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ABSTRAK   

Dewasa ini banyak variasi muffin yang menggunakan bahan baku selain 

tepung terigu. Hal tersebut menunjuk kan bahwa penggunaan tepung terigu 

sebagai bahan pokok dalam pembuatan muffin dapat digantikan dengan 

penggunaan bahan lain. Bahan lain yang dapat digunakan sebagai pengganti 

tepung terigu pada pembuatan muffin yaitu tepung tempe. 

Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen. Metode pengambilan 

sampel yang digunakan adalah 30 responden dan populasinya adalah di 

lingkungan Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta.Variabel independen 

dalam penelitian ini adalah tingkat kesukaan konsumen (X). Sedangkan variabel 

dependennya adalah rasa (Y1), aroma (Y2), dan tekstur (Y3). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa: (1) Rasa yang ditimbulkan dari dua 

sampel A dan B ( 25% Tepung Tempe dan 50% Tepung Tempe) yaitu kombinasi 

dari rasa Coklat dan Tempe sedangkan dari sampel C ( 100% tepung tempe ) yang 

ditimbulkan yaitu rasa khas Tempe. (2) .Tekstur yang dihasilkan yaitu untuk 

sampel A dan B ( 25% Tepung Tempe dan 50% Tepung Tempe ) yaitu Muffin 

tampak merekah pada bagian luarnya dan tekstur empuk dan padat  pada bagian 

dalamnya sedangkan untuk sampel C ( 100% Tepung Tempe ) yaitu muffin tidak 

merekah dan tekstur bagian dalam muffin keras . (3) Aroma yang ditimbulkan 

sampel A dan B ( 25% tepung tempe dan 50% tepung tempe ) yaitu muffin 

beraroma khas coklat dan tempe sedangkan pada sampel C ( 100% tepung tempe ) 

yaitu muffin beraroma tempe.  (4) Berdasarkan hasil uji kesukaan muffin kukus 

yang menggunakan tepung tempe dan tepung terigu disimpulkan bahwa dari 3 

sampel  pada aspek rasa sampel A sebesar 2.07 lebih disukai ,dari aspek tekstur 

sampel A sebesar 2.12 lebih disukai dan pada aspek aroma sampel B sebesar 2.17 

lebih disukai. 

Kata kunci : Tepung Tempe, Tepung Terigu, tingkat kesukaan konsumen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Muffin adalah kue yang berbentuk menyerupai roti atau dikenal dengan 

quick bread karena memang proses pembuatannya yang sangat sederhana dan 

singkat. Muffin merupakan makanan yang sangat populer saat ini disukai mulai 

dari anak – anak hingga orang dewasa. Rasanya yang manis dan bentuk nya 

yang beragam semakin mebbuat muffin digemari oleh masyarakat. 

Bahan dasar dalam pembuatan muffin adalah lemak, susu, gula,telur,  

baking powder dan pada umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

makanan utama dikarenakan tepung terigu memiliki fleksibilitas yang tinggi 

dalam berbagai olahan makanan. Besarnya konsumsi terigu mengakibatkan 

meningkatnya import terigu di indonesia. Sebagai salah satu upaya mengurangi 

import terigu tersebut perlu dilakukan beberapa penelitian penggunaan bahan 

pangan lain sebagai alternatif subtitusi bahan pangan untuk penggunaan 

pembuatan makanan atau keperluan lain. 

Dewasa ini banyak variasi muffin yang menggunakan bahan baku 

selain tepung terigu. Hal tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung 

terigu sebagai bahan pokok dalam pembuatan muffin dapat digantikan dengan 

penggunaan bahan lain. Bahan lain yang dapat digunakan selain tepung terigu 

adalah tepung tempe. 

Tempe merupakan bahan makanan tradisional khas Indonesia, yang 

sudah sangat populer dikalangan masyarakat Internasional. Dibandingkan 
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dengan bahan makanan lain sebagai sumber protein, harga tempe tergolong 

lebih murah, dan proses pembuatannya sangat sederhana. Tempe diolah 

melalui proses fermentasi atau pemeraman biji kedelai oleh jamur Rhizopus sp. 

Selain mempunyai rasa khas yang enak, nilai gizinya cukup tinggi, sehingga 

tidak diragukan lagi kemampuannya untuk memenuhi kebutuhan gizi dan 

kesehatan. 

Sebagai bahan makanan, tempe menjadi salah satu makanan alternatif 

yang sehat dan dapat mencegah penyakit. Tingginya kandungan protein dan 

serat kasar dapat berfungsi efektif untuk memperbaiki status gizi buruk, dan 

mengatasi gangguan pencernaan (diare) bahkan menghentikan infeksi saluran 

cerna anak pada usia 6-24 bulan. Namun tempe tidak tahan disimpan lama 

karena cepat busuk, ketahanannya hanya 2-3 hari. Hal ini disebabkan oleh 

proses fermentasi lanjut yang menyebabkan degradasi protein sehingga 

terbentuk amoniak. Amoniak yang terbentuk menyebabkan munculnya aroma 

busuk. Oleh karena itu perlu dilakukan perlakuan untuk memperpanjang umur 

simpan dan salah satu produk turunan tempe yaitu dibuat tepung tempe yang 

kemudian dikembangkan menjadi produk olahan dari tepung tempe. Dilihat 

dari segi pemasaran, tepung tempe relatif lebih praktis sedangkan dari segi 

diversivikasi produk, tepung tempe lebih mudah diolah menjadi produk lain 

misalnya dengan menambahkan pada  makanan lain tanpa mengurangi cita rasa 

makanan tersebut. 

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti mengangkat skripsi dengan 

judul “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN PRODUK 
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MUFFIN KUKUS SUBTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG 

TEMPE”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan hasil pembahasan diatas maka dapat dirumuskan suatu permasalah 

yaitu: 

1. Apakah ada perbedaan penggunaan subtitusi tepung tempe dengan 

presentase 25%, 50% dan 100 % terhadap kualitas segi rasa, aroma dan 

tekstur muffin kukus subtitusi tepung tempe?  

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap muffin kukus subtitusi 

tepung tempe dari segi aroma,rasa dan tekstur? 

C. Batasan Masalah 

      Supaya pembahasan masalah yang akan diteliti tidak menyimpang dari 

bahasan masalah yang ingin penulis teliti, maka penelitian yang akan 

dilakukan dibatasi hanya pada “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN 

KONSUMEN PRODUK MUFFIN KUKUS SUBTITUSI TEPUNG TERIGU 

DENGAN TEPUNG TEMPE” 

D. Tujuan Penelitian 

Segala sesuatu kegiatan yang di lakukan manusia tentunya mengandung 

tujuan tertentu. Demikian pula dengan penelitian ini yang ingin dicapai  

sehubungan dengan judul atau permasalahan adalah sebagai berikut : 
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1. Untuk mengetahui apakah ada perbedaan penggunaan subtitusi tepung 

tempe dengan persentase 25%, 50% dan 100% terhadap kualitas rasa, 

aroma, dan tekstur  muffin kukus subtitusi tepung tempe.  

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap kualitas muffin 

kukus subtitusi tepung tempe dari segi aroma, rasa, dan tekstur.  

E. Manfaat Penelitian 

1. Secara Teoritis 

Penulis diharapkan dapat memberikan kontribusi pada perkembangan 

ilmu  pengetahuan di bidang perhotelan khususnya F&B Department di Hotel 

2. Secara Praktik 

Bagi Mahasiswa dapat mengetahui secara langsung pengetahuan yang 

di dapat di lembaga pendidikan, dapat secara langsung di terapkan atau di 

praktikkan di industri sehingga hal ini menjadikan pelajaran atau pengalaman 

yang berharga 

3. Bagi Hotel 

Sebagai bahan pertimbangan untuk menentukan langkah-langkah 

dalam  melaksanakan kegiatan sehingga dapat meningkatkan efektifitas dan 

mendukung kelancaran oprasional kerja sehari-hari di Hotel. 
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