada usus besar, mencegah sembelit dan
menurunkan kadar kolesterol dalam darah
(Winarti, 2010).

Hasil penelitian yang dilakukan sejalan
dengan penelitian Kaahoao et al. (2017)
yang menyatakan bahwa semakin banyak
penggunaan tepung ampas tahu, maka kadar
serat kukis yang dihasilkan semakin tinggi.
Menurut BPOM (2016), suatu produk
pangan dapat disebut sebagai sumber serat
apabila mengandung 5 gram serat kasar
dalam bahan. Kadar serat kasar yang
terkandung pada perlakuan P1, P2, P3, dan
P4 telah memenuhi standar agar dapat

disebut sebagai produk pangan sumber serat.

Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan tepung okara dan tepung beras
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar abu kue apem. Kadar abu terendah
diperoleh pada perlakuan PO yaitu 0,52%,
sedangkan kadar abu tertinggi diperoleh
pada perlakuan P4 yaitu 1,19%. Adanya
peningkatan kadar abu disebabkan karena
adanya perbedaan persentase bahan baku
yang digunakan yang berpengaruh pada
perbedaan jumlah kadar abu di masing-
masing perlakuan. Berdasarkan hasil analisis
bahan baku, kadar abu pada tepung okara
yaitu sebesar 2,77%, sedangkan kadar abu
tepung beras yaitu 0,28%. Hal ini juga

menunjukkan  bahwa  tepung  okara
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mengandung mineral lebih tinggi daripada
tepung beras. Kadar abu pada produk pangan
menunjukkan  jumlah  mineral yang
terkandung dalam suatu bahan/produk
pangan tersebut. Kandungan mineral dalam
bahan pangan dapat diperkirakan sebagai
kandungan abu yang merupakan residu
anorganik setelah bahan-bahan organik
terbakar habis (Pandoyo, 2000).

Hasil penelitian ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Gustiawan et
al. (2018) yang menyatakan bahwa semakin
banyak penambahan tepung ampas tahu
maka semakin tinggi pula kadar abu yang
dihasilkan pada pembuatan mi basah. Kadar
abu yang dihasilkan oleh semua perlakuan
pada penelitian ini telah memenuhi syarat
mutu menurut SNI 01-4309-1996 tentang
kue basah yaitu memiliki kadar abu
maksimal 3%.

Daya Kembang

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan tepung okara dan tepung beras
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
daya kembang pada kue apem. Daya
kembang terendah diperoleh pada perlakuan
PO yaitu ssebesar 2,13% sedangkan daya
kembang tertinggi diperoleh pada perlakuan
P4 yaitu sebesar 3,53% dan tidak berbeda
nyata dengan perlakuan P3. Perbedaan daya
kembang pada penelitian dipengaruhi oleh
kandungan pati dan protein dari bahan yang
digunakan. Banyak sedikitnya kandungan
protein ditentukan oleh jenis tepung yang

digunakan (Subagjo, 2007). Menurut
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Oktaviana et al (2017), selain dipengaruhi
oleh kandungan protein, daya kembang juga
dipengaruhi oleh kadar amilopektin dan
kadar lemak. Penelitian Irmayuni et al
(2018) juga menunjukkan bahwa adanya
proses fermentasi dengan penambahan ragi
dalam pembuatan kue apem selain berfungsi
untuk menghasilkan tekstur kue apem yang
empuk dan lembut, ragi juga berperan untuk
membuat adonan dari kue apem
mengembang  dengan  baik.  Proses
fermentasi pada pembuatan kue apem
tersebut menyebabkan semakin banyaknya
kandungan CO; yang terikat pada adonan
kue apem sehingga tekstur kue apem
semakin empuk, mengembang dan disukai

panelis.

Evaluasi Sensoris

Pengujian sensoris kue apem dengan
perbandingan tepung okara dan tepung beras
diuji menggunakan uji hedonik terhadap
warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Uji skoring dilakukan terhadap
warna dan tekstur kue apem. Nilai rata-rata
uji hedonik terhadap warna, aroma, tekstur,
rasa dan penerimaan keseluruhan kue apem
disajikan pada Tabel 3. Nilai rata-rata uji
skoring terhadap warna dan tekstur kue
apem disajikan pada Tabel 4.
Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara dan
tepung beras berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap warna kue apem yang diuji secara

hedonik. Nilai rata-rata yang diberikan

ISSN : 2527-8010 (Online)

panelis berkisar antara 1,88 — 2,44 dengan
kriteria suka. Nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap warna kue apem terendah
diperoleh pada perlakuan PO dengan nilai
1,88 (suka) sedangkan nilai kesukaan
tertinggi diperoleh pada perlakuan P3
dengan nilai 2,44 (suka) dan tidak berbeda
nyata pada perlakuan P4.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara dan
tepung beras berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap warna kue apem yang
diuji secara skoring. Nilai rata-rata untuk uji
skoring terhadap warna berkisar antara 1,32
— 2,48 dengan kriteria coklat tua hingga
coklat. Nilai kesukaan panelis terhadap
warna kue apem terendah diperoleh pada
perlakuan PO dengan nilai 1,32 (coklat tua)
sedangkan nilai kesukaan tertinggi diperoleh
pada perlakuan P4 dengan nilai 2,48 (coklat)
dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan
P3. Perbedaan warna kue apem disebabkan
karena adanya perbedaan jumlah tepung
okara dan beras yang ditambahkan pada
masing-masing perlakuan. Tepung okara
mempunyai karakteristik warna lebih gelap
dari tepung beras dan warna kecoklatan pada
tepung okara berasal dari pigmen yang
dikandung kedelai. Menurut Apriantono
(2009), kacang-kacangan memiliki warna
coklat dari pigmen dan akan berpengaruh
terhadap warna dan aroma dari produk jika
terjadi  penambahan  kacang-kacangan
tersebut. Selain itu, menurut Perussello et al.

(2009), proses  pengeringan  okara
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menggunakan suhu tinggi juga
menyebabkan penampakan okara kering
semakin gelap. Warna coklat pada kue apem
ini juga disebabkan karena adanya reaksi
pencoklatan utamanya reaksi maillard yang

terjadi selama proses pengukusan. Reaksi
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dipanaskan secara bersama-sama (Sutrisno
dan Susanto, 2014). Hal ini sesuai dengan
hasil penelitian Agustini et al. (2014)
menunjukkan bahwa warna coklat pada kue
delapan jam (KDJ) dihasilkan dari reaksi

pencoklatan utamanya reaksi maillard yang

maillard adalah reaksi yang terjadi antara terjadi selama pengukusan.

asam amino dengan gula pereduksi apabila

Tabel 3. Nilai rata-rata uji hedonik terhadap warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan kue apem.

Perlakuan p .
(Tepung Okara : Warna Aroma Tekstur Rasa enerimaan
Keseluruhan
Tepung Beras)
PO (0% : 100%) 1,88 + 0,66 ¢ 1,72+ 0,54 ¢ 1,84 £ 0,75b 1,80+ 0,50d 1,72 £0,46d
P1(10%:90%) 1,96 +0,54bc 1,96 £+ 0,54 bc 1,88 £ 0,72 b 1,924+ 0,35cd 1,96 + 0,45 cd

P2 (20%:80%) 2,12+ 0,60abc 2,00+ 0,58bc 2,08+ 0,76ab 2,16+ 0,55bc 2,16 + 0,55 be
P3(30%:70%) 244+065a 224+043ab 248+051a 240+0,71ab 2,40 + 0,76 ab
P4 (40%: 60%) 2,32+0,74ab 244+051a  240+08la 260+0,50a 2,60+0,50a

Keterangan : Nilai rata — rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata (P>0,05). Kriteria angka uji hedonik: 3= sangat suka, 2= suka, 1=
tidak suka.

Tabel 4. Nilai rata-rata uji skoring terhadap warna dan tekstur kue apem.
Perlakuan (Tepung Okara

. Tepung Beras) Skoring Warna Skoring Tekstur
PO (0% : 100%) 1,32 £ 0,48 ¢ 1,68 + 0,80 ¢
P1 (10% : 90%) 1,52 £0,51 ¢ 1,68 £0,75¢
P2 (20% : 80%) 2,08 £0,40b 1,72 £ 0,61 ¢
P3 (30% : 70%) 2,20 £ 0,64 ab 232+0,48b
P4 (40% : 60%) 2,48 £ 0,51 a 2,76 £ 0,43 a

Keterangan : Nilai rata—rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata (P>0,05). Kriteria angka uji skoring warna : 3=coklat muda,
2=coklat, 1=coklat tua, sedangkan kriteria angka uji skoring tekstur : 3=sangat empuk,
2=empuk, 1=tidak empuk.

Aroma (P<0,01) terhadap tingkat kesukaan aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa kue apem. Nilai kesukaan aroma kue apem
perlakuan perbandingan tepung okara dan terendah diperoleh pada perlakuan PO

tepung beras berpengaruh sangat nyata dengan nilai 1,72 (suka) sedangkan nilai
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kesukaan aroma kue apem tertinggi
diperoleh pada perlakuan P4 dengan nilai
2,44 (suka) dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P3. Nilai rata-rata yang diberikan
panelis terhadap aroma kue apem berkisar
antara 1,72 - 2,44 dengan kriteria suka.
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
tekstur dari kue apem yang di uji secara
hedonik. Nilai rata-rata kesukaan yang
diberikan oleh panelis yaitu 1,84-2,48
dengan kriteria suka. Hasil analisis uji
hedonik  tekstur kue apem dengan
perbandingan tepung okara dan tepung beras
dapat dilihat pada Tabel 4. Nilai kesukaan
tekstur kue apem terendah diperoleh pada
perlakuan PO dengan nilai 1,84 (suka)
sedangkan nilai kesukaan tekstur tertinggi
diperoleh pada perlakuan P3 dengan nilai
2,48 (suka) dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P3.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara dan
tepung beras berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap tekstur kue apem yang
diuji secara skoring. Nilai rata-rata untuk uji
skoring terhadap tekstur berkisar antara 1,68
— 2,76 dengan kriteria empuk hingga sangat
empuk. Nilai kesukaan panelis terhadap
tekstur kue apem terendah diperoleh pada
perlakuan PO dengan nilai 1,68 (empuk)
sedangkan nilai kesukaan tertinggi diperoleh

pada perlakuan P4 dengan nilai 2,76 (sangat
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empuk). Semakin banyak jumlah tepung
okara yang digunakan maka kue apem akan
semakin empuk. Tekstur pada kue apem juga
dapat dipengaruhi oleh proses fermentasi
yang terjadi, semakin banyak kandungan
CO; yang terikat pada adonan kue apem,
maka tekstur kue apem yang dihasilkan akan
semakin empuk dan akan disukai oleh
panelis (Irmayuni et al., 2018).
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara dan
tepung beras berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap rasa kue apem. Hasil
analisis uji hedonik terhadap rasa kue apem
dengan perbandingan tepung okara dan
tepung beras dapat dilihat pada Tabel 4.
Nilai kesukaan rasa kue apem terendah
diperoleh pada perlakuan PO dengan nilai
1,80 (suka) sedangkan nilai kesukaan rasa
tertinggi diperoleh pada perlakuan P4
dengan nilai 2,60 (sangat suka) dan tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P3. Nilai
rata-rata yang diberikan panelis terhadap
rasa kue apem berkisar antara 1,80 — 2,60
dengan kriteria suka hingga sangat suka.
Penerimaan keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan tepung okara dan
tepung beras berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap penerimaan keseluruhan
kue apem yang dilakukan dengan wuji
hedonik. Adapun nilai rata-rata yang
diberikan oleh panelis berkisar antara 1,72 —

2,60 dengan kriteria suka hingga sangat

10
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suka. Nilai kesukaan terendah diperoleh
pada perlakuan PO dengan nilai 1,72 (suka)
sedangkan nilai kesukaan tertinggi diperoleh
pada perlakuan P4 dengan nilai 2,60 (sangat
suka). Hal ini menunjukkan bahwa panelis
masih dapat menerima produk kue apem
dengan perlakuan perbandingan tepung
okara dan tepung beras. Penerimaan
keseluruhan kue apem dipengaruhi oleh

warna, aroma, tekstur dan rasa.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Perlakuan perbandingan tepung okara
dan tepung beras pada pembuatan kue apem
berpengaruh terhadap kadar air, kadar
protein, kadar serat kasar, kadar abu, daya
kembang, uji hedonik (warna, aroma, rasa,
tekstur, penerimaan keseluruhan dan uji
skoring (warna dan tekstur). Perlakuan
perbandingan tepung okara 30% dan tepung
beras 70% menghasilkan kue apem dengan
karakteristik terbaik yaitu kadar air
38,42%, kadar protein 6,04%, kadar serat
kasar 9,99%, kadar abu 0,71%, daya
kembang 3,47%, penilaian sensoris warna
coklat dan disukai, aroma disukai, rasa
disukai, tekstur empuk dan disukai, dan

penerimaan keseluruhan disukai.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan, disarankan untuk menggunakan
perbandingan tepung okara 30% dan tepung
beras 70% pada pembuatan kue apem. Perlu

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
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mengurangi kadar air kue apem agar sesuai
dengan mutu kue basah pada SNI 01-4309-
1996.
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