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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS DENGAN TEPUNG TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK KUE KALIADREM 

 

ABSTRAK 

 

Kue kaliadrem merupakan salah satu makanan tradisional Bali yang bisa ditemukan 

dalam bentuk segitiga ataupun bulat dengan lubang pada bagian tengah. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung beras dengan tepung 

tempe yang berbeda terhadap karakteristik mutu kue kaliadrem secara kimia dan 

organoleptik. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan 

dengan 5 perlakuan yaitu P1 substitusi 10% tepung tempe, P2 20% tepung tempe, 

P3 30% tepung tempe, P4 40% tepung tempe, dan P5 50% tepung tempe per porsi 

dengan 3 kali ulangan. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa substitusi 

konsentrasi tepung tempe yang berbeda berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu tekstur, dan mutu warna. Perlakuan 

substitusi tepung tempe yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar protein, 

kadar air, kapasitas antioksidan, dan kadar air. Substitusi tepung tempe dalam 

perlakuan P1 (10% tepung tempe per porsi) merupakan perlakuan yang paling 

diterima secara organoleptik dengan kadar terhadap mutu organoleptic yaitu rasa 

3,16 (netral), tekstur 3,66 (suka), warna 2,87 (netral), aroma 3,66 (suka), 

penerimaan keseluruhan 4,60 (suka), mutu tekstur 2,77 (sedikit liat), mutu warna 

2,00 (cokelat). Hasil analisis obyektif pada perlakuan terbaik yaitu perlakuan 

pertama yang meliputi kadar air 18,23%, kadar protein 7,69%, kapasitas 

antioksidan 52,75mg/L dan kadar serat 5,91%. Sedangkan 1 porsi (100 gram) kue 

kaliadrem mengandung protein sebesar 7,69 gram dan serat sebesar 5,91 gram. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa dalam 1 porsi kue kaliadrem (100 gram) dapat 

memenuhi 13,98% dari kebutuhan protein per hari dan 19,7% dari kebutuhan serat 

per hari untuk kebutuhan remaja. 

 

Kata kunci : Kue Kaliadrem, Tepung Tempe, Kadar Protein, Kadar Serat
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EFFECT OF SUBSTITUTION OF RICE FLOUR WITH TEMPEH FLOUR 

ON CHARACTERISTICS OF KALIADREM CAKE 

 

ABSTRACT 

 

Kaliadrem cake is one of the traditional Balinese foods that can be found in the 

form of triangles or round with holes in the middle. This study aims to find out the 

effect of substitution of rice flour with tempeh flour that is different to the quality 

characteristics of kaliadrem cake chemically and organoleptic. The type of research 

used in this study is Experimental research with Randomized Group Design 

(RAK).) The research was conducted with 5 treatments namely P1 substitution 10% 

tempeh flour, P2 20% tempeh flour, P3 30% tempeh flour, P4 40% tempeh flour, 

and P5 50% tempeh flour per serving with 3 times replay. Organoleptic test results 

showed that substitution of different concentrations of tempeh flour had a 

noticeable effect on color, aroma, taste, texture, overall acceptance, texture quality, 

and color quality. The substitution treatment of tempeh flour has a noticeable effect 

on protein content, moisture content, antioxidant capacity, and moisture content. 

Substitution of tempeh flour in the treatment of P1 (10% tempeh flour per serving) 

is the most organoleptic treatment with a level of organoleptic quality that is 3,16 

(neutral), texture 3,66 (like), color 2,87 (neutral), aroma 3,66 (like), acceptance of 

4,60 (like), texture quality 2,77 (slightly clay), color quality 2,00 (brown). The 

results of objective analysis on the best treatment are the first treatment which 

includes water content of 18,23%, protein content of 7,69%, antioxidant capacity 

of 52,75mg/L and fiber content of 5,91%. While 1 serving (100 grams) kaliadrem 

cake contains protein of 7,69 grams and fiber of 1.47 grams. It shows that in 1 

serving of kaliadrem cake (100 grams) can meet 13,98% of protein needs per day 

and 19,7% of fiber needs per day for the needs of adolescents. 

Keywords: Kaliadrem Cake, Tempeh Flour, Protein Content, Fiber Content 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS DENGAN TEPUNG TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK KUE KALIADREM 

Oleh : Ni Nyoman Putri Meiyastini (P07131217056) 

 

Kue kaliadrem merupakan salah satu makanan tradisional Bali yang biasa 

disebut dengan jaja kaliadrem. Jajanan Kaliadrem bisa ditemukan dalam bentuk 

segitiga ataupun bulat dengan lubang pada bagian tengah. Bagian atas permukaan 

kaliadrem, sebelum di goreng sampai matang ditaburi dengan biji wijen. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung beras dengan tepung 

tempe yang berbeda terhadap karakteristik mutu kue kaliadrem secara kimia dan 

organoleptik. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan 

dengan 5 jenis perlakuan masing – masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, 

sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan. Adapun perlakuan 

sebagai berikut : P1 (substitusi 10% tepung tempe per porsi), P2 (20% tepung tempe 

per porsi), P3 (30% tepung tempe per porsi), P4 (40% tepung tempe per porsi), dan 

P5 (50% tepung tempe per porsi).  

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa substitusi konsentrasi 

tepung tempe yang berbeda berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, 

penerimaan keseluruhan, mutu tekstur, dan mutu warna. Pada hasil analisis kimia, 

kadar protein, kadar air, kapasitas antioksidan, dan kadar air menunjukkan 

berpengaruh nyata terhadap kue kaliadrem. Substitusi tepung tempe dalam 
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perlakuan P1 (10% tepung tempe per porsi) merupakan perlakuan yang paling 

diterima secara organoleptik dengan kadar air 18,23%bb, kadar protein 7,69%bb, 

kapasitas antioksidan 52,75mg/L dan kadar serat 5,91%bb. Perlakuan P1 dalam 1 

porsi (100 gram) kue kaliadrem mengandung protein sebesar 7,69 gram dan serat 

sebesar 5,91 gram. Hal tersebut menunjukkan bahwa dalam 1 porsi kue kaliadrem 

(100 gram) dapat memenuhi 13,98% dari kebutuhan protein per hari dan 19,7% dari 

kebutuhan serat per hari untuk kebutuhan remaja. 

 

Daftar Bacaan : 34 (1991 - 2019) 
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