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PENERIMAAN KONSUMEN DAN ANALISIS MIKROBA TEMPE BERANEKA 

RASA 

 

Mitha Anggraeni Widyana  

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik atribut dominan tempe aneka rasa, 

tingkat kesukaan konsumen terhadap tempe aneka rasa, mendeteksi adanya mikroba 

coliform, dan mengetahui jumlah mikroba yang tumbuh pada tempe aneka rasa. Terdapat 4 

sampel tempe yang diujikan, yaitu sampel (154) tempe kedelai kuning, sampel (581) tempe 

dengan campuran 4 jenis kacang (kacang kedelai kuning, kacang kedelai hitam, kacang koro 

dan kacang hijau), sampel (943) tempe kedelai kuning dengan penambahan kayu manis, dan 

sampel (489) tempe dengan campuran 3 jenis kacang (kacang kedelai kuning, kacang kedelai 

hitam, dan kacang koro) dan keju Gouda. Analisis karakteristik dominan tempe 

menggunakan tempe segar dengan metode pengujian Projective Mapping. Seluruh sampel 

diuji oleh panelis sebanyak 75 orang. Principal Component Analysis digunakan untuk 

mendapatkan konfigurasi posisi sampel tempe aneka rasa. Hasil analisis biplot menunjukkan 

bahwa sampel (154) dan sampel (943) berada pada satu kuadran yang sama, sedangkan 

sampel (581) berada pada kuadran yang sama dengan sampel (489). Metode uji hedonik (uji 

kesukaan) digunakan dalam analisis tingkat kesukaan konsumen. Analisis dilakukan 

terhadap tempe dengan perlakuan digoreng. Hasil analisis menunjukkan bahwa sampel (154) 

memiliki nilai kesukaan yang tertinggi dan dinilai cukup disukai oleh konsumen. Analisis 

coliform menggunakan metode Most Probable Number dengan tiga tabung. Seluruh sampel 

tempe tidak mengandung mikroba koliform. Jumlah mikroba pada tempe dianalisis dengan 

metode Angka Lempeng Total. Seluruh sampel menunjukkan jumlah mikroba yang cukup 

tinggi. Tingginya hasil analisis tidak sepenuhnya menunjukkan tingginya kontaminasi 

sampel, tetapi dapat menunjukkan adanya pertumbuhan yang tinggi pada bakteri asam laktat 

dan kapang. 

 

Kata kunci : Tempe, Karakteristik Dominan, Tingkat Kesukaan, Coliform, Jumlah Mikroba.  
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CONSUMER ACCEPTANCE AND ANALYSIS MICROBES OF VARIOUS TEMPEH 

FLAVORS 

 

Mitha Anggraeni Widyana 

 

ABSTRACT 

This study aims to determine the characteristics of the dominant attributes of tempe of 

various flavors, the level of consumer preference for tempe of various flavors, detect the 

presence of coliform microbes, and determine the number of microbes that grow on tempe 

of various flavors. There were 4 samples of tempe tested, namely sample (154) yellow 

soybean tempe, sample (581) tempeh with a mixture of 4 types of beans (yellow soybeans, 

black soybeans, koro beans and green beans), sample (943) yellow soybean tempeh with 

addition of cinnamon, and sample (489) tempeh with a mixture of 3 types of beans (yellow 

soybeans, black soybeans, and M. pruriens) and Gouda cheese. Analysis of the dominant 

characteristics of tempe using fresh tempe with the Projective Mapping test method. All 

samples were tested by 75 panelists. Principal Component Analysis is used to obtain sample 

position configurations for various flavors. The results of the biplot analysis showed that 

sample (154) and sample (943) were in the same quadrant, while sample (581) were in the 

same quadrant as sample (489). The hedonic test method (likeness test) is used in the 

analysis of the level of consumer preferences. The analysis was conducted on tempeh with 

fried treatment. The analysis shows that the sample (154) has the highest preference value 

and is considered quite favored by consumers. Coliform analysis using the Most Probable 

Number method with three tubes. All tempeh samples did not contain coliform microbes. The 

number of microbes in tempeh was analyzed by the Total Plate Number method. All samples 

showed a high number of microbes. The high analysis results do not fully indicate the high 

sample contamination, but indicate the high growth of lactic acid bacteria and mold. 

Keywords : Tempeh, Dominant Characteristics, Preference Level, Coliform, Number of 

Microbes. 
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