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ABSTRAK

Obesitas dapat dicegah dengan mengkonsumsi bahan pangan yang
mengandung protein dan rendah kalori. Bahan pangan yang mengandung protein dan
rendah kalori adalah dengan tempe. Penelitian ini bertujuan untuk menemukan resep
pengembangan poduk red velvet tempe cake, untuk menemukan penyajian dan
kemasan yang baik serta tepat untuk produk red velvet tempe cake, agar mengetahui
tingkat kepuasaan/kesukaan masyarakat terhadap produk red velvet tempe cake,
menentukan harga jual dan break even point pada produk red velvet cake tempe,
menganalisis Bussines Model Canvas (BMC) pada produk red velvet tempe cake.
Model penelitian menggunaan Research and Development (R&D) dengan model 4D
yaitu menentukan (define), merancang (design), mengembangkan (develop), dan
menyebarluaskan (disseminate). Hasil uji sensoris dengan 50 orang panelis
menunjukkan bahwa formula resep dengan hasil terbaik red velvet cake diperoleh dari
formula 40% tepung tempe dan 60% tepung terigu. Dengan formula tersebut
mendapatkan respon positif dan disukai oleh masyarakat. Kemasan produk
menggunakan doyleys paper berukuran 3 inch sebagai kemasan primer dan mika
moon berukuran 5 cm x 5 cm x 4 cm sebagai kemasan sekunder. Daya terima
masyarakat terhadap red velvet tempe cake ini ditunjukkan dengan penilaian uji
sensoris dengan hasil uji paired t-test menunjukkan p-value yang terdiri dari aspek
warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan dan keseluruhan secara berturut-turut bernilai
0,200; 0,243; 0,868; 0,049; 0,001; 0,204. Apabila data < 0,05 maka berbeda nyata
sedangkan data > 0,05 maka tidak berbeda nyata. Dari hasil yang sudah disimpulkan 2
data yang berbeda, yaitu data berbeda nyata (tekstur dan kemasan), serta data yang
tidak berbeda nyata (warna, aroma, rasa, dan keseluruhan). Harga jual Red Velvet
Tempe Cake Rp. 5.000/ kemasan.
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara yang Obesitas merupakan keadaan

memiliki beragam jenis kuliner khas dari
daerah  masing-masing. Indonesia
mengalami banyak perkembangan salah
satunya dalam bidang kuliner agar bisa
memilith makanan yang sehat. Di
Indonesia pemanfaatan tepung tempe
juga masih cukup rendah, dikarenakan
masyarakat Indonesia sudah terbiasa
mengkonsumsi tepung berbahan baku
gandum atau biasa disebut dengan tepug
terigu.

yang terjadi karena penumpukan lemak
dalam jumlah yang berlebih sehingga
berat badan seseorang diatas batas
normal. Faktor utama penyebab dari
obesitas adalah pola makan yang tinggi
energi, emak, dan rendah serat, serta
kurangnya beraktivitas fisik.
Meningkatnya obesitas dikarenakan
perubahan gaya hidup dan pola makan
yang buruk. Hal tersebut akan
mengakibatkan terjadinya penimbunan
lemak yang berlebih dan mengonsumsi
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lemak yang tidak sesuai
kebutuhan.

Obesitas juga disebabkan oleh
beberapa faktor, diantaranya faktor
lingkungan, faktor perilaku, serta faktor
genetik. Faktor lingkungan memeliki
pengaruh terhadap obesitas, diartikan
sebagai suatu hal yang mendorong
sesorang dalam mengonsumsi makanan
sehari-hari yang kemudian memiliki
dampak terjadinya obesitas
Tempe menjadi salah satu makanan
alternatif yang sehat dan dapat mecegah
penyakit. Memiliki kandungan protein
dan serat yang tinggi dapat memperbaiki
gizi dan  mengatasi  gangguan
pencernaan. Tempe tidak dapat bertahan
lama karena cepat busuk dan untuk
ketahanannya hanya 2-3 hari. Oleh
sebab itu, perlu dilakukan perlakuan
untuk memperpanjang masa simpan
adalah dengan mengolahnya menjadi
tepung tempe. Dapat dilihat dari segi
pemasaran, tepung tempe lebih mudah
diolah menjadi produk lain tanpa
mengurangi cita rasa makanan tersebut.

Tempe merupakan makanan
tradisional Indonesia yang memiliki
banyak kandungan zat gizi serta
harganya relatif murah. Tempe adalah
produk yang tinggi akan protein namun
memiliki kekurangan pada masa simpan
yang tidak tahan lama. Tempe menjadi
salah satu makanan alternatif yang sehat
dan dapat mencegah penyakit. Memiliki
kandungan protein, rendah kalori, dan
serat yang tinggi dapat memperbaiki gizi
dan mengatasi gangguan pencernaan.
Tempe tidak dapat bertahan lama karena
cepat busuk dan untuk ketahanannya
hanya 2-3 hari.

Oleh sebab itu, perlu dilakukan
perlakuan untuk memperpanjang masa
simpan adalah dengan mengolahnya
menjadi tepung tempe. Dapat dilihat dari
segi pemasaran, tepung tempe lebih
mudah diolah menjadi produk lain tanpa
mengurangi cita rasa makanan tersebut.
Tepung tempememiliki ciri khs aroma
tempe, bewarna cokelat muda. Takaran

dengan

100 gram tepung tmpe mengandun 46%
protein, 24,7% lemak, karbohidrat 19,3
%, serat 2,5%, kadar abu 2,3%, dan
kadar air 7,7%. Selain  untuk
memperpanjang masa simpan, tepung
tempe diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan khususnya bagi obesitas
terhadap tepung terigu sebagai bahan
dasar produk makanan yang berbahan
dasar tepung.

Red velvet cake merupakan salah
satu contoh cake yang terbuat dari
sponge cake yang diberikan cream keju
sehigga memiliki rasa yang manis dan
asin bagi orang yang menyukai cake
jenis ini. Red velvet tempe cake atau
dapat disebut “T’Redluv Cake” adalah
olahan cake yang dimodifikasi dengan
menggunakan bahan pangan lokal
tempe. Kelebihan dari red velvet tempe
cake yaitu dapat dikonsumsi oleh
penyandang obesitas atau yang sedang
melakukan diet rendah kalori. Dari
pemaparan diatas penulis melakukan
penelitian cake substitusi tepung tempe
guna sebagai pemanfaatan tempe yang
memiiki umur simpan yang rendah dan
mengoptimalakan penggunaan produk
pangan lokal menjadi produk camilan
khusunya bagi diet rendah kalori.

METODE

Jenis Penelitian
Jenis penelitian tersebut
merupakan Research and Development
(R&D) untuk dapat memberikan inovasi
baru pada “produk”. desain penelitian
ini menggunakan model pengembangan
4D, diantaranya :
1. Define
Tahap pertama adalah define,
yang merupakan menentukan produk
dan resep acuannya. Pada tahap
tersebut hal yang dilakukan adalah
mencari berbagai referensi resep serta
dipraktikkan, kemudian dilakukan
evaluasi oleh penguji dan
menentukan satu resep acuan yang
sesuai dalam pensubstitusian resep.



Design

Tahap kedua adalah design, yang
merupakan  tahap yang  sudah
ditentukan  satau  untuk  resep

acuannya. Resep acuan yang sudah
terpilih akan dilakukan perancangan
dan pengembangan dengan
memanfaatkan bahan pangan lokal
yaitu tepung tempe dengan cara
bertahap sehingga dapat menentukan
formula yang sesuai.

Develop
a. Pengembangan produk
Tahap ini  dilakukan

pembuatan produk red velvet
cake sesuai dengan resep acuan
serta konsep pengembangan
yang telah ditentukan pada tahap
design. Tahap pembuatan produk
dapat dimulai dari pencampuran
bahan, teknik olah yang
digunakan, dan konsep penyajian
produk tersebut. Setelah
mendapatkan produk yang layak,
akan dilakukan uji  validasi
produk sebanyak 2 orang.
b. Validasi
Hal tersebut dailakukan
agar bisa mendapatkan umpan
balik sebagai bahan evaluasi
guna mendapatkan produk uji
coba yang terbaik serta dapat
diproduksi dalam jumlah yang
banyak. Produk yang disajikan
adalah produk acuan dan produk
pengembangan sehingga
penilaian dapat dilakukan dengan
cara membandingkan kedua
produk tersebut. Apabila hasil
penilaian semakin sama maka
semakin baik.
Disseminate
Tahap disseminate adalah tahap
yang digunakan untuk menyebarkan
atau mempublikasi produk kepada
masyarakat. Tujuan dilakukan hal
tersebut adalah untuk mengetahui
tingkat  penerimaan  masyarakat
terhadap produk pengembangan yang
telah diujikan sebelumnya. Produk

yang sudah melelui tahap
development serta menunjukan hasi
yang  layak, kemudian  diuji

sensorisnya kepada 50 panelis tidak
terlatih.

Pembuatan tepung tempe

Proses pembuatan tepung tempe
dimulai dari meniis tempe dengn
ketebalan tidak lebih dari 0,2 cm. Kukus
tempe selama 10 menit, penguksan
tersebut dilakukan guna menghilangkan
zat antinutrient pada tempe serta dapat
menginaktivasi enzim dan bakteri
pebusuk yang ada pada tempe, setelah
itu keringkan tempe menggunakan food
dehydrator pada suhu 600 derajat celcius
selama 6 jam, giling tempe yn kering
dengan blender dan kemudian ayak
menggunakan ayakan 60 mesh. Semakin
halus tepung tempe yang dihasilkan
maka akan baik kuaitasnya.

Pembuatan red velvet cake
Proses pembuatan red velvet
cake dimulai dengan mencampurkan

telur, gula pasir, dan sp diaduk
mnggunakan mixer sampai
mengembang. Kemudian, tambahkan
tepung terigu, cokelat bubuk, susu

bubuk, dan baking powder aduk dengan
kecepatan rendah. Selanjutnya,
tambahkan margarin dan pasta red
velvet aduk sampai tercampur rata.
Semua bahan tercampur rata tuangkan
300 gr adonan kedalam loyang yang
sudah  dioles dengan  margarin.
Kemudian, oven dengan suhu 175°C
selama 25 menit.

Analisis Data

Analisis data yang digunakan
dalam penelitian tesebutadalh deskriptif.
Tingkat kesukaan panelis tentang
kualitas red velvet tempe cake
didapatkan melalui penilaan secara uj
organoleptik dengan menilai enam
indikator diantaranya, warna, aroma,
rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan
melalui borang  penilaian  dan



menggunakan jawaban (1 = sangat tidak
suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 =
suka, 5 = sangat suka) yang dinyatakn
menggunakan kategori jawaban.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang didapat pada
penelitian tersebut diambil dari setiap
tahapan yang telah dilakukan.

1. Define
Pada  tahap ini  peneliti
mengumpulkan  tiga resep dari

berbagai sumber kemudian dianalisis
sehingga bisa mendapatkan satu resep
acuan yang akan digunakan sebagai
kontrol dari produk yang akan dibuat
dengan penambahan tepung tempe.

Tabel 1. Resep Acuan Red Velvet Cake

b. Red Velvet Layer Cake oleh
Resep Prochiz (Web)

c. Red Velvet Sandwich oleh Dapur
Aleena (Facebook)

Tabel 2. Tabel Penilaian Tahap Define

Parameter Resep Acuan
R1 R2 R3
Bentuk 3 3 3
Ukuran 3 3 3
Warna 3 3 3
Aroma 3 4 4
Rasa 2 3 4
Tekstur 2 3 4
Keseluruhan 3 3 3
Jumlah 19 22 24
Rerata 2.7 3.1 34
Berdasarkan uji  coba yang

dilakukan panelis terhadap ketiga resep

Bahan Resep Acuan yang dipilih R2 adalah resep tersebut
R1 R2 R3  sesuai dengan kriteria yang diperlukan
Tepung 270 gr 190 gr 100gr untuk pengembangan produk
terigu selanjutnya serta dijadikan seagai resep
Telur 6 butir 8 butir 4 butir  control untuk dibandingkan dengan
Butter - 200 gr 100 gr  produk yang akan dikembangkan pada
Cokelat 2sdm - I sdm  tahap berikutnya.
bubuk
SP - 3.5 1 12 2. Design
sdm sdm Pada tahap design, setelah
Pasta red - 30gr 30gr melakukan pengujian resep acuan.
velvet Peneliti menemukan resep acuan
Susu bubuk - 50gr 30gr yang sesuai untuk digunakan pada
Baking - - 1/2 sdt pengembangan resep red velvet cake
powder denga  mensubsitusikan  dengan
Unsalted 180 gr - - tepung tempe. Produk red velvet cake
butter yang dikembangkan yaitu dengan
Gula pasir 180 gr 180 gr 100 gr menambahkan tepung tempe, dengan
Brown sugar 85gr - - melakukan substitusi sebanyak 20%,
Vanilla 1/2sdt - - 40%, 80%. Berikut hasil pengujian
extract produk tersebut.
Garam 172 sdt - - Tabel 3. Formula Design Red Velvet
Baking soda 1/4sdt - - Cake
Youghurt 135gr - - Bahan Resep Pengembangan
Minyak 2sdm - - Acuan R1 R2 R3
Pewarna 3 sdt I5gr - R3 20 40 80
makanan % % %
(merah) Tepung 100g 80 60 20¢g
Sumber resep : terigu g g
a. Red Velvet Cake oleh Luvita Ho Tepung - 20 40 80g

(Youtube)

tempe g g



Gula 100 g 100 100 100

pasir g g g

Telur 4 butir 4 4 4
buti buti buti
r r r

Butter 100 g 100 100 100
g g g

Cokelat 30g 30 30 30¢g

bubuk g g

SP 1 12 1 1 1

sdm 172 12 12

sdm sdm sdm

Pasta 30¢g 30 30 30g

red g g

velvet

Susu 30g 30 30 30g

bubuk g g

Baking 1/2sdt 1/2 172 172

powder sdt sdt sdt

Tabel 4. Tabel Penilaian Tahap Design

Parameter Resep Pengembangan

Acuan | R1 | R2 R3
R3 20 | 40 80
% % %

Bentuk
Ukuran
Warna
Aroma
Rasa
Tekstur
Keseluruha
n
Jumlah 25 23 23 20
Rerata 3.5 32 32 28

W AR OWW
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Resep Pengembangan 1

Resep Pengembangan 2

Resep Pengembangan 3

Berdasarkan data pengembangan
diatas resep yang dipilih dan disarankan
oleh panelis adalah resep substitusi
tepung tempe sebanyak 40%, untuk
memperbaiki  rasa  tepung tempe
ditambahkan cinnamon powder.
Pengolahan produk menggunakan teknik
sponge method  adalah teknik
pencampuran  bahan dengan cara
mencampur telur dan gula yang di mixer
hingga mengembang, kemudian
dimasukkan bahan kering dan bahan
lainnya. Adonan cake diolah dengan
proses akhir yaitu di oven.

3. Develop
a. Pengembangan Produk
Pada  tahap  tersebut

pembuatan produk red velvet
cake dilakukan sesuai dengan
resep acuan dan pengembangan
yang telah dibuat pada waktu
tahap design.
b. Validasi

Tahap ini, produk akan

diujikan kepada panelis yaitu

dosen pembimbing guna
mendapatkan  masukan  serta
evaluasi pada produk

pengembangan. Validasi tersebut
dialkukan untuk mendapatkan
produk uji coba yang terbaik

serta dapat diproduksi dalam
jumlah yag banyak.

Tahap ini  dilakukan  sampai

mendapatkan produk yang layak.

Produk yang disajikan adalah acuan
dan pengembangan, sehingga penilaian
dapat dilakukan dengan
membandingkan kedua produk
tersebut. Apabila hasil penilaian sama
maka akan semakin baik. Pada tahap



validasi I apabila masih ada revisi atau
belum layak, produk akan diuji
kembali melalui tahap wvalidasi II.
Setelah produk sudah bisa dinyatakan
layak, maka peneliti dapat menentukan
sajian dan kemasan produk. Kemasan
produk yang digunakan adalah mika
khusus cake yang sudah dilengkapi
dengan logo sebagai perekat diluar
kemasan. Berikut ini hasil validasi I.
Tabel 5. Tabel Hasil Uji Validasi I

Tabel 6. Tabel Hasil Uji Validasi 2

BMC RED VELVET TEMPE CAKE

Gambar 1. BMC Red Velvet Tempe

Cake Parameter Sampel
Produk Produk
Acuan __ Pengembang:
Bentuk 4 4
Ukuran 4 4
Warna 4 4
Aroma 4 4
Rasa 4 4
Tekstur 4 3
Keseluruhan 4 3
Penyajian 4 3
Kemasan 4 4
Jumlah 36 33
Rerata 4 5,5
4. Disseminate
Pada tahap disseminate,

dilakukan uji coba oleh panelis umum
dan pameran produk. Uji disseminate
dan pameran produk dilakukan secara
bersamaan. Panelis yang mengisi
borang penilaian pada saat pameran
ada 50 panelis. Berikut hasil dari
tahap disseminate :

Tabel 7. Penilaian Panelis Pada Produk
Acuan

Sampel
Produk
Paramete Produ Pengembanga
r k n
Acuan
Bentuk 4 4
Ukuran 4 4
Warna 4 4
Aroma 3 3
Rasa 3 4
Tekstur 3 3
Keseluruh 3 4
an
Penyajian 4 4
Kemasan 3 4
Jumlah 31 33
Rerata 3.4 3.6
Analisis Business Model Canvas
(BMO)

Berikut analisis BMC Red Velvet
Tempe Cake

Parameter Produk Acuan
1 2 3 4 5

Warna 3 22 25
Aroma 7 21 22
Rasa 4 28 18
Tekstur 5 24 21
Kemasan 3 24 23
Keseluruha 5 22 23
n

Jumlah 27 141 132

Rerata 4,5 23,5 22




Tabel 8. Penilaian Panelis Pada Produk

Pengembangan
Parameter Produk
Pengembangan
1 2 3 4 5
Warna 2 19 29
Aroma 6 17 27
Rasa 10 15 25
Tekstur 5 15 30
Kemasan 3 16 31
Keseluruhan 4 14 32
Jumlah 30 96 174
Rerata 5 16 29

Tabel 9. Rerata hasil perbandingan

Dari data analisis T-test pada
tabel 10, telah diperoleh nilai P pada
masing-masing uji sensoris (warna,
aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan
keseluruhan) memiliki nilai P yang
kurang dari 0.05 yang berrarti terdapat
perbedaan nyata anatara produk acuan
dan produk pengembangan. Produk
pengembangan memiliki nilai rerata
yang lebih tinggi daripada produk acuan.
Sehingga dapat dikatakan walaupun
terdapat perbedaan secara nyata, namun
panelis  lebih  menyukai  produk
pengembangan serta dapat diterima.

produk acuan dan produk
pengembangan PERHITUNGAN HARGA JUAL
. Penetapan harga jual wuntuk
' produk Red Velvet Cake dengan
ie presentase tepung tempe 40% :
Tabel 11. List bahan
4.5 No Nama  Jumlah  Harga
Bahan
44 1.  Tepung 60 gr Rp. 780
terigu
4.3 2. Tepung 40 gr Rp. 9.000
tempe
4.2 3. Gulapasir 100gr  Rp.1.300
4.  Telur 4 butir  Rp. 6.250
a1 5.  Butter 200 gr  Rp.9.000
1 2 3 4 5 6 6.  Coklat 30 gr Rp. 6.375
M Rerata Produk Acuan bubuk
M Rerata Produk Pengembangan 7. SP 1 172 Rp. 2.925
sdm
8. Pasta red 30gr Rp. 5.250
Tabel 10. Hasil Uji Paired Sample T-Test velvet
Parameter Rerata P-Value
Ket : Produ | Produk
Jika P k Pengem
Value < Acuan | bangan
0.05 Warna 4,44 4,54 0,200
maka Aroma 4,3 4,42 0,243
berbeda | Rasa 428 4.3 0.868
nyata Tekstur 4,32 4,52 0,049
Jika P | Kemasan 4.4 4.6 0,001
Value > | Keseluruhan | 4,42 4,54 0,204
0.05 9.  Susu 30gr  Rp. 1.080

maka tidak berbeda nyata

bubuk



10. Baking 1/2sdt  Rp. 200
powder
11. Kejuoles 160gr  Rp. 12.000
12.  Keju 100 gr  Rp. 4.800
13.  Vanila 1/2sdt  Rp. 300
14. Gulahalus 150gr  Rp.2.250
15. Kayu 1/2sdt  Rp. 300
manis
Jumlah Rp. 61.810

Perhitungan harga jual dengan mark up
50% perhitungan berdasarkan biaya
produksi
=Rp. 61.810 + (50% x Rp. 61.810)
=Rp. 61.810 + Rp. 30.905
= Rp. 92.715/20 unit
= Rp. 4.635/unit
= Dibulatkan menjadi Rp. 5.000

Dari perhitungan harga jual
tersebut menghasilkan Rp. 92.715 untuk
per 20 unit, sehingga didapatkan Rp.
4.635 untuk per wunit kemudian
dibulatkan menjadi menjadi Rp.5.000
per unit. Selanjutnya, menentukan Break
Even Point (BEP) sebagai berikut :
FC per bulan
=Gaji  Karyawan + Sewa ruko +
Penyusunan alat
=Rp. 150.000 + Rp. 0 + Rp. 50.000
= Rp. 200.000
VC per bulan
= Bahan baku + listrik + Air
=Rp.500.000+Rp.200.000+Rp.100.000
= Rp. 800.000
P (180 unit) = 900.000
BEP Unit
=FC/ (P-VC)
=Rp.200.000/(Rp.900.000-Rp.800.000)
=2
BEP Penjualan
=FC/1-(VC/P)
=Rp.
200.000/1-(Rp.800.000-Rp.900.000)
= Rp. 300.000

Dari perhitungan BEP diatas
hasil BEP Unit memiliki hasil 2. hasil
BEP Penjualan dapat dicapai jika angka
penjualan telah mencapai Rp. 300.000.

Apabila lebih dari angka tersebut maka
telah mendapatkan keuntungan.

Berikut ini foto produk Red Velvet
Tempe Cake

= \

Gambar 2. Produk Red Velvet Tempe
Cake

KESIMPULAN

Hasil uji sensoris dengan 50
orang panelis menunjukkan bahwa
formula resep dengan hasil terbaik red
velvet cake diperoleh dari formula 40%
tepung tempe dan 60% tepung terigu.
Dengan formula tersebut mendapatkan
respon  positif dan disukai oleh
masyarakat. Kemasan produk
menggunakan doyleys paper berukuran
3 inch sebagai kemasan primer dan
mika moon berukuran 5 cm x 5 cm x 4
cm sebagai kemasan sekunder.

Daya terima masyarakat terhadap
red velvet tempe cake ini ditunjukkan
dengan penilaian uji sensoris dengan
hasil uji paired t-test menunjukkan
p-value yang terdiri dari aspek warna,
aroma, rasa, tekstur, kemasan dan
keseluruhan secara  berturut-turut
bernilai 0,200; 0,243; 0,868; 0,049;
0,001; 0,204. Apabila data < 0,05 maka
berbeda nyata sedangkan data > 0,05
maka tidak berbeda nyata.

Dari  hasil  yang  sudah
disimpulkan 2 data yang berbeda, yaitu
data berbeda nyata (tekstur dan
kemasan), serta data yang tidak berbeda
nyata (warna, aroma, rasa, dan
keseluruhan). Harga jual Red Velvet
Tempe Cake Rp. 5.000/ kemasan.

Ucapan Terima Kasih
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