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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi minyak wijen (10%, 20%, dan 30%) terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris pasta tempe koro pedang dan mengetahui konsentrasi minyak wijen yang dapat menghasilkan 

pasta tempe koro pedang terbaik.  

Hasil penelitian menunjukkan penambahan minyak wijen pada konsentrasi 10%, 20%, 30% berpengaruh terhadap viskositas, 

stabilitas emulsi, kadar air, kadar lemak, kadar protein, dan aktivitas antioksidan serta tingkat kesukaan pada aroma pasta tempe 

koro pedang. Pasta tempe koro pedang dengan konsentrasi minyak wijen 10% memiliki nilai viskositas sebesar 390.250 cps, indeks 

krimming 0,338%, kadar air 40,126%, kadar lemak 7,932%, kadar protein 11,871%, dan aktivitas antioksidan 11,122% serta nilai 

tingkat kesukaan secara keseluruhan 4,77 (netral). Pasta tempe koro pedang dengan konsentrasi minyak wijen 20% memiliki nilai 

viskositas sebesar 411.250 cps, indeks krimming 0,471%, kadar air 38,251%, kadar lemak 11,299%, kadar protein 9,838%, dan 

aktivitas antioksidan 12,160% serta nilai tingkat kesukaan secara keseluruhan 4,63 (netral). Pasta tempe koro pedang dengan 

konsentrasi minyak wijen 30% memiliki nilai viskositas sebesar 427.750 cps, indeks krimming 0,554%, kadar air 34,831%, kadar 

lemak 14,967%, kadar protein 8,481%, dan aktivitas antioksidan 14,887% serta nilai tingkat kesukaan secara keseluruhan 5,10 

(agak suka). Formula pasta tempe koro pedang terbaik adalah pada penambahan minyak wijen dengan konsentrasi sebanyak 30% 

 

Kata Kunci : tempe koro pedang, pasta tempe koro pedang, minyak wijen 

ABSTRACT 

The aim of this research was to investigate the effect of variation of concentration of sesame oil (10%, 20%, and 30%) to the 

physical, chemical, and sensory characteristics of jack bean tempeh paste and to obtain the best concentration of sesame oil which 

can produces the best formula jack bean tempeh paste.  

The result showed that the addition of sesame oil at the concentration of 10%, 20%, 30% influenced viscosity, emulsion 

stability, moisture content, fat content, protein content and antioxidant activity, also the level of preference for aroma of jack bean 

tempeh paste. Jack bean tempeh paste with 10% concentration of sesame oil had 390.250 cps of viscosity, creamming index 

0,338%, moisture content 40,126%, fat content 7,932%, protein content 11,871%, and antioxidant activity 11,122% and overall 

preference score 4,77 (netral). Jack bean tempeh paste with 20% concentration of sesame oil had 411.250 cps of viscosity, 

creamming index 0,471%, moisture content 38,251%, fat content 11,299%, protein content 9,838%, and antioxidant activity 

12,160% and overall preference score 4,63 (netral). Jack bean tempeh paste with 30% concentration of sesame oil had 427.750 cps 

of viscosity, creamming index 0,554%, moisture content 34,831%, fat content 14,967%, protein content 8,481%, and antioxidant 

activity 14,887% and overall preference score 5,10 (rather like). The best formulation for jack bean tempeh paste was the formula 

with 30% addition of sesame oil. 

 

Keywords: jack bean tempeh, jack bean tempeh paste, sesame oil 
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PENDAHULUAN 

Pasta merupakan suatu produk emulsi minyak 

dalam air yang termasuk dalam low fat spread 

(Metta, 2003). Di pasaran, pasta biasanya digunakan 

sebagai bahan olesan pada roti, biskuit dan bahan 

pengisi atau campuran untuk produk roti. Pada 

umumnya, bahan baku pembuatan pasta adalah 

kacang tanah yang langsung diproses dengan 

penambahan beberapa bahan tambahan lain seperti 

gula, susu skim, lemak atau minyak. Dalam upaya 

diversifikasi pangan, perlu dilakukan penggunaan 

bahan baku alternatif pengganti kacang tanah sebagai 

bahan baku pembuatan pasta yang juga mempunyai 

kandungan gizi tinggi. Salah satu bahan yang bisa 

digunakan adalah tempe.  

Tempe pada umumnya dibuat dari biji kedelai 

yang merupakan sumber protein nabati. Tempe 

dengan bahan baku kedelai mempunyai kandungan 

protein yang tinggi dibandingkan dengan kacang-

kacangan lain. Namun, ketersediaan kedelai belum 

dapat memenuhi kebutuhan produksi tempe dalam 

negeri. Menurut Harnowo (2015), rata-rata 

kebutuhan kedelai setiap tahun mencapai 2,2 juta ton, 

sedangkan produksi kedelai dalam negeri baru 

mampu memenuhi kebutuhan sekitar 30% dan 

setidaknya 70% harus impor. Berdasarkan data BPS 

tahun 2013, rata-rata konsumsi per kapita tempe 

sebagai bahan pangan mencapai 6,628 kg per tahun. 

Tempe koro pedang merupakan salah satu bahan 

baku alternatif pengganti tempe kedelai yang 

potensial untuk dikembangkan. Berdasarkan 

penelitian Fitriasari (2010) tempe koro pedang 

mengandung protein sebesar 28,275%, lemak 

1,730%, karbohidrat 9,660%, air 58,45%, abu 

1,885%, danserat sebesar 11,335%. Meskipun 

kandungan proteinnya tidak setinggi tempe kedelai 

yaitu sebesar 46,5% (Sutomo, 2008), namun tempe 

koro pedang dapat diolah lebih lanjut menjadi produk 

dengan penggunaan yang lebih luas. 

Berdasarkan hasil penelitian Suseno dan 

Husodo (2000), salah satu masalah dalam pembuatan 

pasta adalah rendahnya kadar lemak pasta yang 

dihasilkan sehingga mempengaruhi cara 

penggunaannya, Dengan demikian, maka perlu 

dilakukan penambahan lemak dari sumber lain 

dengan penggunaan variasi konsentrasi yang berbeda. 

Salah satu sumber lemak yang bisa digunakan 

dalam pembuatan pasta tempe koro pedang adalah 

minyak wijen (sesame oil). Minyak wijen 

mempunyai peran yang penting bagi kesehatan 

karena mempunyai kandungan gizi yang baik serta 

mengandung asam lemak esensial yang dibutuhkan 

oleh tubuh. Minyak wijen mengandung banyak asam 

lemak tak jenuh, terutama asam oleat (C18:1) dan 

asam linoleat (C18:2, Omega-6) (Handajani et al., 

2010). Minyak wijen juga mengandung banyak 

vitamin E dan komponen fungsional lainnya yang 

berguna bagi kesehatan. Berdasarkan uraian masalah 

di atas, maka dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh variasi konsentrasi minyak wijen yang 

ditambahkan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris pasta tempe koro pedang. 

METODE PENELITIAN 

Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan pasta tempe koro pedang adalah biji koro 

pedang, tempe koro pedang, susu skim merk 

“Baylond”, gula pasir dengan merk “Gulaku”, 
minyak wijen dan garam merk “Refina”. Sedangkan 

bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis, 

diantaranya K2S204, HgO, H2SO4, batu didih, K2S 

4%, larutan NaOH 50%, larutan HCl 0,1 N, indikator 

metil merah, serta aquades, petroleum ether, DPPH 

dan metanol. 

Analisis sifat fisik pasta tempe koro pedang 

yang diuji meliputi viskositas (Kamu dkk, 2010), 

stabilitas emulsi (Tangsuphoom dan Coupland, 2005 

dalam Yahya, 2010). Sifat kimia yang diuji meliputi 

kadar air, lemak, protein (AOAC, 1970) dan aktivitas 

antioksidan (Subagio dan Hartanti, 2002). Sedangkan 

sifat sensoris yang diuji menggunakan uji kesukaan 

(Kartika dkk, 1988). 

Rancangan percoban yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

satu faktor yaitu perbedaan variasi konsentrasi 

penambahan minyak wijen yakni sebesar 10%, 20% 

dan 30%. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis 

secara statistik dengan metode one way ANOVA, 

jika terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji 

beda nyata menggunakan analisa Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) dengan α= 0.05 

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tempe Koro Pedang 

Proses pembuatan tempe koro pedang pada 

penelitian ini didasarkan pada metode Santoso 

(2014). Tahap awal pembuatan tempe koro pedang 

adalah sortasi. Setelah itu, biji koro pedang direndam 

selama 12 jam dengan perbandingan air dan bahan 
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4:1 (v/b) dan dilakukan penggantian air setiap 6 jam 

sekali. Selanjutnya biji koro pedang direbus selama 1 

jam. Setelah proses perebusan biji koro pedang 

ditiriskan selama 30 menit. Biji koro pedang yang 

sudah kupas selanjutnya direndam kembali selama 24 

jam dengan penggantian air setiap 6 jam sekali.  

Tahap selanjutnya adalah perlakuan pengecilan 

ukuran atau pencacahan biji yang bertujuan untuk 

mendapatkan tekstur tempe koro pedang yang 

kompak. Tahap selanjutnya yaitu pengukusan koro 

pedang selama 30 menit dan kemudian ditiriskan 

sampai suhu (25-30°C) untuk mengurangi kadar air 

pada kacang koro pedang. Selanjutnya adalah proses 

inokulasi dengan ragi tempe sebanyak 0,2% dari total 

berat kacang koro pedang dan diaduk secara merata. 

Tahap akhir dari proses pembutan tempe ini adalah 

proses fermentasi selama 36 jam pada suhu ruang 

(25-30°C) dalam pengemas plastik yang dilubangi. 

Pembuatan Pasta Tempe Koro Pedang 

Pada pembuatan pasta tempe koro pedang ini 

didasarkan pada penelitian Metta (2003) yang 

dimodifikasi. Proses pembuatan pasta tempe koro 

pedang diawali dengan pemotongan atau pengecilan 

ukuran tempe koro pedang dengan ukuran panjang x 

lebar (1.5 x 8.5 cm). Pengukusan tempe dilakukan 

selama 15 menit dengan suhu 100°C, kemudian 

ditiriskan untuk mengurangi kadar air yang ada 

dalam tempe koro pedang. Selanjutnya tempe koro 

pedang yang sudah dipotong-potong dan dikukus, 

dihancurkan menggunakan blender dan ditambahkan 

air sebanyak 40% dari total berat tempe koro pedang 

yang digunakan sampai mendapatkan tekstur yang 

lembut seperti bubur. Setelah tekstur tempe koro 

pedang menjadi seperti bubur, kemudian 

ditambahkan bahan-bahan penunjang dalam 

pembuatan pasta tempe seperti susu skim, gula pasir, 

dan garam. Tahap berikutnya adalah penambahan 

minyak wijen ke dalam adonan pasta dengan 

beberapa konsentrasi minyak yaitu 10%, 20% dan 

30% dari bobot tempe kukus. Selanjutnya, adonan 

pasta tempe dimasak selama 5 menit pada suhu 60-

65°C sambil diaduk terus-menerus dengan suhu yang 

tidak terlalu tinggi. Tahap akhir yang dilakukan yaitu 

pengemasan pasta tempe koro pedang menggunakan 

gelas jar.  

 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisik Pasta Tempe Koro Pedang 

Viskositas 

Viskositas menunjukkan tingkat kekentalan 

suatu produk. Semakin tinggi nilai viskositas produk 

maka semakin kental produk tersebut (Farikha, 

2013). Pengujian viskositas pasta tempe koro pedang 

menggunakan viscometer Brookfield dengan spindle 

nomor 64, dan kecepatan putaran 1 rpm selama 10 

detik.  

 
Tabel 1. Karakteristik Fisik Pasta Tempe Koro Pedang 

dengan Variasi Konsentrasi Minyak Wijen 
Sampel Pasta Viskositas 

(cps) 

Indeks Krimming (%) 

Kontrol (0%) 357.250
 a
 0,159

 a
 

+Minyak wijen 

(10%) 

390.250
 b
 0,338

b
 

+Minyak wijen 

(20%) 

411.250
 c
 0,471

c
 

+Minyak wijen 

(30%) 

427.750
 d
 0,554

d
 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa 

penambahan minyak wijen pada konsentrasi 10%, 

20%, 30% berpengaruh terhadap viskositas pasta 

tempe koro pedang yang dihasilkan. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

minyak wijen yang ditambahkan, semakin tinggi pula 

nilai viskositasnya. Hal tersebut sesuai dengan 

pernyataan Fatimah et al., (2008) yang menyatakan 

bahwa pada umumnya produk emulsi akan semakin 

kental dengan meningkatnya konsentrasi minyak 

karena partikel yang terdispersi semakin banyak. 

Dalam hal ini, minyak wijen merupakan fase 

terdispersi yang mana berdasarkan hasil pengujian 

tipe emulsi yang dilakukan, pasta tempe koro pedang 

termasuk dalam tipe emulsi oil in water. 

 

Stabilitas Emulsi 

Menurut Suryani et al., (2002) dalam Yahya 

(2010), suatu sistem emulsi mempunyai 

kecenderungan untuk saling memisah karena fase 

pendispersi dan fase terdispersinya merupakan 

bahan-bahan yang saling tidak melarut karena 

perbedaan polaritas.  

Hasil pengujian stabilitas emulsi pasta tempe 

koro pedang pada Tabel 1. menunjukkan bahwa 

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang 

berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata. 
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semakin banyak minyak wijen yang ditambahkan, 

kestabilan emulsinya semakin rendah. Hal tersebut 

kemungkinan disebabkan karena proses 

homogenisasi yang kurang baik pada proses mixing 

dan juga kurangnya jumlah susu skim yang bertindak 

sebagai emulsifier alami dalam pembuatan pasta 

tempe koro pedang. 

 

Karakteristik Kimia Pasta Tempe Koro Pedang 

Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa kadar 

air pasta tempe koro pedang cenderung menurun 

dengan semakin meningkatnya konsentrasi minyak 

wijen. Penurunan kadar air pasta tempe koro pedang 

tersebut disebabkan karena adanya gugus hidrofilik 

yang terdapat pada minyak wijen. Menurut Ketaren 

(1989) dalam Fitriyaningtyas (2015), gugus hidrofilik 

inilah yang bersifat mengikat air sehingga air yang 

semula merupakan air bebas menjadi tidak dapat 

bergerak bebas lagi. 

 
Tabel 2. Karakteristik Fisik Pasta Tempe Koro Pedang dengan Variasi Konsentrasi Minyak  Wijen

Sampel Pasta Kadar Air 

(%) 

Kadar Lemak 

(%) 

Kadar Protein (%) Aktivitas 

Antioksidan (%) 

Kontrol (0%) 42,678
 a
 5,875 

a
 14,021

 a 
5,634

 a
 

+ Minyak wijen (10%) 40,126 
b
 7,932 

b
 11,871 

b 
11,122

b
 

+ Minyak wijen (20%) 38,251 
c
 11,299

 c
 9,838 

c 
12,160

c
 

+ Minyak wijen  (30%) 34,831 
d
 14,967

 d
 8,481 

d
 14,887

d
 

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan  

        berbeda nyata. 

 

Kadar Lemak 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa variasi 

konsentrasi minyak wijen yang ditambahkan 

mempengaruhi kadar lemak pasta tempe koro 

pedang, yaitu semakin tinggi konsentrasi minyak 

wijen, semakin tinggi pula kadar lemak pasta tempe 

koro pedang. Hal tersebut berkaitan dengan 

hubungan korelasi antara kadar air dan kadar lemak 

yaitu korelasi negatif. Menurut Sebrell & James 

(1996) dalam Fitriyaningtyas (2015), semakin tinggi 

kadar lemak yang terkandung dalam bahan, maka 

semakin rendah kadar airnya. 

Kadar Protein 

Salah satu sumber protein dalam produk pasta 

tempe adalah protein dari tempe koro pedang yang 

kandungannya berkisar antara 18,87-20,48% dan 

protein dari susu skim yaitu kasein yang jumlahnya 

mencapai 80% dari total protein. 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa 

penambahan minyak wijen dengan beberapa tingkat 

konsentrasi berpengaruh terhadap kadar protein pasta 

tempe koro pedang. Dari hasil tersebut menunjukkan 

kadar protein pasta tempe koro pedang mengalami 

penurunan dengan semakin meningkatnya 

konsentrasi minyak wijen yang ditambahkan. 

Penurunan kadar protein dalam pasta tempe koro 

pedang kemungkinan disebabkan oleh semakin 

banyak minyak wijen yang ditambahkan maka 

proporsi kandungan lemak dalam pasta tempe koro 

pedang semakin meningkat sehingga proporsi 

kandungan protein pasta tempe koro pedang semakin 

menurun. 

 

Aktivitas Antioksidan  

  Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 

menghambat proses oksidasi. Pengujian aktivitas 

antioksidan pasta tempe koro pedang ini dilakukan 

menggunakan metode DPPH. Prinsip pengujian 

aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

didasarkan pada reaksi penangkapan hidrogen oleh 

DPPH dari senyawa antioksidan. DPPH berperan 

sebagai radikal bebas yang diredam oleh antioksidan 

dari sampel yang selanjutnya DPPH akan diubah 

menjadi DPPH-H (bentuk tereduksi DPPH) oleh 

senyawa antiosidan (Karadag et al., 2009 dalam 

Putri, 2014). 

Berdasarkan Tabel 2. diketahui bahwa 

penambahan minyak wijen dengan beberapa tingkat 

konsentrasi berpengaruh terhadap aktivitas 

antioksidan pasta tempe koro pedang yang 

dihasilkan. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

semakin banyak minyak wijen yang ditambahkan, 

maka aktivitas antioksidannya juga semakin 

meningkat. Hal ini dapat disebabkan karena minyak 

wijen mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi 

yaitu sebesar 19,09% (Handajani et al., 2010). Oleh 

karena itu, semakin banyak minyak wijen yang 

ditambahkan dalam pasta tempe koro pedang, maka 

aktivitas antioksidannya semakin tinggi.  
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Karakteristik Sensoris Pasta Tempe Koro Pedang 
Tabel 3. Tingkat Kesukaan pada Pasta Tempe Koro Pedang dengan Variasi Konsentrasi 

               Minyak wijen 

Sampel Pasta  Warna Aroma Rasa Tekstur Daya Oles Overall 

   Kontrol (0%) 4,33
 a
 3,23

 a
 4,03

 a
 4,37

 a
 4,97

 a
 4,23

 a
 

+ Minyak wijen (10%) 4,33
 a
 4,00 

b
 4,37

 ab
 4,87

 a
 5,03

 a
 4,77

 ab
 

+ Minyak wijen (20%) 4,63
 a
 4,03 

b
 4,43

 ab
 4,90

 a
 5,23

 a
 4,63

 ab
 

+ Minyak wijen (30%) 4,60
 a
 4,73

c
 4,97 

b
 4,53

 a
 5,03

 a
 5,10 

b
 

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak  

              berbeda nyata. 

 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak tidak suka; 4 = netral; 5 = agak suka; 6 = suka; 

 7 = sangat suka 

Warna  

Warna pasta tempe koro pedang yang 

dihasilkan adalah coklat kekuningan. Warna coklat 

kekuningan pasta dihasilkan dari bahan-bahan 

penunjang seperti susu skim yang berwarna putih 

kekuningan dan minyak wijen yang berwarna coklat 

tua. 

Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap warna pasta 

tempe koro pedang berkisar antara 4,30-4,63. Kisaran 

nilai tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis pada warna pasta tempe koro pedang adalah 

“netral”. Pada Tabel 3. menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan pada warna pasta tempe koro pedang 

dengan konsentrasi minyak wijen 10%, 20% dan 

30% tidak berbeda nyata, yang berarti bahwa 

penambahan minyak wijen pada konsentrasi 10%, 

20%, 30% tidak berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan pada warna pasta tempe koro pedang yang 

dihasilkan. Penambahan minyak wijen tidak 

mempengaruhi warna pasta tempe koro pedang yang 

dihasilkan karena perbedaan tingkat konsentrasi 

minyak wijen yang tidak terlalu banyak sehingga 

tidak terlihat perbedaan warna yang mencolok 

diantara keempat sampel. 

Aroma 

Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma pasta 

tempe koro pedang berkisar antara 3,23-4,73. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis untuk parameter aroma pasta tempe koro 

pedang adalah “agak tidak suka” sampai “netral”. 
Pada tabel tersebut juga dapat dilihat bahwa 

penambahan minyak wijen berpengaruh terhadap 

tingkat kesukaan pada aroma pasta tempe koro 

pedang yang dihasilkan, yakni semakin banyak 

minyak wijen yang ditambahkan, tingkat kesukaan 

panelis pada aroma pasta tempe koro pedang juga 

semakin meningkat.  

Perbedaan tingkat kesukaan untuk parameter 

aroma tersebut kemungkinan disebabkan karena 

aroma minyak wijen yang khas lebih menutupi aroma 

bahan-bahan lain seperti tempe koro pedang yang 

beraroma “langu”, susu skim dan gulayang beraroma 

“manis” sehingga aroma yang ditimbulkan adalah 
bau khas minyak wijen. 

Rasa 

Pada Tabel 3. menunjukkan bahwa nilai rata-

rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pasta 

tempe koro pedang berkisar antara 4,03-4,97 yang 

berarti bahwa tingkat kesukaan panelis adalah 

“netral” sampai mendekati “agak suka”.  
Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa tingkat 

kesukaan pada rasa pasta tempe koro pedang dengan 

konsentrasi minyak wijen 10%, 20% dan 30% tidak 

berbeda nyata, namun pasta tempe koro pedang 

dengan konsentrasi 30% berbeda nyata dengan pasta 

tempe koro pedang kontrol (0%). Hal tersebut 

menunjukkan bahwa penambahan minyak wijen pada 

konsentrasi 10%, 20%, 30% tidak berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan pada rasa pasta tempe koro 

pedang yang dihasilkan. Rasa yang tidak berbeda 

pada semua sampel disebabkan karena rasa pasta 

tempe koro pedang yang dihasilkan adalah “manis”. 
Rasa manis tersebut berasal dari bahan-bahan 

penunjang seperti gula, dan susu skim yang 

ditambahkan serta sedikit rasa khas biji wijen yang 

dihasilkan dari minyak wijen sehingga tidak terdapat 

perbedaan yang nyata terhadap rasa pasta tempe koro 

pedang yang dihasilkan. 

Tekstur 

Pasta tempe koro pedang mempunyai tekstur 

yang lembut dan lengket karena viskositasnya yang 

tinggi. Tekstur pasta tempe koro pedang dipengaruhi 
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oleh kestabilan emulsi yang dihasilkan. Pada Tabel 

3. menunjukkan bahwa nilai rata-rata untuk 

parameter tekstur berkisar antara 4,37-4,90 yang 

berarti bahwa tingkat kesukaan panelis pada tekstur 

pasta tempe koro pedang adalah “netral” sampai 
“agak suka”. 

Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa tingkat 

kesukaan pada tekstur pasta tempe koro pedang 

dengan konsentrasi minyak wijen 10%, 20% dan 

30% tidak berbeda nyata. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa penambahan minyak wijen pada konsentrasi 

10%, 20%, 30% tidak berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan pada tekstur pasta tempe koro pedang yang 

dihasilkan. Tingkat kesukaan panelis yang tidak 

berbeda kemungkinan disebabkan karena 

penambahan minyak wijen pada beberapa tingkat 

konsentrasi kurang dapat mempengaruhi tekstur pasta 

yang dihasilkan, namun jika dilihat dari tingkat 

kesukaan, panelis cenderung lebih menyukai tekstur 

pasta tempe koro pedang dengan penambahan 

minyak wijen dibandingkan dengan pasta tempe koro 

pedang kontrol (0%). 

 

 

Daya Oles 

Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan hasil 

keempat sampel pasta tempe koro pedang yang 

disajikan untuk parameter daya oles, nilai rata-rata 

kesukaan panelis terhadap daya oles pasta tempe 

koro pedang berkisar antara 4,97-5,23 yang berarti 

tingkat kesukaan panelis adalah “netral” sampai 
“agak suka”. Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa 

tingkat kesukaan pada daya oles pasta tempe koro 

pedang dengan konsentrasi minyak wijen 10%, 20% 

dan 30% tidak berbeda nyata. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa penambahan minyak wijen pada 

konsentrasi 10%, 20%, 30% tidak berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan padadaya oles pasta tempe 

koro pedang yang dihasilkan. 

Overall  

Overall merupakan penilaian panelis secara 

keseluruhan terhadap parameter warna, aroma, rasa, 

tekstur dan daya oles pasta tempe koro pedang. 

Berdasarkan Tabel 4.3, nilai rata-rata untuk seluruh 

parameter yang disajikan yaitu berkisar antara 4,23-

5,10 yang berarti tingkat kesukaan panelis terhadap 

seluruh parameter sensoris pasta tempe koro pedang 

adalah “netral” sampai “agak suka”.  
Pada Tabel 3. diketahui bahwa tingkat 

kesukaan panelis secara keseluruhan terhadap pasta 

tempe koro pedang dengan variasi konsentrasi 

minyak wijen 10%, 20% dan 30% tidak berbeda 

nyata, namun pasta tempe koro pedang dengan 

konsentrasi 30% berbeda nyata dengan pasta tempe 

koro pedang kontrol (0%). Hal tersebut menunjukkan 

bahwa penambahan minyak wijen pada konsentrasi 

10%, 20%, 30% tidak berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan panelis pada parameter sensoris secara 

keseluruhan. Secara keseluruhan, hasil pengujian 

tingkat kesukaan menunjukkan pasta tempe koro 

pedang dengan konsentrasi minyak wijen 30% lebih 

disukai panelis karena pada parameter aroma 

memiliki tingkat kesukaan yang lebih baik jika 

dibandingkan dengan pasta tempe koro pedang 

kontrol (0%) dan sampel pasta tempe koro pedang 

10% dan 20%. 

KESIMPULAN 

1. Variasi konsentrasi minyak wijen berpengaruh 

terhadap nilai viskositas dan stabilitas emulsi 

pasta tempe koro pedang. Semakin tinggi 

konsentrasi minyak wijen yang ditambahkan, 

viskositas pasta tempe koro pedang semakin 

meningkat namun stabilitas emulsinya semakin 

menurun. 

2. Variasi konsentrasi minyak wijen berpengaruh 

terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein dan 

aktivitas antioksidan pasta tempe koro pedang. 

3. Variasi konsentrasi minyak wijen berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan pada parameter aroma 

pasta tempe koro pedang, sedangkan tingkat 

kesukaan pada parameter warna, rasa, tekstur, dan 

daya oles tidak berpengaruh. 

4.  Formula pasta tempe koro pedang terbaik adalah 

pada penambahan minyak wijen dengan 

konsentrasi sebanyak 30%. 
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