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ABSTRAK  

Tujuan pengabdian ini untuk memberdayakan masyarakat dalam pengembangan produk, melatih jiwa kewirausahaan, dan 

mendapatkan tambahan penghasilan. Selain itu juga Program ini juga ditujukan untuk memberikan sosialisasi cara pembuatan 

cokelat tempe. Harapannya, berdasar-kan informasi tersebut ibu-ibu dapat mengembangkan usaha produksi cokelat tempe lebih 

luas jangkauannya, tidak hanya di wilayah setempat saja. Melainkan bisa ke wilayah-wilayah lain sampai tingkat kecamatan 

pada umumnya. Produk cokelat tempe tersebut bisa dikenal oleh masyarakat indonesia. Hasilnya ibu-ibu setempat dinyatakan 

sudah bisa membuat cokelat tempe. Kegiatan yang dilakukan terdiri dari (i) Tahap persiapan (pembuatan formula dan analisis 

kandungan gizi formula) (ii) Pembuatan desain kemasan serta label produk, (iii) Tahap kegiatan di lapangan meliputi (pelatihan 

kewirausahaan, praktik pembuatan cokelat tempe), (iv) Tahap kegiatan penilaian meliputi (pembagian kuisioner kepada mas-

yarakat golongan muda dan dewasa) sebagai keluaran data uji organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur). Dalam mendukung 

tercapainya target, solusi yang tim lakukan adalah membuat cokelat tempe dengan variasi rasa (original, banana, strawberry, 

dan green tea), membantu desain kemasan produk. Dari hasil uji organoleptik, diperoleh bahwa cokelat tempe dengan varian 

rasa strawberry (berdasarkan pilihan panelis golongan anak muda) dan cokelat tempe original berbahan baku cokelat batang 

Colata (berdasarkan pilihan panelis golongan orang dewasa) memiliki hasil organoleptik rasa, warna, aroma dan tekstur paling 

tinggi dibandingkan cokelat tempe dengan varian rasa banana dan green tea 

 
Kata kunci: Formulasi, cokelat tempe, organoleptik, varian rasa 

 
ABSTRACT 

The aim of this work is to provide a community empowerment in processing tempe into chocolate cake, as well as increasing 

the ability and creativity of students to manage managerial and skills. In order to support the targets achievement, our team 

provided several strategies for making tempeh chocolate with a variety of flavors (original, banana, strawberry, and green 

tea), assist for design packaging, and product marketing. As the result, the households and communities, both can produce 

chocolate cake from tempe. The products can further be sold to increase the income of families. This program also gives the 

training to wrap the value of tempe, product marketing and quality, also how to control the expired period of product. The 

activities carried out in this program are consisted of (i) preparation procedure (i.e., formulation and analysis of nutrient 

content), (ii) design packaging and product labels (iii) field activities including (i.e., entrepreneurship and training), (iv)anal-

ysis of organoleptic test (taste, flavor, color, texture). The result observed that the chocolate product with strawberry flavor 

and the original ones have a better taste than the product with banana and green tea flavor. 

 

 

Keywords: Chocolate tempe, entrepreneurship, flavour variant, formulation, organoleptic, training 
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Pendahuluan 

Permasalahan umum dan mendasar olahan 

tempe masyarakat Indonesia adalah tempe belum 

menjadi kebanggaan secara menyeluruh, hal ini 

dapat dilihat di berbagai hidangan atau pertemuan 

besar, masih sangat jarang ditemui di perjamuan. 

Dalam hal ini menunjukkan bahwa image tempe 

dan olahannya masih belum mendapatkan per-

hatian khusus dan belum menjadi makanan berke-

las di kalangan masyarakat luas [1]. Dampak pal-

ing nyata ditunjukkan oleh permasalahan ini 

dirasakan oleh para perajin, pelaku usaha dan 

masyarakat berpenghasilan rendah menjadi ku-

rang termotivasi untuk mengembangkan usaha 

berbasis tempe, sehingga tempe sebagai produk 

olahan makanan hasil fermentasi asli Indonesia 

kurang mendapat tempat di negeri sendiri [2]. 

Masyarakat yang menjadi sasaran utama 

dari program ini adalah ibu-ibu rumah tangga dan 

PKK yang berdomisili di kawasan Graha Wiyata 

Asri yang berlokasi di KM 10 Soekarno Hatta, Ba-

likpapan Utara. Mayoritas masyarakat di kawasan 

ini bekerja sebagai PNS, pekerja tambang, pega-

wai swasta dan ibu rumah tangga yang berpengha-

silan rata-rata upah minimum regional (UMR). 

Dari hasil survey dan pendataan, selama ini belum 

ada inisiatif baru dari masyarakat untuk mengolah 

tempe menjadi produk cokelat. Padahal tempe 

dapat ditingkatkan nilainya dan dimanfaatkan 

menjadi produk olahan makanan dengan tidak 

mengurangi kandungan gizinya [3,4,5]. Hal ini 

dapat menjadi ladang penghasilan yang efektif 

jika diterapkan oleh masyarakat. Mengingat harga 

kedelai sebagai bahan baku utama tempe ter-

jangkau. Terlebih lagi, jika masyarakat sekedar 

mengolah tempe menjadi lauk-pauk, sangat disa-

yangkan karena tempe mampu memberikan 

kontribusi perekonomian keluarga [6]. Apalagi di-

tunjang pendidikan masyarakat di kawasan graha 

wiyata asri yang masih rendah. Dengan pendapa-

tan masyarakat yang tidak terlalu tinggi dan min-

imnya pengetahuan untuk mengolah tempe men-

jadi cokelat yang bernilai ekonomis, serta ke-

langkaannya, maka dari itu untuk mengatasi hal 

tersebut dirasa perlu untuk memberikan penge-

tahuan tentang pengolahan tempe untuk dijadikan 

cokelat sehingga mampu meningkatkan taraf 

hidup masyarakat di kawasan Graha Wiyata Asri 

dan sekitarnya [7]. 

Kegiatan pengabdian masyarakat berbasis 

olahan tempe ini ditujukan agar dapat memberikan 

pembinaan sebagai percontohan dan diharapkan 

dapat digunakan sebagai pelatihan kepada 

masyarakat Kawasan Graha Wiyata Asri [6]. 

Kegiatan ini mengikutsertakan mahasiswa Teknik 

Kimia dan Matematika Institut Teknologi Kali-

mantan (ITK). Bagi mahasiswa sendiri, tujuan 

kegiatan ini  adalah meningkatkan partisipasi 

mahasiswa terhadap lingkungan, sebagai bentuk 

peningkatan kepedulian atas permasalahan 

masyarakat dan sebagai upaya peng-aplikasian 

pengetahuan yang telah dimiliki kepada 

masyarakat. Secara teknis, alternatif sosialisasi 

dilakukan dengan model pendampingan pembu-

atan cokelat tempe.  Mahasiswa bekerjasama 

dengan dosen menerapkan kegiatan pendamp-

ingan dalam bentuk sosialisasi dan pelatihan. 

Selain sosialisasi dan pendampingan, kegiatan ini 

juga ditujukan untuk melatih kreativitas dan ino-

vasi untuk mendapatkan formulasi cokelat tempe 

yang dapat diterima secara organoleptik. Selain itu 

formula pangan diharapkan dapat memenuhi 

kebutuhan gizi masyarakat kawasan graha wiyata 

asri [8].  

 

Metode Pelaksanaan 

Kerangka Pemecahan Masalah 

Pemecahan masalah dalam program ini 

ditekankan pada pemberian starter terhadap pem-

buatan cokelat tempe. Selain itu pemaparan sosial-

isasi secara menyeluruh untuk memberikan infor-

masi yang dibutuhkan juga dilakukan. Dengan da-

sar keilmuan yang pihak pelaksana miliki (ITK), 

mitra kegiatan yakni masyarakat Graha wiyata 

Asri dapat memahami proses pembuatan tempe 

dengan mudah dan benar.  

 

Prosedur Pelaksanaan 

Prosedur pelaksanaan program kegiatan ini 

dilakukan melalui beberapa tahap, diantaranya 

yaitu studi pustaka tentang formulasi dan uji ana-

lisa organoleptik cokelat tempe dan metode 

produksi dalam skala kecil (skala rumah tangga) 

[9,10]. Tahap dilanjutkan dengan menentukan 

waktu pelaksanaan dan lamanya waktu kegiatan 

pengabdian masyarakat. Tahap Pra-sosialisasi 

yakni menentukan dan mempersiapkan materi 

yang akan disamapaikan dalam kegiatan masyara-

kat.  Tahap sosialisasi dilakukan dengan mem-

berikan penjelasan kepada masyarakat tentang 

pengolahan tempe agar lebih bermanfaat dan 

memiliki nilai jual lebih tinggi. Pemateri 

melakukan presentasi yang selanjutnya diskusi 

dengan mitra/masyarakat. Penyampaian materi 
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berupa prosedur, cara kerja pembuatan cokelat 

tempe. Adapun cara pembuatan cokelat tempe 

dengan penambahan perisa buah yaitu: 

a. Tahap awal: Pembuatan Karamel. kara-

mel dibuat dengan mendidihkan air 

hingga mendidih dalam panci. Setelah 

air mendidih, gula dimasukkan ke dalam 

panci dan ditunggu hingga 5-10 menit. 

b. Tahap pemotongan tempe: sebanyak 

100 gr tempe ditimbang lalu dipotong-

potong dalam ukuran kecil. Kemudian 

digoreng dan ditiriskan hingga tidak 

berminyak. Selanjutnya, diikuti dengan 

proses pelelehan cokelat batangan. 

c. Tahap penambahan karamel sebagai ba-

han pendukung cokelat tempe. Proses ini 

dilakukan dengan mencampurkan kara-

mel dengan lelehan cokelat dan tempe 

yang telah digoreng. 

d. Tahap pencetakan. Proses ini dilakukan 

dengan cara menuangkan isian/adonan 

cokelat tempe yang telah dicampur 

dengan varian rasa (original, banana, 

strawberry, green tea) ke dalam ce-

takan-cetakan kecil sebelum mengeras. 

e. Cetakan cokelat tempe yang sudah 

mengeras untuk selanjutnya disimpan ke 

dalam freezer hingga membeku. 

f. Pengemasan cokelat tempe dilakukan 

dengan packaging yang telah didesain 

menggunakan bahan kertas aluminium 

foil berwarna keemasan.  

 

Uji Organoleptik 

Analisis organoleptik dalam kegiatan ini 

dilakukan dengan uji pembanding metode he-

donic scale scoring (uji kesukaan menggunakan 

skala penilaian) dengan kriteria pengujian organo-

leptik meliputi (rasa, aroma, tekstur, dan warna) 

[9,10]. Pada penilaian organoleptik ini, sampel 

cokelat tempe dengan berbagai macam varian 

(Original, Banana, Strawberry, Green Tea). Sam-

pel disajikan secara acak kepada para panelis. 

Sampel disimpan pada wadah yang transparan 

dengan diberikan label dengan pilihan varian yang 

berbeda. Sampel disajikan secara acak dengan 

memberikan label tertentu kepada 30 orang pan-

elis. Hasil penilaian dinyatakan skala hedonik 

yang dimulai dari nilai 1 (tidak enak), 2 (kurang 

enak), 3 (cukup enak), 4 (enak), dan 5 (sangat 

enak). Setiap panelis diberi lembaran daftar 

penilaian yang dapat diisi sesuai dengan 

penilaiannya. Skala hedonik hasil penilaian pan-

elis selanjutnya ditransformasikan menjadi skala 

numerik sesuai kenaikan angka menurut tingkat 

kesukaan dan selanjutnya dilakukan analisis 

statistik terhadap skala numerik tersebut. Data 

hasil uji organoleptik dianalisa dengan statistika 

ANOVA. Metode ini dilakukan untuk mencari 

pengaruh perbedaan sifat organoleptik cokelat 

tempe dengan berbagai variasi rasa.  

 

Hasil dan Pembahasan 

Cokelat tempe yang telah dibuat, baik cokelat 

tempe original maupun cokelat tempe dengan 

berbagai varian rasa (banana, strawberry, dan 

green tea) dibagikan ke beberapa panelis. Proses 

ini dilakukan dengan tujuan menguji kelayakan 

cokelat tempe untuk dikonsumsi dan sebagai 

penilaian terhadap kualitas cokelat tempe yang 

ditinjau dari segi rasa, aroma, warna, dan tekstur 

[7]. Panelis yang telah melakukan uji organoleptik 

cokelat tempe (baik original maupun dengan var-

ian rasa) dengan memberikan penilaiannya terkait 

rasa, aroma, warna, dan tekstur dari cokelat tempe 

yang dikonsumsi tersebut. Penilaian tersebut di-

tuangkan dalam kuisoner yang telah disediakan 

oleh para pelaksana proses pembuatan cokelat 

tempe. Hasil pembuatan cokelat tempe dengan 

varian rasa (banana, strawberry, dan green tea) 

ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

 

 
Gambar 1. Hasil olahan produk cokelat tempe dengan 

beragam varian. (a)Banana, (b)Green Tea, 

(c)Original, dan (d)Strawberry.  

 

Kuisoner yang disajikan berisi kualitas 

cokelat tempe yang mewakili empat hal, yaitu 

rasa, aroma, warna, dan tekstur. Panelis yang ber-

hasil dihimpun untuk mengisi kuisoner memiliki 
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usia yang berbeda-beda. Rentan usia panelis an-

tara 19 tahun hingga 60 tahun. Berdasarkan kon-

disi tersebut, dapat diselidiki penilaian terhadap 

kualitas cokelat tempe dari dua sudut pandang, 

yaitu panelis dengan rentan usia 19-25 tahun dan 

panelis dengan rentan usia 30-60 tahun. Penilaian 

yang diberikan oleh para panelis dengan rentan 

usia 19-25 tahun dapat mewakili selera dari golon-

gan anak muda terhadap inovasi pengolahan suatu 

makanan. Sedangkan, penilaian yang diberikan 

oleh para panelis dengan rentan usia 30-60 tahun 

dapat mewakili selera dari golongan orang dewasa 

(dalam kasus ini para ibu rumah tangga) terhadap 

inovasi pengolahan suatu makanan. Perbedaan 

penilaian yang diberikan oleh panelis dengan 

rentan usia 19-25 tahun dan panelis dengan rentan 

usia 30-60 tahun memberikan dampak terhadap 

kualitas cokelat tempe dengan mempertim-

bangkan empat hal, yaitu rasa, aroma, warna, dan 

tekstur. Contohnya, penilaian dari segi warna yang 

dilakukan terhadap cokelat tempe tanpa penamba-

han bubuk perasa (original) dengan bahan baku 

utama cokelat batang Colata. Panelis dengan 

rentan usia 19-25 tahun memiliki tingkat kesukaan 

yang berbeda dengan panelis berusia 30-60 tahun. 

Panelis dengan rentan usia 19-25 tahun cenderung 

sangat menyukai warna yang dihasilkan oleh 

cokelat tempe original dengan bahan baku cokelat 

batang Colata. Definisi sangat menyukai dalam 

kasus pengisian kuisoner ini merepresentasikan 

nilai tertinggi dalam tingkat penilaian kualitas 

cokelat tempe dari segi warna. Berbeda halnya 

dengan panelis berusia 19-25 tahun yang sangat 

menyukai warna dari cokelat tempe original ber-

bahan baku cokelat batang Colata, panelis dengan 

rentan usia 30-60 tahun memberikan nilai satu 

tingkat di bawah nilai tertinggi yang diberikan 

oleh panelis berusia 19-25 tahun. Artinya, panelis 

dengan rentan usia 30-60 tahun hanya menyukai 

warna cokelat tempe original berbahan baku 

cokelat batang Colata, namun bukan sangat me-

nyukai warna cokelat tempe tersebut. Dari keem-

pat unsur yang menjadi penilaian terhadap kualitas 

cokelat tempe, penilaian yang diberikan oleh para 

panelis, baik panelis dengan rentan usia 19-25 ta-

hun maupun panelis berusia 30-60 tahun, terhadap 

tekstur cokelat tempe original dan berbagai varian 

cenderung sama. Mereka menyatakan bahwa 

tekstur cokelat tempe (original dan berbagai var-

ian rasa) renyah. Definisi kata renyah dalam kasus 

ini adalah nilai yang berada satu tingkat di bawah 

nilai tertinggi dalam tingkat penilaian kualitas 

cokelat tempe dari segi tekstur. 

Hasil kuisoner yang dihimpun dari beberapa 

panelis dapat disajikan dalam grafik. Delapan 

grafik pertama di bawah ini merepresentasikan 

penilaian para panelis terhadap cokelat tempe 

tanpa penambahan bubuk perasa (original) berba-

han baku cokelat batang Colata dan cokelat tempe 

dengan penambahan bubuk perasa (banana, 

strawberry, dan green tea) ditinjau dari kualitas 

rasanya. Grafik pertama dan kedua merupakan 

perbandingan penilaian dari panelis dengan rentan 

usia 19-25 tahun dan panelis berusia 30-60 tahun 

terhadap kualitas rasa dari cokelat tempe original 

berbahan baku cokelat batang Colata.  

 

Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Coklat 

Tempe 

 

 
Gambar 2. Uji organoleptik original colata kategori 

rasa (R1, R2, R3, R4 dan R5) oleh Panelis 

dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 tahun, 

dan (b) 30-60 tahun.  

 

Klasifikasi rasa yang terdapat pada kuisoner 

disusun menjadi lima tingkat penilaian, yaitu R1, 

R2, R3, R4, dan R5. Tingkat penilaian yang pal-

ing rendah adalah R1 yang dinyatakan dalam 

istilah tidak enak. Kemudian, tingkat penilaian 

yang lebih tinggi satu tingkat di atas R1 adalah R2 

yang berarti kurang enak. Sedangkan, R3 meru-

pakan tingkat penilaian yang berada di pertenga-

han antara kelas dengan tingkat penilaian rendah 

dan tinggi. Tingkat R3 mengandung makna bahwa 
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cokelat tempe cukup enak. Tingkat penilaian 

yang lebih tinggi dari R3 adalah R4 yang artinya 

bahwa cokelat tempe memiliki rasa enak. Rasa 

sangat enak dari cokelat tempe direpresentasikan 

oleh tingkat penilaian R5. 

Grafik di atas menunjukkan bahwa ke-

banyakan panelis dengan rentan usia 19-25 tahun 

menyatakan bahwa cokelat tempe original berba-

han baku cokelat batang Colata memiliki rasa 

yang enak. Pernyataan tersebut juga didapatkan 

melalui hasil pengisian kuisoner yang dilakukan 

oleh panelis berusia 30-60 tahun.  Dari grafik 

kedua, diperoleh kesimpulan bahwa mayoritas 

panelis berusia 30-60 tahun memberikan penilaian 

yang sama dengan panelis berusia usia 19-25 ta-

hun terkait kualitas rasa cokelat tempe original 

berbahan baku Colata. Mereka menilai bahwa rasa 

cokelat tempe tersebut enak. 

 

 
 

Gambar 3. Uji organoleptik varian banana kategori rasa 

(R1, R2, R3, R4 dan R5) oleh Panelis 

dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 ta-

hun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Dari dua grafik tersebut, dapat disimpulkan 

bahwa golongan anak muda dan golongan orang 

dewasa memiliki selera yang sama pada cokelat 

tempe berbahan baku cokelat batang Colata jika 

ditinjau dari segi kualitas rasa. Penilaian terhadap 

kualitas rasa juga dilakukan terhadap cokelat 

tempe dengan berbagai varian rasa. Grafik ketiga 

dan keempat merepresentasikan hasil penilaian 

para panelis terhadap cokelat tempe dengan varian 

rasa banana. Grafik ketiga menunjukkan bahwa 

sebagian besar panelis yang berusia 19-25 tahun 

menyatakan bahwa cokelat tempe dengan varian 

rasa banana memiliki rasa yang enak. Begitu juga 

dengan penilaian dari panelis berusia 30-60 tahun 

seperti yang disajikan dalam grafik keempat. 

Mereka menilai bahwa cokelat tempe dengan var-

ian banana memiliki rasa yang enak. Dua grafik 

berikutnya merepresentasikan tentang penilaian 

panelis terhadap cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry yang dinilai berdasarkan kualitas 

rasanya. Grafik kelima menunjukkan bahwa seba-

gian besar panelis berusia 19-25 tahun menyim-

pulkan bahwa cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry memiliki rasa yang enak. Jika dilihat 

dari grafik tersebut, maka tampak bahwa banyak 

dari panelis berusia 19-25 tahun yang beropini 

bahwa cokelat tempe dengan varian rasa straw-

berry memiliki rasa yang sangat enak. Banyak dari 

panelis tersebut yang memberikan nilai tertinggi 

untuk cita rasa dari cokelat tempe dengan varian 

strawberry.  

 

 
Gambar 4. Uji organoleptik varian strawberry kategori 

rasa (R1, R2, R3, R4 dan R5) oleh Panelis 

dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 ta-

hun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Hasil yang cukup berbeda ditunjukkan oleh 

grafik keenam. Grafik tersebut mengidentifikasi-

kan bahwa panelis dengan rentan usia 30-60 tahun 

cenderung menyatakan bahwa cokelat tempe 

dengan varian rasa strawberry cukup enak, yang 

artinya tingkat penilaian kualitas rasa dari cokelat 
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tempe dengan varian rasa strawberry berada di 

tingkat pertengahan antara tingkat penilaian yang 

rendah dan tinggi. Istilah cukup enak mengisyarat-

kan bahwa cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry memenuhi kriteria layak untuk dikon-

sumsi, namun standart rasanya masih tergolong bi-

asa. Dari grafik kelima dan keenam, mulai terlihat 

perbedaan selera dari golongan muda dan golon-

gan orang dewasa. Hampir semua panelis golon-

gan muda menyukai cokelat tempe dengan varian 

rasa strawberry dengan memberikan nilai yang 

tinggi. Sedangkan, mayoritas golongan orang de-

wasa dapat dikatakan memiliki tingkat kesukaan 

yang standart terhadap cokelat tempe dengan var-

ian strawberry, meskipun terdapat juga beberapa 

panelis dengan rentan usia 30-60 tahun yang mem-

berikan nilai tertinggi terhadap rasa dari cokelat 

tempe dengan varian strawberry. Selain straw-

berry, varian rasa yang ditambahkan dalam proses 

pembuatan cokelat tempe adalah green tea. Dari 

kuisoner yang telah diisi oleh para panelis, dapat 

dihimpun data yang berisi penilaian terhadap 

kualitas rasa dari cokelat tempe dengan varian rasa 

Green Tea. 

 

 
Gambar 5. Uji organoleptik varian Green Tea kategori 

rasa (R1, R2, R3, R4 dan R5) oleh Panelis 

dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 tahun, 

dan (b) 30-60 tahun.  

Dua grafik terakhir menunjukkan perbedaan 

penilaian dari panelis berusia 19-25 tahun dan 

panelis berusia 30-60 tahun terhadap rasa dari 

cokelat tempe dengan varian green tea. Grafik 

ketujuh menjelaskan bahwa sebagian besar panelis 

berusia 19-25 tahun menganggap cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea cukup enak. Namun 

beberapa dari panelis yang berusia 19-25 tahun 

juga banyak yang memberikan penilaian dengan 

nilai yang tinggi bahkan sangat tinggi terhadap 

cokelat tempe dengan varian rasa green tea. Hasil 

tersebut berbeda dengan grafik kedelapan yang 

merepresentasikan penilaian dari panelis berusia 

30-60 tahun. Mayoritas dari mereka sepakat 

bahwa cokelat tempe dengan varian green tea 

memiliki rasa yang enak. Hal ini terbukti dengan 

banyaknya panelis berusia 30-60 tahun yang 

memiliki tingkat R4 untuk mendukung opini 

mereka. 

 

Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Cokelat Tempe 

 

 
Gambar 6. Uji organoleptik varian Original Colata kat-

egori Aroma (A1, A2, A3, A4 dan A5) 

oleh Panelis dengan variasi rentang usia. 

(a) 19-25 tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Dari grafik ketujuh dan kedelapan dapat 

disimpulkan bahwa selera golongan muda dan 

orang dewasa tehadap cokelat tempe dengan var-

ian rasa green tea sedikit berbeda. Selanjutnya, 

dibahas tentang hasil kuisoner terkait penilaian 
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terhadap kualitas aroma dari cokelat tempe tanpa 

penambahan bubuk perasa (original) berbahan 

baku cokelat batang Colata dan cokelat tempe 

dengan penambahan bubuk perasa (banana, 

strawberry, dan green tea).  

Dua grafik di bawah ini merupakan per-

bandingan penilaian dari panelis dengan rentan 

usia 19-25 tahun dan panelis berusia 30-60 tahun 

terhadap kualitas aroma dari cokelat tempe origi-

nal berbahan baku cokelat batang Colata. Klasifi-

kasi aroma yang terdapat pada kuisoner dibagi da-

lam lima tingkat penilaian, yaitu A1, A2, A3, A4, 

dan A5. Tingkat penilaian A1 merupakan tingkat 

nilai paling rendah dan dinyatakan dengan istilah 

tidak harum. Selain itu, terdapat tingkat penilaian 

yang lebih tinggi satu tingkat di atas A1 adalah A2 

yang berarti kurang harum. Sedangkan, A3 meru-

pakan tingkat penilaian yang berada di pertenga-

han antara kelas dengan tingkat penilaian rendah 

dan tinggi. Tingkat A3 mengandung makna bahwa 

cokelat tempe cukup harum. Tingkat penilaian 

yang lebih tinggi dari A3 adalah A4 yang artinya 

bahwa cokelat tempe memiliki aroma yang harum. 

Aroma yang sangat harum dari cokelat tempe 

direpresentasikan oleh tingkat penilaian A5 

 

 
Gambar 7. Uji organoleptik varian banana kategori 

aroma (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

Grafik tersebut menunjukkan bahwa pan-

elis dengan rentan usia 19-25 tahun menyukai 

aroma dari cokelat tempe original berbahan baku 

coklat batang Colata. Sebagian besar dari mereka 

menyatakan bahwa cokelat tempe tersebut 

menghasilkan aroma yang harum. Hasil penilaian 

yang sama juga diungkapkan oleh para panelis 

berusia 30-60 tahun. Mereka juga berpendapat 

bahwa cokelat tempe original berbahan baku 

coklat batang Colata menghasilkan aroma yang 

harum. Hal tersebut dapat diamati melalui grafik 

berikut ini. Kedua grafik tersebut mengidentifi-

kasikan bahwa para panelis (dari berbagai rentan 

usia) memiliki selera yang sama terhadap cokelat 

tempe original berbahan baku coklat batang Co-

lata jika ditinjau dari segi kualitas aroma. 

Penilaian terhadap kualitas aroma tidak 

hanya dilakukan pada cokelat tempe original ber-

bahan baku coklat batang Colata, namun juga pada 

cokelat tempe dengan berbagai varian rasa (ba-

nana, strawberry, dan green tea). Pertama, dil-

akukan analisis hasil kuisoner terhadap aroma dari 

cokelat tempe dengan varian rasa banana.  

 

 
Gambar 8. Uji organoleptik varian strawberry kategori 

aroma (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh Panelis 

dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 tahun, 

dan (b) 30-60 tahun 

 

Dua grafik tersebut menunjukkan penilaian 

panelis berusia 19-25 tahun dan panelis berusia 

30-60 tahun terkait aroma dari cokelat tempe 

dengan varian rasa banana. Berdasarkan grafik 
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pertama, diperoleh kesimpulan mayoritas panelis 

dengan rentan usia 19-25 tahun sangat menyukai 

aroma dari cokelat tempe dengan varian rasa ba-

nana. Mereka memberikan nilai tertinggi dalam 

klasifikasi penilaian kualitas aroma cokelat tempe. 

Sedangkan, jika dilakukan pengamatan terhadap 

grafik kedua, didapatkan bahwa panelis berusia 

30-60 tahun menyukai aroma dari cokelat tempe 

tersebut yang dibuktikan dengan pemberian nilai 

yang tinggi terhadap kualitas aroma cokelat tempe 

tersebut. Dari dua grafik tersebut, terlihat sedikit 

perbedaan selera antara golongan muda dan go-

longan orang dewasa terkait aroma dari cokelat 

tempe dengan varian banana. Analisis hasil kui-

soner selanjutnya dilakukan pada cokelat tempe 

dengan varian strawberry yang disajikan dalam 

grafik di bawah ini. 

 

 
Gambar 9. Uji organoleptik varian Green Tea kategori 

Aroma (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 ta-

hun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Dari grafik tersebut, tampak bahwa sebagian 

besar panelis dengan rentan usia 19-25 tahun 

menilai bahwa cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry menghasilkan aroma yang harum. 

Penilaian yang sama juga ditunjukkan oleh para 

panelis berusia 30-60 tahun. Mereka menyatakan 

bahwa cokelat tempe dengan varian rasa straw-

berry menghasilkan aroma yang harum. Pada 

grafik penilaian yang diberikan oleh panelis beru-

sia 30-60 tahun diketahui bahwa banyak di antara 

mereka yang memberikan nilai cukup untuk kuali-

tas aroma cokelat tempe dengan varian rasa straw-

berry. Artinya aroma dari cokelat tempe tersebut 

dinilai masih dalam standart keharuman. Namun, 

tidak sedikit juga dari mereka yang menyatakan 

bahwa cokelat tempe dengan varian rasa straw-

berry memiliki aroma yang sangat harum. Kondisi 

tersebut dapat dilihat melalui grafik di bawah ini. 

Dari dua grafik tersebut, diperoleh kesimpulan 

bahwa selera antara golongan muda dan orang de-

wasa cenderung sama jika diamati dari segi kuali-

tas aroma. Analisis terakhir yang berkaitan dengan 

kualitas aroma cokelat tempe dilakukan pada 

cokelat tempe dengan varian rasa green tea. Beri-

kut ini adalah grafik-grafik yang merepresentasi-

kan penilaian tersebut. 

 

Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Cokelat Tempe 

 

 
Gambar 10. Uji organoleptik Original Colata kategori 

warna (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun. 

Dua grafik yang berisi penilaian terhadap 

kualitas aroma dari cokelat tempe dengan varian 

rasa green tea tersebut mengahasilkan penilaian 

yang sama baik yang penilaian yang dihimpun dari 

panelis berusia 19-25 tahun maupun panelis 

dengan rentan usia 30-60 tahun.  
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Gambar 11. Uji organoleptik varian Banana kategori 

warna (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Sebagian besar panelis dengan rentan usia 19-

25 tahun menyukai aroma dari cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea dengan memberikan 

nilai yang tinggi. Namun, di sisi lain juga terdapat 

banyak di antara mereka yang beranggapan bahwa 

aroma dari cokelat tempe dengan varian rasa green 

tea hanya sekedar memenuhi standard keharuman 

atau dinilai cukup harum. Selain itu, di antara pan-

elis yang berusia 19-25 tahun juga sangat banyak 

yang merasa bahwa aroma dari cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea sangat harum. Hal 

tersebut sedikit berbeda dari grafik penilaian yang 

dihimpun dari panelis berusia 30-60 tahun. 

Mayoritas dari mereka sepakat memberikan 

penilaian terhadap kualitas aroma cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea dengan nilai yang 

tinggi. Dengan kata lain, mereka menyukai aroma 

dari cokelat tempe dengan varian rasa green tea 

yang dinilai harum. Kesimpulan dari dua grafik 

tersebut adalah golongan muda dan golongan 

orang dewasa memiliki selera yang sedikit ber-

beda terhadap aroma dari cokelat tempe dengan 

varian rasa Green Tea. 

Setelah melakukan analisis terhadap hasil kui-

soner dari para panelis terkait penilaian terhadap 

kualitas rasa dan aroma, kemudian dilakukan 

proses analisis terhadap kuisoner tentang 

penilaian cokelat tempe (baik original berbahan 

baku cokelat batang Colata maupun dengan 

berbagai varian rasa) yang ditinjau dari segi kuali-

tas warnanya. Warna yang dihasilkan oleh cokelat 

tempe pada dasarnya sama dengan cokelat pada 

umumnya, yaitu berwarna cokelat. Namun, 

cokelat tempe yang dibuat pada kegiatan 

pengabdian masyarakat ini berbahan baku cokelat 

batang dengan merk Colata, serta penambahkan 

bubuk perasa yang sedikit banyak akan 

mempengaruhi warna asli dari cokelat. Dari hasil 

kuisoner yang telah dianalisis, pemilihan cokelat 

batang yang digunakan sebagai bahan baku utama 

memberi dampak yang nyata terhadap warna 

tampilan cokelat tempe, sedangkan penambahan 

bubuk perasa tidak memunculkan perubahan 

warna yang signifikan dari cokelat tempe.  

Klasifikasi warna pada kuisoner terdiri dari 

lima tingkat penilaian, yaitu W1, W2, W3, W4, 

dan W5. Tingkat penilaian paling rendah dalam 

klasifikasi warna dinotasikan sebagai W1 yang be-

rarti tidak suka. Sedangkan, tingkat penilaian yang 

lebih tinggi satu tingkat di atas W1 adalah W2 

yang mengandung makna kurang suka. Selain 

tingkat penilaian W1 dan W2, terdapat pula ting-

kat penilaian W3. Tingkat penilaian W3 merupa-

kan tingkat penilaian yang berada di pertengahan 

antara kelas dengan tingkat penilaian rendah dan 

tinggi. Tingkat W3 merupakan representasi bahwa 

warna cokelat tempe cukup disukai oleh panelis. 

Tingkat penilaian yang lebih tinggi dari W3 adalah 

W4 yang artinya bahwa cokelat tempe memiliki 

warna yang disukai oleh panelis. Warna yang san-

gat disukai dari cokelat tempe dinyatakan sebagai 

tingkat penilaian W5. Dua grafik pertama menun-

jukkan perbandingan penilaian dari panelis 

dengan rentan usia 19-25 tahun dan panelis beru-

sia 30-60 tahun terhadap kualitas warna dari 

cokelat tempe original berbahan baku cokelat ba-

tang Colata. 
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Gambar 12. Uji organoleptik varian strawberry kategori 

warna (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh 

Panelis dengan variasi rentang usia. (a) 

19-25 tahun, dan (b) 30-60 tahun. 

 

Grafik pada gambar 12 menunjukkan 

bahwa sebagian besar panelis berusia 19-25 tahun 

meyukai warna yang dihasilkan oleh cokelat tem-

ple original berbahan baku cokelat batang Colata. 

Penilaian tersebut sedikit berbeda dengan yang 

diberikan oleh panelis dengan rentan usia 30-60 

tahun. Sebagian besar dari mereka sangat me-

nyukai warna dari cokelat temple original berba-

han baku cokelat batang Colata meskipun banyak 

juga di antara mereka yang memberikan penilaian 

di tingkat suka saja namun tidak sangat suka. 

Penilaian tersebut dapat dilihat pada grafik di 

bawah ini. 

Grafik pertama dan kedua pada gambar 13 

berikut menunjukkan penilaian yang sama untuk 

kualitas warna dari cokelat tempe dengan varian 

rasa green tea, yaitu berada pada tingkat empat 

yang artinya panelis menyukai warna dari cokelat 

tempe tersebut. Sebagian besar panelis berusia 19-

25 tahun menyukai warna dari cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea. Hal tersebut di-

tunjukkan oleh grafik pertama. Begitu juga dengan 

mayoritas panelis dengan rentan usia 30-60 tahun 

yang juga menyukai warna dari cokelat tempe 

dengan varian rasa green tea. Mereka memberikan 

nilai yang tinggi terhadap kualitas warna dari 

cokelat tempe dengan varian rasa green tea. Kes-

impulan yang dapat diambil dari kedua grafik ter-

sebut adalah golongan muda dan golongan orang 

dewasa memiliki selera warna yang sama terhadap 

cokelat tempe dengan varian rasa green tea.  

 

 
Gambar 13. Uji organoleptik varian Green Tea kategori 

warna (A1, A2, A3, A4 dan A5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Unsur penilaian yang terakhir diselidiki 

adalah berkaitan dengan tekstur. Tekstur yang di-

maksud pada kasus ini berupa tingkat kerenyahan 

dari cokelat tempe yang diujikan. Adapun tingkat 

kerenyahan cokelat tempe diklasifikasikan ke da-

lam lima tingkat, yaitu T1, T2, T3, T4, dan T5.  

Tingkat penilaian yang paling rendah adalah T1 

yang dinyatakan dalam istilah tidak renyah. 

Kemudian, tingkat penilaian yang lebih tinggi satu 

tingkat di atas T1 adalah T2 yang artinya kurang 

renyah. Sedangkan, T3 merupakan tingkat 

penilaian yang berada di pertengahan antara kelas 

dengan tingkat penilaian rendah dan tinggi. Ting-

kat T3 mengandung makna bahwa cokelat tempe 

cukup renyah. Tingkat penilaian yang lebih tinggi 

dari T3 adalah T4 yang berarti bahwa cokelat 

tempe memiliki tekstur yang renyah. Tekstur yang 

sangat renyah dari cokelat tempe direpresentasi-

kan oleh tingkat penilaian T5. Sama halnya 

dengan kualitas warna, penilaian terhadap tekstur 

cokelat tempe original berbahan baku cokelat ba-

tang Colata dan cokelat tempe dengan berbagai 

varian rasa yang diberikan oleh para panelis tidak 

menunjukkan perbedaan hasil secara signifikan. 
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Dalam hal ini, penambahan bubuk perasa tidak be-

gitu mempengaruhi tekstur asli dari cokelat tempe 

berbahan baku cokelat batang Colata. 

Dua grafik pertama di bawah ini menunjuk-

kan hasil penilaian terhadap tekstur cokelat tempe 

original berbahan baku cokelat batang Colata yang 

dihimpun dari dua golongan panelis. Sebagian be-

sar panelis berusia 19-25 tahun menilai bahwa 

tekstur dari cokelat tempe original berbahan baku 

cokelat batang Colata renyah. Hal yang sama juga 

dilakukan oleh sebagian besar panelis berusia 30-

60 tahun. Mereka memilih tingkat kerenyahan 

keempat untuk menyatakan kualitas tekstur dari 

cokelat tempe original berbahan baku cokelat ba-

tang Colata. Kesimpulan yang diperoleh adalah 

golongan muda dan golongan orang dewasa mem-

iliki pendapat yang sama dalam menentukan ting-

kat kerenyahan dari cokelat tempe original berba-

han baku cokelat batang Colata. 

 

Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Cokelat Tempe 

Analisis grafik berikutnya tentang penilaian 

tekstur dari cokelat tempe dengan varian rasa ba-

nana. 

 
Gambar 14. Uji organoleptik original Colata kategori 

tekstur (T1, T2, T3, T4 dan T5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Grafik tersebut menunjukkan bahwa seba-

gian besar panelis berusia 19-25 tahun menyukai 

tekstur dari cokelat tempe dengan varian rasa ba-

nana. Mereka berasumsi bahwa tekstur dari 

cokelat tempe dengan varian rasa banana sudah 

baik. Dengan kata lain, cokelat tempe dengan var-

ian rasa banana renyah. Grafik berikutnya me-

maparkan penilaian panelis berusia 30-60 tahun. 

Sebagian besar dari mereka pun memberikan 

penilaian yang sama seperti halnya yang dil-

akukan oleh panelis berusia 19-25 tahun. Ber-

dasarkan hasil tersebut, dapat dikatakan bahwa 

baik golongan muda maupun golongan orang de-

wasa sepakat bahwa tekstur dari cokelat tempe 

dengan varian rasa banana renyah. Artinya, kedua 

golongan memiliki standart penilaian yang sama 

dalam segi tekstur. 

 

 
 

Gambar 15. Uji organoleptik varian banana kategori 

tekstur (T1, T2, T3, T4 dan T5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-

25 tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Dua grafik yang ditampilkan berikutnya 

merupakan penilaian terhadap tekstur dari cokelat 

tempe dengan varian rasa strawberry. Grafik-

grafik tersebut memperlihatkan bahwa panelis 

yang berusia 19-25 tahun dan panelis yang berusia 

30-60 tahun memiliki tingkat selera yang sama 
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terhadap kerenyahan dari cokelat tempe dengan 

varian rasa strawberry. Namun, jika diamati dari 

grafik pertama, terlihat bahwa masih terdapat pan-

elis berusia 19-25 tahun yang berasumsi bahwa 

tekstur dari cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry sangat renyah. Hal tersebut merupakan 

kondisi yang tidak tercermin pada grafik kedua. 

Tidak ada satu pun panelis berusia 30-60 yang 

memberikan nilai tertinggi untuk menyatakan ke-

renyahan dari cokelat tempe dengan varian rasa 

strawberry. 

 

 
Gambar 16. Uji organoleptik varian strawberry kategori 

tekstur (T1, T2, T3, T4 dan T5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-

25 tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Dari dua grafik tersebut, secara umum dapat 

disimpulkan bahwa golongan muda dan golongan 

orang dewasa memiliki persamaan penilaian ter-

hadap kerenyahan dari cokelat tempe dengan var-

ian rasa strawberry. Kemudian, dilakukan analisis 

terhadap tekstur dari cokelat tempe dengan varian 

rasa green tea. Berikut adalah grafik yang merep-

resentasikan hasil penilaian tersebut. 

 
 

Gambar 17. Uji organoleptik varian Green Tea kategori 

tekstur (T1, T2, T3, T4 dan T5) oleh Pan-

elis dengan variasi rentang usia. (a) 19-25 

tahun, dan (b) 30-60 tahun.  

 

Grafik di atas menunjukkan bahwa seba-

gian besar panelis berusia 19-25 tahun sepakat 

menyatakan bahwa cokelat tempe dengan varian 

rasa green tea memiliki tekstur yang renyah. Pern-

yataan yang sama juga diungkapkan oleh grafik di 

bawah ini. Sebagian besar panelis yang berusia 

30-60 tahun menilai bahwa cokelat tempe dengan 

varian rasa green tea renyah, meskipun beberapa 

di antaranya menganggap bahwa tekstur dari 

cokelat tempe dengan varian rasa green tea kurang 

renyah. Dua penilaian tersebut menghasilkan 

suatu kesimpulan, yaitu standart tingkat kerenya-

han dari sudut pandang golongan muda dan de-

wasa masih tergolong sama. Analisis grafik yang 

telah dilakukan dengan mempertimbangkan 

keempat unsur, yakni rasa, aroma, warna, dan 

tekstur, serta pengklasifikasian panelis berdasar-

kan usia, memberikan gambaran lebih lanjut 

mengenai sasaran pendistribusian cokelat tempe 

dalam bidang bisnis yang lebih luas. Berdasarkan 

hasil analisis tersebut, terdapat beberapa perbe-

daan selera antara panelis berusia 19-25 tahun 

dengan panelis berusia 30-60 tahun yang ditinjau 

dari keempat unsur tersebut. Sebagai contoh 
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adalah cokelat tempe dengan varian rasa banana. 

Jika ditinjau dari segi aroma, cokelat tempe 

dengan varian rasa banana begitu diminati golon-

gan muda dibandingkan dengan golongan orang 

dewasa. Maka, sasaran yang tepat untuk pendistri-

busian cokelat tempe dengan varian rasa banana 

adalah di kalangan anak muda. Sehingga, jumlah 

cokelat tempe dengan varian rasa banana yang 

didistribusikan di kalangan anak muda harus lebih 

besar daripada cokelat tempe dengan varian rasa 

banana yang didistribusikan di kalangan orang de-

wasa. Kondisi tersebut dapat membuka peluang 

untuk memperoleh keuntungan yang lebih besar. 

 

Kesimpulan 

Analisis grafik yang telah dilakukan dengan 

mempertimbangkan keempat unsur, yakni rasa, 

aroma, warna, dan tekstur, serta pengklasifikasian 

panelis berdasarkan usia, memberikan gambaran 

lebih lanjut mengenai sasaran pendistribusian 

cokelat tempe dalam bidang bisnis yang lebih luas. 

Berdasarkan hasil analisis tersebut, terdapat be-

berapa perbedaan selera antara panelis berusia 19-

25 tahun dengan panelis berusia 30-60 tahun yang 

ditinjau dari keempat unsur tersebut. Sebagai con-

toh adalah cokelat tempe dengan varian rasa ba-

nana. Jika ditinjau dari segi aroma, cokelat tempe 

dengan varian rasa banana begitu diminati golon-

gan muda dibandingkan dengan golongan orang 

dewasa. Maka, sasaran yang tepat untuk pendistri-

busian cokelat tempe dengan varian rasa banana 

adalah di kalangan anak muda. Sehingga, jumlah 

cokelat tempe dengan varian rasa banana yang 

didistribusikan di kalangan anak muda harus lebih 

besar daripada cokelat tempe dengan varian rasa 

banana yang didistribusikan di kalangan orang de-

wasa. Kondisi tersebut dapat membuka peluang 

untuk memperoleh keuntungan yang lebih besar. 

 

Saran 

Hasil pelatihan yang sudah dikuasai oleh para 

peserta hendaknya diimplementasikan dan terus 

dikembangkan, sehingga tidak hanya sekedar 

kegiatan mengisi waktu luang tetapi juga dapat 

sebagai tambahan penghasilan keluarga. Selain 

itu, perlu adanya pendampingan dari instansi 

terkait lainnya agar program yang sudah 

dilaksanakan dapat berkelanjutan dan lebih 

ditingkatkan. Selain itu uji organoleptik harus 

dilakukan dengan lebih cermat karena memiliki 

kelemahan dan keterbatasan karena beberapa 

karakteristik olahan cokelat tempe tidak dapat 

dideskripsikan, sehingga panelis dapat menjadi 

jenuh dan menurun kepekaannya. Selain itu dapat 

terjadi pula kesalahan komunikasi antara panelis.  
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