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SUBSITUSI TEPUNG TEMPE PADA TEPUNG BERAS TERHADAP KADAR 

PROTEIN DAN MUTU ORGANOLEPTIK JAJE LAKLAK  

 

 

ABSTRAK 

 

Jaje laklak adalah salah satu jajanan khas tradisional Bali. Umumnya jaje laklak 

terbuat dari tepung beras, yang dihidangkan dengan tambahan kelapa parut di atasnya 

dan diberikan tambahan gula merah cair di atas jaje laklak tersebut. Tujuan penelitian 

ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh subsitusi tepung tempe terhadap mutu 

organoleptik dan nilai gizi, jenis penelitian eksperimental menggunakan rancangan 

acak kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan yaitu P1 (Subsitusi tepung tempe 10%), 

P2 (Subsitusi tepung tempe 15%), P3 (Subsitusi tepung tempe 20%), P4 (Subsitusi 

tepung tempe 25%, P5 (Subsitusi tepung tempe 30%). Data di analisis menggunakan 

uji anova dilanjutkan uji BNT. Hasil analisis subyektif jaje laklak meliputi warna, 

aroma, tekstur, rasa , penerimaan keleseluruhan, mutu warna,mutu aroma dan mutu 

tekstur adalah berpengaruh nyata. Hasil analisis objektif yaitu kadar protein. Hasil 

kadar protein terbaik jaje laklak adalah 9,85 gram . Hasil kadar protein terendah yaitu 

P2 sebesar 6,81 gram dengan kategori suka dan kadar protein tertinggi yaitu P5 

sebesar 9,85 gram dengan kategori paling tidak disukai oleh panelis. Hasil analisis 

mutu organoleptik untuk tingkat kesukaan tertinggi yaitu jaje laklak perlakuan 

pertama dengan subsitusi tepung tempe sebanyak 10 gram dan tepung beras 90 gram.  

 

 

Kata Kunci : Jaje Laklak, Subsitusi Tepung Tempe, Protein 
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SUBSITION OF TEMPE FLOUR IN RICE FLOUR ON PROTEIN LEVELS 

AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF JAJE LAKLAK 

 

ABSTRACT 

 

Jaje laklak is one of the traditional Balinese snacks. Generally, jaje laklak is made 

from rice flour, which is served with additional grated coconut on top and given 

additional liquid brown sugar on top of the jaje laklak. The purpose of this study was 

to determine how the effect of substitution of tempeh flour on organoleptic quality 

and nutritional value, this type of experimental research used a randomized block 

design (RAK) with 5 treatments, namely P1 (10% tempeh flour substitution), P2 15% 

tempeh flour substitution, P3 (20% tempe flour substitution), P4 25% tempe flour 

substitution, P5 30% tempe flour substitution. The data were analyzed using the 

ANOVA test followed by the BNT test. The subjective analysis results of jaje laklak 

included color, aroma, texture, taste, acceptance overall, color quality, aroma quality 

and texture quality are significant. The results of objective analysis are protein 

content. The best protein content results in jaje laklak is 9.85 grams. The lowest 

protein content results are P2 of 6.81 grams with categories like and protein content 

the highest was P5 of 9.85 grams with the least preferred category by the 

panelists.The results of the organoleptic quality analysis for the highest level of 

preference were jaje laklak the first treatment a with substitution of 10 grams of 

tempeh flour and 90 grams of rice flour. 

 

Keywords : Jaje Laklak, Tempeh Flour Subsitution, Protein 
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RINGKASAN PENELITIAN  

 

 

SUBSITUSI TEPUNG TEMPE PADA TEPUNG BERAS TERHADAP KADAR 

PROTEIN DAN MUTU ORGANOLEPTIK JAJE LAKLAK  

 

Oleh :  

 

Kadek Ayu Cahyani Indra Dewi 

(NIM.P07131218006) 

 

Pangan tradisional merupakan pangan yang sudah turun temurun dihasilkan 

atau dikonsumsi menggunakan bahan yang dihasilkan lokal, dan diolah secara khas di 

suatu daerah. Modifikasi pangan khas daerah adalah cara merubah bentuk dan rasa 

makanan khas daerah dari yang kurang menarik menjadi lebih menarik tanpa 

menghilangkan bentuk dan rasa aslinya, serta menampilkan bentuk yang lebih bagus 

dari aslinya. Jajanan  khas daerah yang dimodifikasi tersebut bukan karena jajanan 

tersebut buruk, namun agar jajanan lebih menarik dan memiliki nilai jual yang tinggi 

serta menambah nilai gizi dari jajanan tersebut(PPPM, 2017).  

Tempe adalah produk kedelai fermentasi asli Indonesia kaya akan komponen 

nutrisi. Selama fermentasi, mikroorganisme menghasilkan beberapa komponen 

bioaktif penting dan penurunan agen anti nutrisi (Tamam et al., 2018). Masalah 

utama pada produk tempe adalah umur simpannya yang rendah akibat kadar air 

sebanyak (55-65%) serta adanya kapang yang terus tumbuh dan berkembang biak 

menyebabkan degradasi protein lebih lanjut membentuk amoniak. Oleh karena itu 

pengolahan tempe menjadi tepung tempe adalah salah satu alternative untuk 

memperpanjang masa simpan dan daya guna tempe. Menggunakan tepung tempe 

dalam penelitian ini guna untuk menambah nilai gizi terutama protein pada 

pembuatan jaje laklak dengan penambahan tepung tempe , selain itu tepung tempe 

juga kaya akan senyawa anti bakteri dan protein yang terkandung dalam tepung 

tempe ini mudah dicerna sehingga baik untuk mengatasi diare serta baik untuk 

penanggulangan anemia. Salah satu contoh jajanan tradisional Bali adalah laklak , 
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masyarakat daerah sudah sangat mengenal jajanan khas tradisional ini. Dengan 

memodifikasi jaje laklak menggunakan tepung tempe diharapkan untuk menambah 

nilai gizi dan juga mutu dari jaje laklak tersebut. 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat jaje laklak dengan 

subsitusi tepung tempe dengan berbagai macam perlakuan , menguji sifat 

organoleptik meliputi : warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan pada 

jaje laklak, menganalisis kadar protein dan menentukan 1 porsi jaje laklak yang tepat 

untuk memenuhi kebutuhan protein snack pada anak sekolah. Jenis penelitian yang 

digunakan pada penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan menggunakan 

rancangan acak kelompok (RAK) 5 perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang 

diberikan dalam penelitian ini adalah P1 ( Subsitusi tepung tempe 10%), P2 ( 

Subsitusi tepung tempe 15%) , P3 ( Subsitusi tepung tempe 20%) , P4 (Subsitusi 

tepung tempe 25%) , dan P5 (Subsitusi tepung tempe 30%). Berikutnya akan 

dilakukan uji organoleptik pada panelis, data yang telah dikumpulkan akan diolah 

menggunakan microsoft excel kemudian di analisis menggunakan uji anova dan 

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) menggunakan SPSS. 

Hasil analisis subjektif dari organoleptik jaje laklak tepung tempe pada 

panelis yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan, mutu 

warna , mutu aroma dan mutu tekstur adalah berpengaruh nyata. Hasil dari analisis 

jaje laklak tepung tempe pada tingkat kesukaan terhadap warna 1,39-3,84 dengan 

rentang kesukaan tertinggi yaitu 3,84 , terhadap rasa 1,91-3,82 dengan rentang 

kesukaan tertinggi yaitu 3,82 , terhadap aroma 1,70-3,70 dengan rentang kesukaan 

tertinggi yaitu 3,70 , terhadap tekstur 1,90-3,80 dengan rentang kesukaan tertinggi 

yaitu 3,80 , terhadap penerimaan keseluruhan 2,01-3,51 dengan rentang kesukaan 

tertinggi yaitu 3,51 , terhadap mutu warna 1,07-2,64 dengan rentang kesukaan 

tertinggi yaitu 2,64 , terhadap mutu aroma 1,66-2,73 dengan rentang kesukaan 

tertinggi yaitu 2,73 dan terhadap mutu tekstur 1,77-2,28 dengan rentang kesukaan 

tertinggi yaitu 2,28. Hasil analisis objektif yaitu kadar protein. Hasil analisis objektif 

yaitu kadar protein pada jaje laklak tepung tempe adalah dengan nilai rata-rata 6,81 
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gram - 9,85 gram, dengan kadar protein terbaik yaitu pada perlakuan kelima sebesar 

9,85 gram. .  

Jaje laklak dengan subsitusi tepung tempe dikonsumsi sebagai snack, dengan 

kebutuhan snack 10% perhari. Dalam satu porsi terdapat 4 buah jaje laklak. dari 

perhitungan yang dilakukan kandungan protein pada jaje laklak hanya memenuhi 

7,54% untuk usia anak sekolah mulai dari 10-15 tahun berdasarkan kecukupan AKG. 

Disarankan untuk membuat jaje laklak dengan subsitusi tepung tempe adalah 

dengan menggunakan perlakuan pertama dengan jumlah subsitusi tepung tempe 

sebanyak 10 gram dan tepung beras 90 gram , dengan menggunakan tepung tempe 

akan menambah kandungan protein yang terkandung pada jaje laklak.  
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