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PROFIL SENSORI BEKATUL FERMENTASI VARIETAS INPARI 30 

DAN CEMPO IRENG  

 

Nuraini Tiara Indah 

 

ABSTRAK 

 

Bekatul merupakan produk samping proses penyosohan beras yang memiliki 

kandungan gizi dan bioktif tinggi. Meski demikian penggunaan bekatul masih terbatas 

sebagai pakan ternak karena bau dan rasanya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

profil sensori dan atribut dominan pada bekatul yang difermentasi dengan menggunakan 

kapang (Rhizopus oligosporus). Bekatul yang digunakan berasal dari varietas Inpari 30 dan 

Cempo Ireng. Metode analisis sensori yang digunakan pada penelitian ini adalah Projective 

Mapping (Napping). Terdapat lima sampel yang diujikan, yaitu sampel 534 sebagai 

benchmark, sampel 192 bekatul Cempo Ireng fermentasi, sampel 736 bekatul Cempo Ireng 

tanpa fermentasi, sampel 298 bekatul Inpari 30 fermentasi, dan sampel 375 bekatul Inpari 

30 tanpa fermentasi. Hasil analisis sensori menunjukkan sampel 192 memiliki atribut 

dominan rasa manis, warna hitam dan aroma susu. Sampel 736 memiliki atribut dominan 

rasa gurih, warna hitam, aroma ketan. Sampel 298 memiliki atribut dominan rasa manis, 

warna kuning, aroma susu. Sampel 375 memiliki atribut dominan rasa gurih, warna kuning, 

dan aroma segar. Benchmark (534) memiliki atribut dominan rasa gurih, warna kuning, dan 

aroma beras.. Hasil penilaian keseluruhan (overall) menunjukkan sampel 192, 736, 298 dan 

375 merupakan sampel yang dapat diterima oleh panelis karena memiliki atribut sensori 

yang diinginkan oleh panelis. Sedangkan benchmark (534) tidak dapat diterima oleh panelis 

karena memiliki atribut sensori yang tidak diinginkan oleh panelis. 

 

 

 

Kata Kunci: Bekatul, fermentasi, Projective Mapping (Napping), Preference Mapping 

(PrefMap), sensori 

 



Universitas Bakrie 

vii 
 

FERMENTED RICE BRAN SENSORY PROFILE OF INPARI 30 AND 

CEMPO IRENG VARIETIES 

 

Nuraini Tiara Indah 

 

ABSTRACT 

 

Rice bran is a by-product of rice milling processing that has high nutritional and 

bioactive content. Nevertheless the use of rice bran is limited as animal feed because of its 

smell and taste. This study aims to know the sensory profile and dominant atribute of rice 

bran fermented with mold (Rhizopus oligosporus). The used rice bran was from Inpari 30 

and Cempo Ireng rice varieties. The sensory analysis method used in this study was 

Projective Mapping (Napping). There are five samples analyzed, sample 534 as benchmark, 

sample 192 fermented Cempo Ireng rice bran, sample 736 non-fermented Cempo Ireng rice 

bran, sample 298 fermented Inpari 30 rice bran, sample 375 non-fermented Inpari 30 rice 

bran. The results of sensory analysis showed sample 192 has sweet taste, black color, milk 

aroma dominant atributes. Sample 736 has savory taste, black color and sticky rice aroma 

dominant atributes. Sample 298 has sweet taste, yellow color and milk aroma dominant 

atributes. Sample 375 has savory taste, yellow color and fresh aroma dominant atributes. 

Benchmark (534) has savory flavor, yellow color and rice aroma dominant atributes. The 

overall ratings shows that sample 192, 736, 298 and 375 are those acceptable for having 

sensory attributes desired by the panelists. While benchmark (534) is not acceptable by 

panelists for having undesired sensory attributes.   

 

 

Keywords: Fermentation, Projective Mapping (Napping), Preference Mapping (PrefMap), 

rice bran, sensory 
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