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ABSTRAK
Inovasi produk makanan yang terbuat dari tempe sudah banyak

ditemui di pasaran, namun produk inovasi bakso goreng yang terbuat
dari tempe kedelai masih minim dijumpai dipasaran. Tempeh Ballz
atau yang disebut dengan Bakso Tempe Goreng adalah upaya untuk
menjadi salah satu pilihan snack yang lebih sehat karena tinggi protein
sehingga dapat meningkatkan konsumsi protein pada Masyarakat
Indonesia khusus nya generasi Z. Tujuan dari penelitian ini adalah (1)
menemukan resep Tempeh Ballz, (2) menentukan kemasan produk
Tempeh Ballz, (3) harga jual dan BEP Tempeh Ballz, (4) dan
mengetahui daya terima masyarakat terhadap produk Tempeh Ballz.
Penelitian ini menggunakan metode research and development (R&D)
dengan model 4D (define, design, develop and disseminate).
Pembuatan Tempeh Ballz melalui tahapan menentukan resep produk
acuan, menentukan resep produk pengembangan dengan substitusi
tempe sebesar 10%, 15% dan 20%, uji validasi produk oleh expert, dan
melaksanakan pameran. Analisis data sensoris oleh 50 panelis tidak
terlatih akan diuji menggunakan Hedonic Scale Test. Hasil penelitian
yang diperoleh adalah: (1) resep produk Tempeh Ballz yang tepat
menggunakan subtitusi tempe kedelai 15%, (2) kemasan yang
digunakan adalah paper bowl tahan panas berukuran 360 ml, (3) daya
terima masyarakat terhadap produk Tempeh Ballz ditunjukkan melalui
hasil hedonic scale test dari segi aroma, dan kemasan menunjukkan
nilai yaitu <0,001; dan 0,003 dimana bernilai < a = 0,05 (kurang dari
alpha) yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan antara produk
acuan dengan produk pengembangan, namun dari segi warna, rasa,
tekstur, dan keseluruhan menunjukkan nilai yaitu 0,059; 0,212; 0,332;
dan 0,22 dimana bernilai > o = 0,05 (lebih dari alpha) yang artinya
tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dengan
produk pengembangan, dan (4) harga jual Tempeh Ballz adalah Rp
3.000/ unit dengan BEP unit sebanyak 50 unit.
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PENDAHULUAN

Tempe merupakan salah satu bahan baku makanan yang berasal dari Indonesia yang sudah
terkenal sejak berabad- abad yang lalu, terutama dalam tantanan budaya makanan Masyarakat Jawa
(Yogyakarta dan Surakarta). Tempe terbuat dari kacang kedelai yang difermentasi menggunakan ragi
tempe atau Rhizopus Sp. yang dapat menghasilkan tempe yang lebih enak, lebih bergizi dan berfungsi
sebagai makanan sehat. (Astawan, 2013; Haryono, 2021). Dalam proses fermentasi, terbentuk enzim
pencernaan sehingga zat gizi yang terkandung dalam tempe menjadi lebih mudah dicerna oleh tubuh
dibandingkan yang terdapat dalam kedelai.

Tempe termasuk ke dalam bahan baku makanan yang murah, tapi memiliki nilai gizi yang tinggi.
Menurut Haryono (2021), dalam 84 g tempe mengandung sebesar 162 kalori; 15 g protein; 9 g
karbohidrat; 9 g lemak, 9 mg natrium; 12% zat besi, 9% kalsium; 18% riboflavin; 12% niasin; 18%
magnesium; 21% fosfor; dan 54% mangan. Data tersebut diambil dari angka kecukupan gizi (AKG).
Sedangkan, menurut Astawan (2013), tempe merupakan produk tinggi protein dan serat, serta rendah
lemak, kaya akan zat gizi esensial dan zat antioksidan. Dari penelitian tersebut, dapat disimpulkan
bahwa zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap dan dimanfaatkan tubuh dibandingkan dengan zat
gizi pada kedelai.

Secara umum, tempe memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan tubuh seperti; meningkatkan
sistem kekebalan tubuh karena kandungan probiotik dan zat gizi ensisal pada tempe; membantu
mencegah penyakit jantung koroner, diabetes, darah tinggi, dan kaker; menurunkan risiko penyakit
kardiovaskuler; mencegah penyakit anemia; meningkatkan kesehatan otot; bermanfaat bagi ibu hamil
dan meningkatkan kecerdasan bayi; serta dapat digunakan sebagai menu diet. Alasan memilih tempe
sebagai bahan baku utama pada produk inovasi Tempeh Ballz adalah harga yang murah dipasaran,
memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga bermanfaat bagi kesehatan.

Semakin berkembang nya zaman, produk olahan tempe juga ikut berkembang menjadi menu-
menu kekinian. Namun, masih banyak masyarakat yang belum mengenal produk inovasi makanan yang
terbuat dari tempe. Mereka lebih menyukai makanan kekinian, daripada makanan sehat, khusus
generasi Z. Alasan nya adalah karena makanan kekinian lebih menarik, lebih enak, dan beragam
(mengikuti trend makanan sekarang). Tapi, jika dilihat dari kandungan gizi nya, produk olahan dari
tempe lebih sehat, rendah kalori, dan mengenyangkan daripada makanan cepat saji/ kekinian.

Bakso merupakan salah satu produk olahan pangan yang familiar dan dapat dijumpai di daerah
Indonesia. Makanan ini cukup popular dan sangat digemari oleh Masyarakat Indonesia. Bakso memiliki
bentuk bulat seperti bola dengan bahan baku utamanya adalah daging dan tepung. Bahan-bahan yang
biasa digunakan dalam pengolahan bakso adalah daging, bahan pengikat, bumbu dan es batu atau air
es. Umumnya, jenis bakso yang beredar di masyarakat diikuti dengan nama jenis bahan baku utamanya
seperti bakso sapi, bakso ayam, bakso ikan dan atau bakso jamur (Wibowo, 2009). Bakso dengan bahan
utama daging sapi tidak banyak mengandung serat pangan, tetapi mengandung lemak yang cukup
tinggi sehingga tidak bisa dikonsumsi oleh penderita penyakit kolestrol dan darah tinggi. Selain
mengandung lemak yang tinggi harga daging sapi juga lebih mahal dibandingkan dengan harga daging
lainnya. Untuk memecahkan permasalahan tersebut daging ayam sangat cocok dijadikan bahan
pengganti daging sapi, karena daging ayam mengandung sedikit lemak dan mengandung protein yang
tinggi.

Hal tersebut yang membuat beberapa orang takut untuk mengkonsumsi bakso dalam jumlah
banyak karena akan menimbulkan dampak buruk bagi kesehatan. Faktor diatas merupakan alasan
mengapa saya berniat untuk membuat inovasi produk Tempeh Ballz sebagai pilihan snack yang lebih
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sehat, tinggi protein, dan dapat menjadi produk pilihan bagi masyarakat yang menerapkan pola hidup
vegetarian dan untuk masyarakat yang menyukai tempe.

Tempeh Ballz menggunakan bahan utama yaitu tempe kedelai, dan jamur tiram sebagai bahan
tambahan yang dicampurkan dengan daging ayam, lalu disajikan dengan saus pedas manis. Kelebihan
dari bakso tempe adalah menggunakan protein nabati yang terbuat dari biji-bijian yang tentunya lebih
sehat daripada protein hewani. Melalui penelitian ini, diharapkan dapat memberikan solusi makanan
sehat yang inovatif, dan dapat disukai oleh berbagai kalangan usia, khusus nya generasi Z.

METODE

a. Metode Penelitian

Penelitian ini menggnakan metode penelitian research and development (R&D) yang kemudian
dikembangkan dengan model 4D yang terdiri dari tahap define, design, development, dan disseminate.
Menggunakan subjek penelitian dengan 50 orang panelis tidak terlatih dan terlatih, sedangkan objek
penelitiannya adalah produk Tempeh Ballz. Instrumen yang digunakan berupa borang uji sensoris dan
uji hedonic.

Tahap define adalah tahap untuk menentukan resep acuan bakso yang dapat dilihat melalui,
youtube, buku resep, ataupun internet. Tahap design adalah terpilih nya satu resep acuan yang kemudian
dikembangkan menjadi 3 resep pengembangan menggunakan tempe dengan persentase yang berbeda.
Tahap develop adalah tahap terpilihnya satu resep pengembangan yang terbaik dari segi rasa, aroma,
warna, bentuk, dan tekstur. Tahap disseminate adalah tahap terakhir yaitu melalui pameran CIF 2024.

b.  Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian dan pengembangan produk dilaksanakan di kos penulis lalu dikonsulkan di kampus
Jurusan Teknik Boga dan Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Yogyakarta. Waktu penelitian
produk dimulai dari proses pembuatan proposal sampai dengan pameran proyek akhir, yang
dilaksanakan mulai dari tanggal 4 Maret 2024 hingga 8 Juni 2024.

C. Bahan dan Alat Penelitian

Bahan utama yang digunakan pada pembuatan bakso goreng adalah daging ayam. Lalu pada
tahap pengembangan resep, adonan bakso terbuat dari daging ayam yang dicampur dengan tempe
kedelai dan jamur tiram.

Alat yang digunakan adalah kompor, kukusan, panci, chopper, sendok, timbangan, talenan, pisau,
dan borang penelitian. Dalam penelitian ini membutuhkan 4 jenis borang sebagai instrumen penilaian,
borang pertama yaitu borang percobaan saat peneliti menentukan 1 resep acuan. Borang kedua yaitu
borang yang digunakan dalam uji Validasi |. Borang ketiga yaitu digunakan untuk Validasi Il. Borang
yang keempat yaitu borang uji sensoris yang digunakan oleh 50 orang panelis tidak terlatih pada tahap
publikasi. Ke- empat borang akan dijelaskan sebagai berikut:

1. Borang Percobaan

Digunakan pada tahap define yang digunakan untuk menentukan satu resep acuan terbaik dengan
kriteria warna, aroma, rasa dan tekstur.
2. Borang Uji Sensoris Validasi |

Digunakan pada tahap design oleh 2 orang expert untuk menilai resep acuan dan satu resep
pengembangan Tempeh Ballz terbaik dari segi warna, rasa, aroma, dan tekstur.
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3. Borang Uji Sensoris Validasi 11

Digunakan pada tahap develop yang dilakukan oleh 2 orang expert untuk menilai tingkat kesukaan
produk, plating, dan kemasan yang digunakan pada produk acuan dan produk pengembangan Tempeh
Ballz.
4. Borang Uji Sensoris Panelis

Diberikan kepada 50 orang panelis tidak terlatih untuk menilai produk dengan skala yang sudah
ditentukan. Panelis diminta untuk menilai terhadap kesukaan produk meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, sifat keseluruhan dan komentar mengenai produk.

d. Proses Pembuatan Tempeh Ballz

Langkah pertama dalam proses pembuatan Tempeh Ballz adalah menyiapkan alat dan bahan,
selanjutnya dilakukan penimbangan bahan yang digunakan sesuai resep acuan. Setelah itu, daging ayam
akan dihaluskan menggunakan chopper, lalu dicampurkan dengan tempe yang telah dikukus, dan jamur
tiram. Setelah tercampur rata, bahan kering seperti tepung tapioka, bawang goreng, dan bumbu kering
lainnya dimasukkan dan diaduk hingga tercampur rata. Setelah itu, adonan yang telah siap dapat
langsung di bentuk bulat seperti bakso. Proses nya melalui perebusan, setelah itu baru di goreng. Tahap
terakhir adalah pembuatan saos pedas manis dengan cara menghaluskan semua bahan seperti cabai
merah, cabai rawit, dan bawang putih, lalu ditumis menggunakan minyak wijen dan dikentalkan dengan
tepung maizena. Berikut adalah diagram alir pembuatan Tempeh Ballz.

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tempeh Ballz

Tempe Ksdslai

ditunbang. dan dikukus,

l

Tempe kedglai kukus

Digiling dengan daging
ayam, jamur titam, dan
bawang putih

!

Digampyr dengan
bahan kering sgperti

goreng, dan seasoning

v
Dibentuk bulat seperti
bakso. lalu dirsbus

v
Tempeh Ballz

Gambar 2. Dokumentasi Pembuatan
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-

HASIL DAN PEMBAHASAN

Resep Tempeh Ballz

a. Tahap Define

Merupakan tahap untuk menentukan 3 (tiga) resep acuan Tempeh Ballz yang dapat dilihat

melalui, youtube, buku resep, ataupun internet. Ketiga resep tersebut akan dilakukan uji coba kepada
dosen pembimbing, dan 1 (satu) panelis terlatih untuk mendapatkan 1 (satu) resep acuan. Resep acuan
tersebut akan dilakukan substitusi dengan tempe kedelai dan jamur tiram.
Resep 1 : CR COOK, 2019
Resep 2 : Jobsheet bakso, 2016/ 2023
Resep 3: W. N COOKING, 2021

Tabel 1. Resep Acuan Tempeh Ballz

Bahan R1 R2 R3
Dada ayam - 250 gr 250 gr
Ayam giling 200 gr - -
Bawang 4 siung 49r 3 siung
putih
Es batu/ air Sck 100 200 ml
es gram
Garam 2 sdt 9gr 11gr
Daun - - 1 batang
bawang
Merica 1 sdt lor 3/4 sdt
bubuk
Bawang 2 sdm - Sck
goreng
Telur 1 butir - 1 butir
Baking Y5 sdt - 2 sdt
powder
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Tepung 50 gr 38gr 75 gr
tapioka

Kaldu ayam 1 sdt 1,509r 1sdm
bubuk

Garlic - 29r -
powder

Hasil uji sensoris pada 3 (tiga) resep acuan diatas disajikan pada tabel berikut:

Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Define

Sifat Nilai Rerata

sensoris R1 R2 R3
Bentuk 4 4 4
Ukuran 4 4 4
Warna 4 3 3
Aroma 4 3 3
Rasa 4 3 3
Tekstur 4 3 4
Keseluruhan 4 3 3
Rerata 4 3,28 3,42
Komentar/ saran/ kritik:
R1: Sesuai

R2: Hambar, tekstur terlalu empuk
R3: Terlalu asin

Dari hasil uji sensoris produk bakso goreng pada tahap define, resep acuan R1 yang memiliki
nilai paling tinggi yang berarti resep acuan dengan kode R1 memiliki kriteria yang diinginkan, dan

paling disukai.

Gambar 3. Resep Acuan Tempeh Ballz

. T —
7. N

b. Tahap Design

Merupakan tahap terpilih nya satu resep acuan yang kemudian dikembangkan menjadi 3 resep
pengembangan. Pada tahap ini, resep acuan bakso goreng akan menggunakan tempe dengan persentase

yang berbeda yaitu (10%, 15%, dan 20%).

Tabel 3. Resep Tempeh Ballz Tahap Design

Bahan R Pengembangan
P1 P2 P3
(10%) (15%) (20%)
Dada 200gr  190gr 185¢gr  1804¢r
ayam
Tempe - 20 gr 30 gr 40 gr
kedelai
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Bawang
putih
Air es
Garam
Merica
bubuk
Bawang
goreng
Putih
telur
Baking
powder
Tepung
tapioka
Kaldu
ayam
bubuk
Jamur
tiram
Gula
pasir
Pengeny
al

4 siung
Sck
2 sdt

1 sdm

1 sdm
40 gr
1 sdt

50 gr

1 blok

2siung
Sck
2 sdt
1sdm
2 sdm
40 gr
1 sdt

50 gr

1 blok

25gr
1sdm

5¢gr

3 siung
100 ml
2 sdt
1sdm
3 sdm
40 gr
1 sdt

50 gr

2 blok

35¢r
1sdm

5gr

3siung
200 ml
2 sdt
1 sdm
1 sdm
40 gr
1 sdt

50 gr

1 blok

45 gr
1sdm

5gr

Hasil uji sensoris pada 3 (tiga) resep acuan diatas disajikan pada tabel berikut:

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tahap Design

Sifat Nilai Rerata
sensoris R P1 P2 P3
(10%) (15%) (20%)

Bentuk 4 4 4 4
Ukuran 4 4 4 4
Warna 4 4 4 4
Aroma 4 4 4 4
Rasa 4 3 3 3
Tekstur 4 4 3,5 3
Keseluruhan 4 4 3,5 3
Rerata 4 3,85 3,71 3,57

R1, R2, R3 rasa semakin hambar. Pilih R2 dengan
menambah pengenyal dan memperkuat bumbu.

Dari hasil uji sensoris produk bakso goreng pada tahap design, resep pengembangan P2
dengan subtitusi tempe sebesar 15% adalah produk dengan kriteria yang diinginkan.
Gambar 4. Resep Pengembangan Tempeh Ballz
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c. Tahap Develop

Merupakan tahap terpilihnya satu resep pengembangan yang terbaik dari segi rasa, aroma, warna,
bentuk, dan tekstur. Terdapat dua kali tahap validasi. Uji sensoris pada tahap ini dilakukan oleh 2 dosen,
dan 1 orang dari pihak industri, dan memperoleh hasil sebagai berikut:

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop |

Sifat Sensoris Nilai Rerata
Resep Acuan Resep
Pengembangan
Bentuk 4 4
Ukuran 4 4
Warna 4 4
Aroma 4 3
Rasa 3 3
Tekstur 3 4
Keseluruhan 3,5 3,5
Penyajian 3 4
Kemasan 3 4
Rerata 3,5 3,7

Komentar/ saran/ kritik:
Bumbu ditambahkan karena rasa hambar, rasa asin
dan pedas dari saus dikurangi.

Dari penilaian tahap develop | diperoleh hasil yang tidak jauh berbeda antara produk acuan dan
produk pengembangan dari segi rasa, yaitu hambar. Lalu, disarankan untuk menambahkan jamur tiram
pada produk pengembangan Tempeh Ballz, yang bertujuan untuk menghilangkan rasa pahit dari tempe
yang digunakan, dan meningkatkan penggunaan bumbu agar memperkaya rasa. Oleh karena itu,
penulis melakukan revisi produk, lalu melakukan penilaian ulang tahap I1.

Tabel 6. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop Il

Sifat Sensoris Nilai Rerata
Resep Acuan Resep
Pengembangan
Bentuk 4 4
Ukuran 4 4
Warna 4 45
Aroma 4 4
Rasa 4 3
Tekstur 4 5
Keseluruhan 4 4
Penyajian 4 4,5
Kemasan 4 45
Rerata 4 4,2

Komentar/ saran/ kritik:
Produk diterima, namun produk terlalu asin jika
langsung dikonsumsi.
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Tahap valiadasi Il, produk telah diperbaiki sehingga menghasilkan produk Tempeh Ballz yang
lebih baik dari sebelumnya dari segi rasa, tekstur, bentuk, warna, dan aroma.

d. Tahap Disseminate

Merupakan tahap terakhir dari penelitian ini. Pengujian produk dilakukan dengan cara
penyebaran produk melalui pameran Culinary Innovation Festival 2024 yang diselenggarakan di
Sleman City Hall pada tanggal 8 Juni 2024. Terdiri dari 100 produk Tempeh Ballz, yaitu 50 produk
acuan, dan 50 produk pengembangan. Uji sensoris dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih dengan
diberikan borang penilaian untuk mengetahui tingkat penerimaan produk di masyarakat. Berikut
merupakan hasil uji sensoris 50 orang panelis tidak terlatih.

Tabel 7. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate

Parameter Sampel
Sensoris Acuan  Pengembangan
Warna 4,36 4,52
Aroma 4,12 4,48
Rasa 4,46 4.6
Tekstur 4,16 4,3
Kemasan 4,2 4.6
Sifat Keseluruhan 4,316 4,56
(overall)
Rerata 4,27 4,51

Hasil uji sensoris yang telah dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih terhadap produk acuan dan
produk pengembangan Tempeh Ballz menunjukkan resep pengembangan memiliki nilai rerata yang
lebih tinggi daripada resep acuan. Produk pengembangan Tempeh Ballz memiliki nilai rata-rata 4,6 dari
segi rasa yang berarti rasa bakso sesuai dengan selera masyarakat, memiliki tekstur yang lembut dengan
nilai rata-rata 4,3, memiliki aroma yang sedap dengan nilai rata-rata 4,48, memiliki warna golden brown
dengan nilai rata-rata 4,52, dikemas menggunakan paper bowl tahan panas, dan kemasan mudah untuk
dibuka, sehingga produk Tempeh Ballz memiliki sifat keseluruhan dengan nilai rata-rata 4,56. Artinya
produk bakso goreng dengan substitusi tempe kedelai sebesar 15% dapat diterima oleh masyarakat.

Tabel 8. Hasil Uji Hedonic Scale Test

Sensoris Acuan  Pengem  Signifik
bangan ansi

Warna 4,36 4,52 0,059
Aroma 412 4,48 <0,001
Rasa 4,46 4,6 0,212
Tekstur 4,16 4,3 0,332
Kemasan 4,2 4,6 0,003
Keseluruhan 4,316 4,56 0,22

Hasil uji hedonic test menunjukkan nilai signifikansi dari segi aroma, dan kemasan menunjukkan
nilai yaitu <0,001; dan 0,003 dimana bernilai < a = 0,05 (kurang dari alpha) yang berarti terdapat
perbedaan yang signifikan antara produk acuan dengan produk pengembangan. Hal ini menunjukkan
bahwa aroma dan kemasan Tempeh Ballz lebih menarik daripada bakso ayam goreng biasa. Namun,
dari segi warna, rasa, tekstur, dan keseluruhan menunjukkan nilai yaitu > o = 0,05 (lebih dari alpha)
yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk acuan dengan produk
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pengembangan. Hal tersebut menunjukkan bahwa masyarakat tertarik dengan produk bakso ayam
goreng, dan Tempeh Ballz.

Maka dapat ditarik kesimpulan bahwa produk pengembangan Tempeh Ballz menunjukkan nilai
yang lebih tinggi daripada produk acuan. Artinya produk Tempeh Ballz dapat diterima, disukai, dan
manjadi daya tarik oleh masyarakat, terlihat dari komentar yang diberikan oleh panelis yang
menyatakan bahwa mereka sangat suka dengan produk inovasi produk Tempeh Ballz. Diharapkan
produk inovasi Tempeh Ballz dapat menjadi salah satu pilihan shack sehat bagi masyarakat, khusus nya
generasi Z yang suka pada makanan kekinian. Berikut adalah grafik tingkat penerimaan panelis
terhadap produk Tempeh Ballz.

Gambar 5. Produk Tempeh Ballz

Kemasan Produk

Tempeh Ballz dikemas menggunakan paper bowl ukuran 360ml dan plastic clip sebagai wadah
saus cocolan bakso goreng. 1 kemasan diisi dengan 3 bakso goreng dan 1 saus. Pemilihan paper bowl
sebagai kemasan primer, karena termasuk wadah tahan panas, rapat, dan mudah dibuka sehingga dapat

memudahkan konsumen menyantap produk Tempeh Ballz.
Gambar 6. Kemasan Tempeh Ballz

Harga Jual dan BEP

Menetapkan harga jual merupakan salah satu strategi. Harga harus mengandung nilai tertentu
(value pricing), yang menjadi pertimbangan konsumen saat akan membeli, dan sekaligus menjadi alat
perang dalam persaingan pasar. Berikut adalah perhitungan harga jual Tempeh Ballz:
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Gambar 6. Harga Jual dan BEP
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Harga jual Tempeh Ballz menggunakan metode Mark Up dengan harga per buah nya dibulatkan
menjadi Rp 3.000. Produk Tempeh Ballz yang dijual harus sebanyak 50 buah atau lebih untuk mendapat
keuntungan. Menurut penulis, produk Tempeh Ballz dengan harga jual Rp 3.000/ buah dapat bersaing
dengan produk bakso goreng yang dijual dipasaran. Promosi dapat dilakukan melalui media social
untuk menarik konsumen khususnya generasi Z.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian terhadap produk olahan Tempeh Ballz dapat disimpulkan bahwa
penggunaan tempe kedelai sebesar 15% sebagai bahan campuran pada adonan bakso goreng ayam
menghasilkan produk inovasi yang baik dan dapat diterima secara sensoris oleh masyarakat. Hasil uji
sensoris yang telah dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatin menunjukkan resep pengembangan
memiliki nilai rerata yang lebih tinggi daripada resep acuan. Artinya, penilaian secara keseluruhan
terhadap produk Tempeh Ballz memiliki hasil yang baik dari segi warna, rasa, aroma, tekstur, dan
kemasan. Daya terima produk Tempeh Ballz mendapat respon positif dari masyarakat, sehingga
termasuk ke dalam makanan yang layak dikonsumsi, serta dapat menjadi pilihan makanan sehat bagi
generasi Z. Selain itu, promosi produk Tempeh Ballz dapat dilakukan agar dikenal oleh masyarakat luas
dengan harga jual Rp 3.000/unit sehingga diharapkan dapat membantu meningkatkan konsumsi tempe
bagi masyarakat Indonesia khususnya generasi Z (anak muda).

SARAN

Hasil penelitian terhadap produk Tempeh Ballz dengan substitusi tempe kedelai sebesar 15%
diharapkan dapat dijadikan alternatif makanan sehat untuk meningkatkan konsumsi tempe dikalangan
masyarakat, khususnya anak muda agar mengkonsumsi makanan tinggi protein.

Ucapan Terima Kasih
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dan lancar, lalu ucapan terima kasih untuk para panelis yang telah membantu dalam proses pengambilan
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