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PROFIL SENSORI PRODUK TEMPE GEMBUS DENGAN
PENAMBAHAN KACANG HIJAU MENGGUNAKAN
METODE CATA (Check-All-That-Apply)

Nafilah Isnaini

ABSTRAK

Tempe gembus merupakan produk yang terbuat dari ampas tahu dan difermentasi dengan
kapang Rhizopus sp. Tempe gembus memiliki kandungan zat gizi yang cukup rendah, sehingga
dapat dilakukan modifikasi produk untuk meningkatkan kandungan zat gizinya. Modifikasi
yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dengan menambahkan kacang hijau. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui profil sensori pada produk tempe gembus dengan penambahan
kacang hijau dengan berbagai formulasi. Selain itu juga dilakukan analisis kadar air dan protein
terlarut. Sampel yang diujikan terdiri dari sampel dengan penambahan kacang hijau utuh dan
kacang hijau giling dengan ratio masing-masing 9:1 dan 6:4. Metode pengujian sensori yang
digunakan yaitu Check-All-That-Apply (CATA). Berdasarkan hasil pengujian menggunakan
XLSTAT, sampel dengan penambahan 40% kacang hijau dominan memiliki atribut yeast
aroma, sweet taste, beany aroma, compact dan golden-brown color. Sedangkan sampel dengan
penambahan 10% kacang hijau memiliki atribut saltiness taste, specific tempe aroma, compact
dan pleasant aroma. Kenaikan kadar air setelah fermentasi, pada sampel dengan penambahan
kacang hijau utuh dengan ratio (9:1) dan (6:4) yaitu 3,53% dan 6,54%; sedangkan pada sampel
dengan penambahan kacang hijau giling dengan ratio (9:1) dan (6:4) yaitu 4,58%; dan 6,51%.
Kandungan protein terlarut pada sampel dengan penambahan kacang hijau utuh dengan ratio
(9:1) dan (6:4) yaitu 26,52 dan 26,40 mg protein/g sampel, sedangkan sampel dengan
penambahan kacang hijau giling dengan ratio (9:1) dan (6:4) yaitu 34,28 dan 50,44 mg protein/g
sampel. Kesimpulannya, sampel dengan penambahan 10% kacang hijau utuh merupakan sampel
yang paling mendekati produk ideal. Proses fermentasi dapat meningkatkan kadar air pada

sampel dan penambahan kacang hijau dapat meningkatkan kadar protein terlarut pada sampel.

Kata kunci: Check All That Apply (CATA), kacang hijau, profil sensori, tempe gembus.
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SENSORY PROFILE OF OKARA TEMPEH WITH THE ADDITION OF
MUNGBEAN USING THE CATA (Check-All-That-Apply) METHOD

Nafilah Isnaini

ABSTRACT

Okara tempe is a product that made from okara and fermented by Rhizopus sp. Tempe gembus
has a low nutritional content, it needs product modification to increase its nutrition. In this
research, the modification is by adding some of mung bean to the product. This study
counducted to determine the sensory profil of Tempe gembus with the addition of mung bean in
several formula. In addition, moisture content and protein analysis was also carried out. The
samples used two types of mung bean, the whole mung bean and the grinded one, with ratio of
9:1 and 6:4 each. The sensory analysis use Check-All-That-Apply (CATA) method. By using
XLSTAT Software, the result showed samples with 40% mungbeans dominantly have the
attributes of yeast aroma, sweet taste, beany aroma, compact and golden-brown color. While
samples with 10% mungbeans have attributes of saltiness taste, specific tempe aroma, compact
and pleasant aroma. The fermentation process affects the increase of the moisture content in
the product, the increased in samples with the addition of whole mung beans ratio (9:1) and
(6:4) are 3,53% and 6,54%, while samples with the addition of grinded mung beans ratio (9:1)
and (6:4) are 4,58% and 6,51%. The soluble protein content in samples with the addition of
whole mung beans ratio (9:1) and (6:4) that is are 26,52 and 26,40 mg protein/g sample, while
sample with the addition of grinded mung beans ratio (9:1) and (6:4) are 34,28 and 50,44 mg
protein/g sample. In summary, sample with 10% whole mung bean is the closest sample to the
ideal product. The fermentation process increase the moisture content in the sample and the

addition of mung beans can increase the soluble protein content in the sample.

Key word: Check All That Apply (CATA), mung bean, okara tempe, sensory profile
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