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KARAKTERISTIK FISIK, SENSORI, DAN PENERIMAAN KONSUMEN 

TERHADAP SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE GEMBUS PADA KUKIS 

Syifa Salsabillah 

 

ABSTRAK 

Tempe gembus merupakan makanan tradisional yang dihasilkan dari 

proses fermentasi dengan ragi tempe. Untuk mempermudah cara penggunaan dan 

memperpanjang umur simpannya, tempe gembus ini dapat dibuat menjadi tepung. 

Dimana tepung tersebut dapat dikembangkan menjadi berbagai produk olahan, 

salah satunya kukis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik 

berupa warna, karakteristik sensori, dan tingkat penerimaan konsumen terhadap 

kukis tepung tempe gembus. Metode yang digunakan yaitu uji warna 

menggunakan colorimeter, uji hedonik, dan uji deskriptif menggunakan analisis 

Free Choice Profiling (FCP). Tujuh formulasi yang diuji yaitu sampel kontrol 

(0% tepung tempe gembus), substitusi 5%, 10%, 15% tepung tempe gembus 

pengayakan 30 mesh, substitusi 5%, 10%, dan 15% tepung tempe gembus 

pengayakan 80 mesh. Hasil yang didapatkan adalah tepung tempe gembus 

pengayakan 80 mesh memiliki warna yang lebih cerah dibandingkan pengayakan 

30 mesh. Semakin banyak tepung tempe gembus yang digunakan, warna kukis 

akan semakin gelap. Kukis dengan substitusi 5% tepung tempe gembus 

pengayakan 80 mesh memiliki kesamaan atribut dominan dengan kontrol yaitu 

atribut kehalusan, rasa, dan tekstur. Kukis dengan substitusi tepung tempe gembus 

terbaik terdapat pada formulasi 5% dengan pengayakan 80 mesh. 

Kata kunci : Tepung tempe gembus, Kukis, Sensori, Hedonik, Free Choice 

Profiling (FCP)  
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PHYSICAL CHARACTERISTICS, SENSORY, AND CONSUMER 

ACCEPTANCE OF TEMPE GEMBUS FLOUR SUBSTITUTION IN 

COOKIES 

Syifa Salsabillah 

 

ABSTRACT 

Tempe gembus is a traditional food produced from the fermentation 

process with tempe yeast. To make it easier to use and extend its shelf life, tempe 

gembus can be made into flour. Where the flour can be developed into various 

processed products, one of which is cookies. This study aims to determine the 

physical characteristics in the form of color, sensory characteristics, and the level 

of consumer acceptance of tempe gembus flour cookies. The methods used were 

color test using colorimeter, hedonic test, and descriptive test using Free Choice 

Profiling (FCP) analysis. Seven formulations were tested, namely the control 

sample (0% tempe gembus flour), substitution of 5%, 10%, 15% tempe gembus 

flour sieving 30 mesh, substitution of 5%, 10%, and 15% tempe gembus flour 

sieving 80 mesh. The results obtained are 80 mesh sieving tempe gembus flour 

has a brighter color than 30 mesh sieving. The more tempe gembus flour used, the 

darker the cookie color. Cookies with 5% substitution of 80 mesh sieving tempe 

gembus flour have the same dominant attributes as the control sample, namely 

smoothness, flavor, and texture attributes. Cookies with the best substitution of 

tempe gembus flour are found in the 5% formulation with 80 mesh sieving. 

Keywords: Tempe gembus flour, Cookies, Sensory, Hedonic, Free Choice 

Profiling (FCP)  
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