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KARAKTERISTIK SIFAT FISIK TEPUNG TEMPE GEMBUS DAN 

PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP KONSENTRASI 

PENAMBAHAN TEPUNG TEMPE GEMBUS PADA MINUMAN SEREAL 

INSTAN 

Nabiilah Nada Yasmin 

 

ABSTRAK 

 

Tempe gembus memiliki potensi diolah menjadi tepung tempe gembus yang dapat 

digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu pada pengolahan pangan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat fisik tepung tempe 

gembus dan penerimaan konsumen terhadap konsentrasi penambahan tepung tempe 

gembus pada minuman instan sereal. Uji analisis sifat fisik meliputi analisis warna, 

distribusi partikel, sedimentasi, dan wettability. Sedangkan uji tingkat kesukaan 

dilakukan dengan uji hedonik. Enam formulasi yang diuji untuk sifat fisik yaitu 2 

sampel tanpa perlakuan, 2 sampel dengan perlakuan awal, 2 sampel dengan 

perlakuan awal ultrasonik dan seluruh sampel melewati pengeringan pada suhu 

60⁰C dan 90⁰C. Sedangkan, untuk uji hedonik menggunakan formulasi minuman 

instan sereal dan penambahan tepung tempe gembus dengan perlakuan awal 

pengukusan dan suhu pengeringan pada 90⁰C dengan 3 konsentrasi yaitu 0%, 5%, 

10%, dan 15%. Tepung tempe gembus dengan perlakuan awal pengukusan 

memiliki warna lebih gelap dan dengan perlakuan awal ultrasonik memiliki warna 

paling cerah. Peningkatan suhu perlakuan awal berpengaruh dengan semakin 

cepatnya tepung basah dengan air. Perbedaan suhu pengeringan dan perlakuan awal 

tidak berpengaruh pada peningkatan volume sedimentasi dan distribusi ukuran 

partikel. Minuman instan sereal dengan penambahan tepung tempe gembus 

konsentrasi 5% dapat diterima dan disukai konsumen. 

 

Kata Kunci: Pengukusan, suhu pengeringan, tepung tempe gembus, ultrasonik  
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CHARACTERISTICS OF PHYSICAL PROPERTIES OF TEMPEH GEMBUS 

FLOUR AND CONSUMER ACCEPTANCE OF THE CONCENTRATION OF 

ADDING TEMPEH GEMBUS FLOUR TO INSTANT CEREAL DRINKS 

Nabiilah Nada Yasmin 

 

ABSTRACT 

 

Gembus tempeh has the potential to be processed into gembus tempeh flour which 

can be used as a substitute for wheat flour in food processing. This study aims to 

determine the characteristics of the physical properties of tempeh gembus flour and 

consumer acceptance of the concentration of adding tempeh gembus flour to instant 

cereal drinks. Physical property analysis tests include color analysis, particle 

distribution, sedimentation, and wettability. While the favorability level test is 

carried out with a hedonic  test. Six formulations were tested for physical 

properties, namely 2 samples without treatment, 2 samples with pretreatment, 2 

samples with ultrasonic pretreatment and all samples passed drying at 60⁰C and 

90⁰C. Meanwhile, for the hedonic  test using cereal instant drink formulations and 

the addition of tempeh gembus flour with steaming pretreatment and drying 

temperature at 90⁰C with 3 concentrations, namely 0%, 5%, 10%, and 15%. 

Gembus tempeh flour with steaming pretreatment has a darker color and with 

ultrasonic pretreatment has the brightest color. An increase in the temperature of 

the initial treatment has an effect on the faster the flour is wet with water. The 

difference in drying temperature and pretreatment has no effect on the increase in 

sedimentation volume and particle size distribution. Cereal instant drinks with the 

addition of tempeh flour gembus concentration of 5% are acceptable and preferred 

by consumers. 

 

Keywords: Steaming, drying temperature, gembus tempeh flour, ultrasonik  
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