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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE DALAM PEMBUATAN 

WINGKO BABAT TERHADAP SIFAT FISIK DAN DAYA TERIMA 

KONSUMEN 

 

HANA AFIFAH KUSUMAPUTRI 

 

Pembimbing : Mutiara Dahlia dan Nur Riska 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung tempe 

dengan persentase 5%, 10%, dan 15% pada pembuatan wingko babat terhadap sifat 

fisik dan daya terima konsumen. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode eksperimen yang dilakukan di Laboratorium Pastry Bakery Tata 

Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta dengan menggunakan uji Anova 

dan uji friedman. Hasil penelitian untuk uji analisis sifat fisik (diameter, ketebalan 

dan berat adonan) menggunakan uji Anova dan diperoleh hasil dari ketiga aspek 

yang diuji masing-masing tidak terdapat pengaruh yang signifikan dan memiliki 

penyusutan yang berbeda. Untuk hasil penelitian daya terima konsumen yang 

dihitung dengan uji friedman menunjukkan bahwa untuk aspek warna bagian luar, 

aroma, dan rasa manis tidak terdapat pengaruh. Sedangkan, untuk aspek warna 

bagian dalam, rasa tempe, tekstur bagian luar, tekstur bagian dalam, dan rasa akhir 

(aftertaste) terdapat pengaruh substitusi tepung tempe dalam pembuatan wingko 

babat terhadap daya terima konsumen. Hasil uji tuckey dengan 𝛼=0,05 

menunjukkan bahwa perlakuan subtitusi tepung tempe sebesar 5% dan 10% 

merupakan produk wingko babat yang paling disukai.  

 

Kata Kunci : Wingko Babat, Tepung Tempe, Sifat Fisik, Daya Terima 

Konsumen  
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THE EFFECT OF TEMPE FLOUR SUBSTITUTION OF WINGKO 

BABAT TOWARDS PHYSICAL PROPERTIES AND CONSUMER 

ACCEPTABILITY  

 

HANA AFIFAH KUSUMAPUTRI 

 

Advisior : Mutiara Dahlia And Nur Riska 

 

ABSTRACT 

This study aims to analyze the effect of tempeh flour substitution with percentage 

of 5%, 10%, and 15% in the manufacture wingko babat on physical properties and 

consumer’s acceptance. The method used in this study was an experimental method 

carried out at the Laboratory of Pastry Bakery Tata Boga, Faculty of Engineering, 

Universitas Negeri Jakarta using the Anova test and the Friedman test. The results 

for the analysis of physical properties (diameter, thickness and dough weight) used 

the ANOVA test and the results obtained from the three aspects tested each had no 

significant effect and had different depreciation. For the research results of 

consumer’s acceptance which is calculated by the Friedman test shows that for the 

aspects of the outer color, aroma, and sweet taste there is no effect. As for the inner 

color, tempe flavor, outer texture, inner texture, and aftertaste, there is an effect of 

tempe flour substitution in the manufacture of wingko babat on consumer’s 

acceptance. The results of the tuckey test with α = 0.05 showed that the 5% and 

10% tempe flour substitution was the most liked wingko babat product. 

 

Keywords: Wingko Babat, Tempe Flour, Physical Properties, Consumer’s 

Acceptance
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