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PERSEPSI KONSUMEN TERHADAP KUKIS DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG 

TEMPE BEKATUL 

 

Tiara Indra Saraswati 

 

ABSTRAK 

Fermentasi tempe bekatul dilakukan menggunakan bahan utama kedelai 

dan bekatul, dan menambahkan Glucono Delta-Lactone (GDL), kitosan, 

bubuk kakao atau sari kurma. Inokulum yang digunakan yaitu ragi raprima 

yang mengandung kapang spesies R. oligosporus. Formulasi tempe bekatul 

yang digunakan yaitu F1 (kedelai dan bekatul), F2 (kedelai dan bekatul 

dengan penambahan bubuk kakao), F3 (kedelai dan bekatul dengan 

penambahan sari kurma), dan F4 (kedelai dan bekatul dengan penambahan 

bubuk kakao dan sari kurma). Setelah menjadi tempe bekatul, kemudian 

dijadikan tepung dan kukis. Penelitian bertujuan untuk mengetahui kadar air 

tepung dan kukis tempe bekatul dan kadar daya larut tepung tempe bekatul, 

sedangkan uji sensori oleh konsumen menggunakan metode projective 

mapping bertujuan untuk menunjukkan penilaian visual dan hedonik secara 

spesifik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air tepung tempe bekatul 

pada tiap perlakuan berpengaruh secara signifikan (p<0.05), sedangkan pada 

kadar daya larut tepung, kadar air kukis, dan serat kasar kukis tempe bekatul 

tidak berpengaruh secara signifikan (p>0.05). Hasil uji sensori menunjukkan  

kukis F1 dan F2 memiliki tingkat kesukaan konsumen lebih tinggi dengan 

elevasi 40, dibandingkan dengan kukis F3 (elevasi 30) dan kukis F4 (elevasi 

20). 

 

Kata Kunci: bekatul, glucono delta-lactone (GDL), kitosan, tempe, kukis, 

projective mapping 
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PERCEPTION OF CONSUMERS ON COOKIES WITH THE SUBSTITUTION OF 

RICE-BRAN TEMPEH FLOUR 

Tiara Indra Saraswati 

 

ABSTRACT 

Fermentation of rice-bran tempeh is using main ingredient of soybean and rice-

bran, and addition of Glucono Delta-Lactone (GDL), chitosan, cocoa powder or 

date juice. The Inoculum is raprima yeast that contain R. oligosporus. The 

formulations of rice-bran tempeh are F1 (soybean and rice-bran), F2 (soybean 

and rice-bran with cocoa powder), F3 (soybean and rice-bran with date juice), 

and F4 (soybean and rice-bran with cocoa powder and date juice). After 

becoming rice-bran tempeh, then form to flour and cookies. The aim of this 

research is to know the water content of rice-bran tempeh flour and solubility of 

rice-bran tempeh flour, while consumer sensory test using projective mapping 

method to know the visual and hedonic assessment specifically. The results 

showed that the water content of rice-bran tempeh flour in each treatment has 

significant effect (p <0.05), whereas in the content of solubility of flour, water 

content of cookies, and crude fiber of  rice-bran cookies haven’t significant effect 

(p> 0,05). Sensory test results show that F1 and F2 have a higher consumer 

preference level with 40 elevation, compare to F3 (elevation 30) and F4 

(elevation 20). 

Keyword: rice-bran, glucono delta-lactone (GDL), chitosan, cookies, projective 

mapping 
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