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ABSTRAK
DAYA TERIMA STIK TEPUNG TEMPE DENGAN VARIASI
PENAMBAHAN TEPUNG PEGAGAN (CENTELLA ASIATICA) SEBAGAI
ALTERNATIF CAMILAN

Monica Ivana Sihombing, Mincu Manalu S.Gz, M.Kes
PoliteknikKesehatan Kementerian Kesehatan Medan
Email : monicasihombing2018@gmail.com

Camilan merupakan jenis makanan ringan yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia, namun sebagian besar camilan yang dikonsumsi masih
rendah zat gizi dan tinggi lemak. Salah satu upaya meningkatkan nilai gizi camilan
adalah dengan memanfaatkan pangan lokal seperti tepung tempe dan tepung
pegagan (Centella asiatica). Tepung tempe memiliki kandungan protein yang
tinggi, dan pegagan mengandung senyawa bioaktif serta antioksidan yang
bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana
daya terima stik tepung tempe dengan variasi penambahan tepung pegagan sebagai
alternatif camilan meliputi aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan.
Perlakuan terdiri atas Perlakuan A (15 gram tepung pegagan), Perlakuan B (30 gram
tepung pegagan) , Perlakuan C (45 gram tepung pegagan) dengan penambahan
tepung tempe masing-masing sebanyak 50 gram pada setiap perlakuan. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan, Jurusan Gizi, Poltekkes
Kemenkes Medan. Uji daya terima dilakukan menggunakan metode organoleptik
skala hedonik oleh 25 panelis agak terlatih, kemudian dianalisis menggunakan uji
Anova dan uji lanjut Duncan pada taraf signifikansi (a = 5%).

Hasil penelitian menunjukkan variasi penambahan tepung pegagan
memberikan pengaruh nyata yang signifikan (p < 0,05) terhadap seluruh parameter
organoleptik stik tepung tempe. Perlakuan A memperoleh skor tertinggi pada aspek
warna (4,66), tekstur (4,50), rasa (4,44), dan aroma (4,42). Formulasi ini
menghasilkan warna hijau kecokelatan yang lebih menarik, tekstur renyah, aroma
khas stik dan cita rasa gurih sehingga lebih disukai panelis.

Kesimpulan variasi penambahan tepung pegagan berpengaruh terhadap
daya terima stik tepung tempe, dengan perlakuan A sebagai formulasi terbaik yang
paling diterima panelis. Disarankan penelitian selanjutnya melakukan analisis
kandungan zat gizi dan aktivitas antioksidan produk sehingga stik tepung tempe
dengan penambahan tepung pegagan dapat dikembangkan sebagai alternatif camilan
fungsional berbasis pangan lokal.

Kata kunci: Daya Terima, Stik, Tepung Tempe, Variasi Tepung Pegagan.
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF TEMPEH FLOUR STICKS WITH VARYING
LEVELS OF GOTU KOLA (Centella asiatica) FLOUR AS AN
ALTERNATIVE HEALTHY SNACK

Monica Ivana Sihombing, Mincu Manalu, S.Gz., M.Kes
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email : monicasihombing20 1 8(@email.com

Background: Snacks are widely consumed in Indonesia; however, most
commercially available snacks are low in nutritional value and high in fat. One
approach to improving the nutritional quality of snacks is through the utilization of
local food resources such as tempeh flour and gotu kola (Centella asiatica) flour.
Tempeh flour is rich in protein, while gotu kola contains bioactive compounds and
antioxidants that provide potential health benefits. This study aimed to evaluate the
acceptability of tempeh flour sticks with varying levels of gotu kola flour based on
color, aroma, texture, and taste.

Methods: This experimental study employed a Completely Randomized Design
with three treatments and two replications. The treatments consisted of A (15 g gotu
kola flour), B (30 g gotu kola flour), and C (45 g gotu kola flour), each formulated
with 50 g of tempeh flour. The study was conducted at the Food Science and
Technology Laboratory, Department of Nutrition, Poltekkes Kemenkes Medan.
Acceptability was assessed using a hedonic organoleptic test involving 25 semi-
trained panelists. Data were analyzed using one-way ANOVA followed by
Duncan’s multiple range test at a significance level of o = 5%.

Results: The results showed that varying levels of gotu kola flour had a statistically
significant effect on all organoleptic attributes of the tempeh flour sticks (p < 0.05).
Treatment A achieved the highest mean scores for color (4.66), texture (4.50), taste
(4.44), and aroma (4.42). This formulation produced a more attractive greenish-
brown color, a crispy texture, a characteristic stick aroma, and a savory flavor,
making it the most preferred by the panelists.

Conclusion; the level of gotu kola flour significantly influenced the acceptability
of tempeh flour sticks, with Treatment A identified as the most acceptable
formulation, Further studies are recommended to evaluate the nutritional
composition and antioxidant activity of the product (o support its development as a
functional snack based on local food resources.

Keywords: acceptability, tempeh flour sticks, gotu kola flou ctional
snack
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