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ABSTRAK 

 
Kimpul merupakan umbi-umbian yang mempunyai peluang besar untuk dikembangkan. Oleh 

karena itu sebagai usaha meningkatkan pemanfaatan potensi lokal, maka pada penelitian ini dilakukan 

pembuatan tepung kimpul dengan perlakuan penghilangan rasa gatal, sehingga dapat dimanfaatkan lebih 

lanjut sebagai bahan baku produk makanan olahan. Tujuan penelitian ini menetapkan proses 

penghilangan rasa gatal tepung kimpul dan menentukan karakteristik fisik dan kimia tepung kimpul. 

Penelitian ini terdiri dua tahap, tahap pertama penghilangan rasa gatal, dan optimasi pembuatan tepung 

kimpul yang terdiri atas 2 faktor yaitu blanching dan perendaman larutan garam, dan tahap kedua 

karakterisasi tepung kimpul dengan parameter pengamatan: kadar air,kadar protein, kadar Ca, kadar pati, 

kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar serat kasar, serta organoleptik warna, dan tekstur. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan tepung kimpul terpilih adalah B2G4, dengan kadar air 12,35%; 

kadar protein 2,71%; kadar Ca 0,23%; kadar amilosa 22,03%; kadar amilopektin 34,27%; kadar pati 

56,26%; kadar serat kasar 3,43%. 

 

Kata kunci : kimpul, tepung kimpul, karakteristik 

 

 

ABSTRACT 

 
Purse are tubers that have a great chance to develop. Therefore, as an attempt toincrease the 

utilization of local potential, so in this study conducted by makingpurse flour with itching removal treatment, 

which can be used further as raw materialfor processed food products. The purpose of this study is 

establishes the process of eliminating the itching of purse flour; and determine the physical and chemical 

characteristics of purse flour.This study consisted of two phases, the first phase is the removal of itching, and 

process optimization of purse flour consisting of two factors: blanching and salt solution soaking; and the 

second phase is characterization of purse flour with observation parameters: water content, protein, Ca, 

starch, amylose, amylopectin, crude fiber, as well as organoleptic test of color and texture. The results 

showed that the purse flour treatment chosen is B2G4, with content of water 12.35%; protein 2.71%; Ca 

0.23%; amylose 22.03%; amylopectin 34.27%; starch 56.26%. 

 

Keywords: purse, purse flour, characteristics 

 

 
PENDAHULUAN 

Kimpul sebagai salah satu jenis tanaman umbi-umbian mempunyai peluang yang besar 

untuk dikembangkan karena memiliki berbagai manfaat dan dapat dibudidayakan dengan mudah. 

Kimpul dapat dikembangkan sebagai penghasil karbohidrat non beras yang cukup potensial 

(Azwar, 2010). Pengembangan produk perlu diarahkan untuk menciptakan suatu produk baru yang 

bersifat praktis, dan mudah didapatkan. Salah satu jenis produk yang memenuhi kriteria tersebut 

adalah biskuit, yang bahan bakunya masih impor. Sedangkan Indonesia memiliki berbagai tanaman 

sumber karbohidrat yang berpotensi. Oleh karena itu sebagai usaha untuk meningkatkan 

pemanfaatan potensi lokal yaitu kimpul serta menyediakan produk pangan yang praktis dan mudah 

didapat, maka pada penelitian ini akan dilakukan pembuatan biskuit dengan bahan baku tepung 

komposit kimpul-kacang tunggak. 
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Tujuan penelitian adalah menetapkan proses penghilangan rasa gatal tepung kimpul; 

menentukan karakteristik fisik dan kimia tepung kimpul; menentukan karakteristik fisik dan kimia 

tepung kacang tunggak; dan memperoleh formulasi tepung komposit kimpul-kacang tunggak untuk 

produk biskuit berdasarkan aproksimasi komponen kimia dan evaluasi sensori. 

 

METODE 

Penelitian dilakukan tiga tahap, yaitu proses penghilangan rasa gatal tepung kimpul; 

menentukan karakteristik fisik dan kimia tepung kimpul; menentukan karakteristik fisik dan kimia 

tepung kacang tunggak; dan formulasi tepung komposit kimpul-kacang tunggak untuk produk 

biskuit berdasarkan aproksimasi komponen kimia dan evaluasi sensori. 

 

Penghilangan rasa gatal Umbi Kimpul 

Penghilangan rasa gatal pada kimpul dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu  dengan 

perlakuan pemanasan (blanching) dan perendaman dalam larutan garam. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan 2 faktor yang diulang 3 

kali. 

Faktor I adalah blanching dengan 3 level, yaitu B1 Tanpa Blanching; B2 Blanching 70°C 

selama 10 menit; B3 Blanching 70°C selama 20 menit. Faktor II adalah perendaman dalam larutan 

garam dengan 4 level, yaitu G1Tanpa perendaman; G2 Perendaman dengan konsentrasi garam 1%; 

G3 Perendaman dengan konsentrasi garam 3%; G4 Perendaman dengan konsentrasi garam 5 %. 

 

Penentuan karakteristik fisik dan kimia tepung kimpul 

Penelitian tahap ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik tepung kimpul dengan  

mengetahui sifat fisika dan kimia tepung kimpul terpilih pada tahap sebelumnya, sehingga dapat 

diketahui potensinya sebagai pengganti tepung terigu pada pembuatan biskuit.  

Parameter pengujian dilakukan terhadap tepung kimpul dan tepung terigu, yang meliputi: 

uji kadar air dengan metode gravimetri (Sudarmadji et al., 1984), uji kadar protein dengan metode 

micro kjehldal (AOAC, 1970 dalam Sudarmadji, 1984), uji kadar Ca dengan metode 

Spektrophotometer, uji kadar pati dengan metode hidrolisis asam (AOAC, 1970 dalam Sudarmadji, 

1984), uji kadar amilosa dengan metode kurva standar, uji kadar serat kasar (Sudarmadji et al., 

1984), pengamatan warna dan tekstur secara visual. 

 

Penentuan karakteristik fisik dan kimia tepung kacang tunggak 

Pada tahapan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik tepung kacang tunggak guna 

mengetahui sifat fisika dan kimia tepung kacang tunggak, sehingga dapat diketahui potensinya 

sebagai penambah kandungan protein pada tepung komposit kimpul-kacang tunggak sebagai 

pengganti terigu pada pembuatan biskuit. Analisis kimia yang dilakukan sebagai berikut : uji kadar 

air dengan metode gravimetri (Sudarmadji et al., 1984), uji kadar protein dengan metode micro 

kjehldal (AOAC, 1970 dalam Sudarmadji, 1984), uji kadar serat kasar (Sudarmadji et al., 1984). 

 

Formulasi tepung komposit kimpul-kacang tunggak untuk produk biskuit 

Tepung kimpul dan tepung kacang tunggak terpilih dicampurkan dalam berbagai 

persentase. Persentase tepung yang digunakan diformulasikan dengan mengacu pada penelitian 

yang dilakukan oleh Apriani, dkk (2011). Tepung kimpul yang digunakan berkisar antara 50-90% 

yaitu 50%, 60%, 70%, 80%, dan 90%. Sedangkan tepung kacang tunggak yang digunakan berkisar 

antara 10-50% yaitu 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%. Susunan formula tepung komposit kimpul-

kacang tunggak dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pemilihan satu jenis tepung komposit terbaik dilakukan dengan aproksimasi kandungan 

kimia dan uji sensoris. Uji sensoris dilakukan dengan menggunakan uji rangking hedonik terhadap 

parameter sensoris produk. Uji ini dilakukan untuk mendapatkan satu formula yang paling disukai 

oleh konsumen berdasarkan parameter uji yang digunakan. Parameter yang diuji adalah warna, dan 

tekstur. Uji sensoris dengan rangking hedonic menggunakan 30 orang panelis. Panelis akan 

merangking formula tepung komposit mulai yang paling tidak disukai sampai paling  disukai. 
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Angka terendah menunjukkan formula yang paling tidak disukai, sedangkan angka tertinggi 

menunjukkan formula yang paling disukai. 

 

Tabel 1. Susunan Formula Tepung Komposit Kimpul-Kacang Tunggak 

Formula Komposisi Tepung Komposit 

Kimpul (%) Kacang Tunggak (%) 

1 50 50 

2 60 40 

3 70 30 

4 80 20 

5 90 10 

 

Analisis Data 

Pengolahan data uji organoleptik yang merupakan data ordinal menggunakan Uji 

Friedman.  Sedangkan pengolahan data kadar air, kadar protein, kadar Ca, kadar amilosa, kadar 

amilopektin, kadar serat kasar, dilakukan dengan analisis ragam, jika terdapat perbedaan dilakukan 

uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf kepercayaan 95%.  

 

Pemilihan Alternatif 

Pemilihan alternatif dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik dalam proses 

pembuatan tepung kimpul. Dasar perhitungan untuk pemilihan alternatif adalah hasil kualitas 

produk untuk setiap parameter dan probabilitas dari masing-masing keadaan dasar.  Konsep 

keputusan nilai yang diharapkan adalah untuk memilih suatu keputusan yang mempunyai pay off  

(keuntungan atau kegunaan) yang maksimum atau biaya (kerugian atau pengorbanan) yang 

minimum.   

Tiap keadaan yang berbeda akan mempunyai probabilitas terjadi yang berbeda pula, 

sehingga dengan demikian akan dapat ditentukan perolehan maksimum dari setiap alternatif 

tindakan. Untuk produk tepung kimpul, parameter kualitas yang digunakan untuk pemilihan 

alternatif proses terbaik adalah kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, kadar Ca-oksalat, kadar 

abu, kadar lemak, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar serat kasar, suhu gelatinisasi, waktu 

gelatinisasi, dan daya serap tepung terhadap air dan minyak, serta uji sensoris terhadap warna, dan 

tekstur. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air Tepung Kimpul 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar air tepung kimpul berkisar antara 10,82% sampai 

13,87%. Kondisi ini sudah memenuhi syarat kadar air yang aman untuk tepung yaitu <14% 

sehingga dapat mencegah pertumbuhan kapang (Winarno dan Jenie, 1974). Kadar air tepung 

kimpul sebagai salah satu jenis umbi memiliki kisaran yang hampir sama dengan kadar air tepung 

umbi-umbian lain pada penelitian Richana dan Sunarti (2004). Menurut Fardiaz (1989) jumlah air 

dalam bahan akan mempengaruhi daya tahan bahan terhadap kerusakan yang disebabkan oleh 

mikroba maupun serangga. Pengeringan pada tepung dan pati bertujuan untuk mengurangi kadar 

air sampai batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim penyebab kerusakan 

pada tepung dan pati dapat dihambat. Batas kadar air mikroba masih dapat tumbuh ialah 14-15%. 

Menurut Winata (2001), kadar air yang rendah pada tepung dengan perlakuan pramasak 

mungkin disebabkan oleh terjadinya perubahan bentuk granula pati karena pembengkakan yang 

irreversibel. Pembengkakan ini mempengaruhi sifat penyerapan maupun pengikatan granula 

terhadap air. Granula yang telah membengkak cenderung memiliki rongga antar sel yang lebih 

besar, sehingga selama pengeringan air yang dikandung akan lebih mudah terlepas. Data hasil 

pengamatan kadar air tepung kimpul dapat dilihat pada Gambar 1. 

Data pada Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air produk tepung kimpul cenderung 

meningkat pada perlakuan blansing dengan waktu yang lebih lama. Kadar air tertinggi pada 

perlakuan B3G3, sedangkan kadar air terendah pada perlakuan B2G1. Berdasarkan hasil penelitian 
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Kusumawati (2012) peningkatan kadar air ini diduga karena adanya proses blansingterlebih dahulu 

yang menyebabkan pati tedapat dalam bahan mengalami pembengkakan sehingga menyebabkan 

kemampuan menyerap air sangat besar. 

Hasil analisis ragam untuk parameter kadar air  menunjukkan bahwa terdapat interaksi antar 

perlakuan terhadap kadar air tepung kimpul. Faktor blanching dan perendaman dalam larutan 

garam berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung kimpul. 

 

 
 

Gambar 1. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Tepung Kimpul (%) 

 

 

Kadar Protein 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar protein tepung kimpul berkisar antara 2,36% 

sampai 3,00%. Kadar protein tepung kimpul ini masih rendah jika dibandingkan dengan hasil 

penelitian Richana dan Sunarti (2004) menunjukkan bahwa tepung suweg, ubikelapa dan gembili 

mempunyai kadar protein yang tinggi yaitu berturut-turut 5,22 ; 6,66 ; dan 6,11%. Kadar protein 

pada tepung diharapkan tinggi, hal ini berkaitan dengan penggunaan tepung. Apabila tepung 

berkadar protein tinggi maka dalam aplikasinya tidak memerlukan bahan tambahan lagi. Kadar 

protein tepung kimpul yang masih rendah ini menyebabkan perlunya dilakukan pencampuran 

dengan bahan lain untuk meningkatkan kadar protein untuk menjadi tepung komposit, yaitu dengan 

pencampuran tepung kacang tunggak. Data hasil pengamatan kadar protein tepung kimpul dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

 
 

Gambar 2. Data Pengamatan Kadar Protein Tepung Kimpul (%) 

 

Hasil analisis ragam untuk parameter kadar protein menunjukkan bahwa terdapat interaksi 

antar perlakuan terhadap kadar protein tepung kimpul. Kadar protein tertinggi pada perlakuan 

B2G1, sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan B3G3. Faktor blansing dan perendaman 

dalam larutan garam berpengaruh nyata terhadap kadar protein tepung kimpul.Menurut Hanry and 

Steinberg (1984) dalam Hadiwiyoto (1994) NaCl dapat berinteraksi dengan protein. Pada 

konsentrasi rendah menyebabkan protein mengalami salting in dan pada konsentrasi tinggi protein 

mengalami salting out. Pada proses salting in protein akan lebih mudah larut, sebaliknya pada 

peristiwa salting out protein akan mengendap dan tidak mudah larut. Kadar protein tepung kimpul 
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cenderung menurun pada perlakuan perendaman garam dengan konsentrasi yang meningkat. Hal 

ini disebabkan proses salting out sehingga daya larut protein berkurang. Akibatnya protein terpisah 

sebagai endapan (Winarno, 2002). Selain itu, garam mempunyai tekanan osmotik yang tinggi 

sehingga dapat menarik air dari bahan (Anonymous, 2003). Dengan menurunnya kadar air dalam 

tepung kimpul, maka kadar protein akan meningkat. 

 

Kadar Calsium 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar Calsium (Ca) tepung kimpul berkisar antara 0,12% 

sampai 0,23%. Dibandingkan dengan kadar Ca pada umbi kimpul sebesar 1%, maka terjadi 

penurunan kadar Ca pada tepung kimpul. Penurunan kadar oksalat terjadi karena reaksi antara 

natrium klorida (NaCl) dan kalsium oksalat (CaC2O4). Garam (NaCl) dilarutkan dalam air terurai 

menjadi ion-ion Na
+
 dan Cl

-
.Ion-ion tersebut bersifat sepereti magnet.Ion Na

+ 
menarik ion-ion yang 

bermuatan negatif dan Ion Cl
-
 menarik ion-ion yang bermuatan positif.Sedangkan kalsium oksalat 

(CaC2O4) dalam air terurai menjadi ion-ion Ca
2+

 dan C2O4
2-

.Na
+ 

mengikat ion C2O4
2-

 membentuk 

natrium oksalat (Na2C2O4).Ion Cl
- 

mengikat Ca
2+ 

membentuk endapan putih kalsium diklorida 

(CaCl2) yang mudah larut dalam.Data hasil pengamatan kadar Ca tepung kimpul dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 
 

Gambar 3. Data Hasil Pengamatan Kadar Ca Tepung Kimpul (%) 

 

Hasil analisis ragam untuk parameter kadar Ca menunjukkan bahwa terdapat interaksi antar 

perlakuan terhadap kadar Ca tepung kimpul. Faktor blanching dan perendaman dalam larutan 

garam berpengaruh nyata terhadap kadar Ca tepung kimpul. 

 

Kadar Pati, Amilosa, dan Amilopektin 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar pati tepung kimpul berkisar antara 51,23% sampai 

62,88%. Kadar pati merupakan salah satu kriteria mutu untuk tepung, baik sebagai bahan pangan 

maupun non-pangan (Richana dan Sunarti, 2004).Kadar amilosa tepung kimpul berkisar antara 

20,95% sampai 24,61%. Sedangkan kadar amilopektin tepung kimpul berkisar antara 27,93% 

sampai 40,04%.  

Hasil analisis ragam untuk parameter kadar pati, amilosa, dan amilopektin menunjukkan 

bahwa terdapat interaksi antar perlakuan terhadap kadar pati tepung kimpul. Faktor blanching dan 

perendaman dalam larutan garam berpengaruh nyata terhadap kadar pat, amilosa, dan amilopektin 

tepung kimpul.Amilosa dan amilopektin berpengaruh pada sifat tepung yang dihasilkan. Sifat 

fungsional pati pada tepung juga dipengaruhi oleh varietas, kondisi alam, dan tempat tanaman 

tersebut berasal (Srichuwong et al., 2005; Riley et al., 2006).Kecenderungan terjadinya 

retrogradasi menyebabkan kristalisasi yang disertai dengan kecilnya molekul amilosa dan 

panjangnya rantai amilopektin (Peroni et al., 2006). Amilopektin merupakan komponen yang 

berperan penting dalam proses gelatinisasi. Tingginya kadar amilosa dapat menurunkan 

kemampuan pati untuk mengalami gelatinisasi (Tester  dan Morisson, 1990).Data hasil pengamatan 

kadar pati tepung kimpul dapat dilihat pada Gambar 4, 5, dan 6. 
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Gambar 4. Data Hasil Pengamatan Kadar Pati Tepung Kimpul (%) 

 

 
 

Gambar 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Amilosa Tepung Kimpul (%) 

 

 
 

Gambar 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Amilopektin Tepung Kimpul (%) 

 

 

Kadar Serat Kasar 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar serat kasar tepung kimpul berkisar antara 2,91% 

sampai 4,17%. Data hasil pengamatan kadar serat kasar tepung kimpul dapat dilihat pada Gambar 

7. 

Hasil analisis ragam untuk parameter kadar serat kasar  menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antar perlakuan terhadap kadar serat kasar tepung kimpul. Faktor blanching dan 

perendaman dalam larutan garam berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar tepung kimpul. 
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Gambar 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Kasar Tepung Kimpul (%) 

 

 

Organoleptik Warna 

Berdasarkan hasil analisis frekuensi, persentase perolehan skor untuk parameter warna 

tepung kimpul ditunjukkan pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Persentase Perolehan Skor Uji Organoleptik Parameter Warna (%)  

Skor 
Perlakuan 

B1G1 B1G2 B1G3 B1G4 B2G1 B2G2 B2G3 B2G4 B3G1 B3G2 B3G3 B3G4 

1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 20,0 0,0 0,0 

2 16,7 10,0 0,0 3,3 0,0 0,0 6,7 6,7 0,0 43,3 0,0 0,0 

3 38,3 60,0 60,0 16,7 3,3 36,7 36,7 16,7 40,0 33,3 20,0 33,3 

4 50,0 30,0 36,7 33,3 66,7 50,0 46,7 40,0 53,3 0,0 50,0 40,0 

5 0,0 0,0 3,3 26,7 30,0 13,3 10,0 36,7 6,7 3,3 30,0 26,7 

 

Hasil prosentase perolehan skor parameter warna menunjukkan bahwa prosentase tertinggi 

untuk skor 5 (menyukai) dicapai oleh perlakuan B2G4 sebesar 36,7%, sedangkan prosentase 

tertinggi untuk skor 4 (agak menyukai) dicapai oleh perlakuan B2G1 sebesar 66,7%. Hal ini 

menunjukkan perlakuan blanching pada proses pembuatan tepung kimpul dapat meningkatkan 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna tepung kimpul yang dihasilkan, dan perlakuan 

perendaman dalam larutan garam dengan konsentrasi yang lebih tinggi juga dapat meningkatkan 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna tepung kimpul yang dihasilkan. Namun batasan berapa 

konsentrasi larutan garam untuk perendaman yang dapat diterima oleh panelis untuk parameter 

warna tepung kimpul belum terukur lebih terinci, dan perlu penelitian lebih lanjut. Analisis data 

lebih lanjut dengan uji Friedman menunjukkan perolehan skor parameter warna  menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. 

 

Organoleptik Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis frekuensi, persentase perolehan skor untuk parameter tekstur 

tepung kimpul ditunjukkan pada Tabel 3.  

Hasil prosentase perolehan skor parameter tekstur menunjukkan bahwa prosentase tertinggi 

total untuk skor 5 (menyukai) dan 4 (agak menyukai) dicapai B2G1 sebesar 46,7% (skor 5) dan 

30,0% (skor 4). Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan blanching selama 10 menit pada suhu 70°C 

memiliki skor tingkat penerimaan panelis yang lebih tinggi untuk parameter tekstur. Analisis data 

lebih lanjut dengan uji Friedman menunjukkan perolehan skor parameter tekstur menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. 
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Tabel 3. Persentase Perolehan Skor Uji Organoleptik Parameter Tekstur (%) 

Skor 
Perlakuan 

B1G1 B1G2 B1G3 B1G4 B2G1 B2G2 B2G3 B2G4 B3G1 B3G2 B3G3 B3G4 

1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,7 0,0 0,0 0,0 13,3 0,0 0,0 

2 0,0 10,0 0,0 26,7 0,0 50,0 20,0 3,3 16,7 33,3 23,3 16,7 

3 53,3 66,7 56,7 56,7 53,3 43,3 56,7 43,3 53,3 26,7 50,0 40,0 

4 46,7 23,3 30,0 16,7 46,7 0,0 23,3 53,3 26,7 26,7 26,7 43,0 

5 0,0 0,0 13,3 0,0 30,0 0,0 0,0 0,0 3,3 0,0 0,0 0,0 

 

Karakterisasi Tepung Kacang Tunggak 

Penelitian tahap ke-3 dilakukan karakterisasi tepung kacang tunggak dengan analisis kimia 

pada parameter kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, dan serat kasar. 

Hasil analisis kimia tepung kacang tunggak dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Hasil Analisis Kimia Tepung Kacang Tunggak 

Parameter Hasil 

Air (%) 11,5 

Protein (%) 8,51 

Serat Kasar (%) 3,21 

 

Pemilihan Alternatif 

Probabilitas atau peluang merupakan tingkat keyakinan seseorang terhadap suatu kejadian 

yang tidak pasti. Analisis probabilitas dilakukan untuk menentukan peluang dari masing-masing 

keadaan dasar. Keadaan dasar untuk kualitas meliputi warna, tekstur, kadar air, kadar protein, Ca, 

dan kadar pati, amilosa, amilopektin. Nilai probabilitas untuk tiap keadaan dasar tercantum pada 

Tabel 5 dan ditunjukkan. 

 

Tabel 5. Nilai Probabilitas Tiap Keadaan Dasar Tepung Kimpul 

 

Keadaan dasar Probabilitas (%) 

Warna 15 

Tekstur 15 

Kadar air 15 

Protein 20 

Ca 20 

Pati, amilosa, amilopektin 20 

 

Pemilihan alternatif dilakukan dengan cara menghitung nilai harapan yang diperoleh 

masing-masing perlakuan. Berdasarkan hasil pemilihan alternatif, nilai harapan tertinggi diperoleh 

perlakuan B2G4 dengan total nilai harapan 7,74, sehingga perlakuan B2G4 ini terpilih untuk tahap 

lebih lanjut menjadi tepung komposit.  

 

Formulasi Tepung Komposit Kimpul-Kacang Tunggak 

Pemilihan formula tepung komposit dilakukan berdasarkan aproksimasi komponen kimia 

dan uji organoleptik. Uji organoleptik dilakukan untuk melihat preferensi panelis terhadap tepung 

komposit yang dihasilkan.  

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan formula dengan skor tertinggi diperoleh 

formula 5 dengan skor rangking rata-rata 3,63 untuk parameter warna dan 3,30 untuk parameter 
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tekstur. Formula ini terdiri dari campuran 50% tepung kimpul dan 50% tepung kacang tunggak. 

Hasil uji peringkat yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 6.  

Hasil uji peringkat formula tepung komposit secara organoleptik menunjukkan bahwa 

semakin banyak prosentase tepung kacang tunggak yang digunakan, terlihat kecenderungan panelis 

semakin tidak menyukai formula tersebut. Sebaliknya semakin banyak tepung kimpul yang 

digunakan dan semakin sedikit tepung kacang tunggak yang digunakan, panelis semakin menyukai 

formula tersebut. Hal ini disebabkan tekstur yang lebih terasa kasar pada formula jika semakin 

banyak kacang tunggak yang digunakan, serta warna yang semakin coklat jika semakin banyak 

prosentase kacang tunggak digunakan pada formula, meskipun semakin banyak kacang tunggak 

yang digunakan akan meningkatkan kandungan protein tepung komposit yang dihasilkan. 

 

Tabel 6. Hasil Uji Peringkat Formula Tepung Komposit 

 

Formula 
Formula tepung (%) Parameter uji Skor 

Tepung kimpul Tepung kc. Tunggak Warna Tekstur rata-rata 

1 50 50 2,87 2,70 2,79 

2 60 40 2,93 2,77 2,85 

3 70 30 3,00 2,90 2,95 

4 80 20 3,20 3,27 3,24 

5 90 10 3,62 3,30 3,46 

 

Data hasil uji statistik lebih lanjut dengan menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa 

tidak ada perbedaan nyata antar formula tepung komposit pada parameter warna dan tekstur. Oleh 

karena itu pemilihan formula selanjutnya dilakukan berdasarkan parameter yang memiliki nilai 

probabilitas tertinggi yaitu kadar protein seperti dapat dilihat pada Gambar 2. 

Kadar protein tertinggi dimiliki oleh formula 1 diperkirakan sekitar 5,61%, kadar air 

11,93%, dan kadar serat kasar 3,32%. Kadar protein tepung komposit formula 1 masih rendah 

namun sudah ada peningkatan dibandingkan kadar protein tepung kimpul sendiri. Sedangkan kadar 

air tepung komposit formula 1 masih <14%. Kondisi ini sudah memenuhi syarat kadar air yang 

aman untuk tepung yaitu <14% sehingga dapat mencegah pertumbuhan kapang (Winarno dan 

Jenie, 1974). 

 

KESIMPULAN 

1. Alternatif perlakuan terpilih tepung kimpul pada penelitian berdasarkan nilai harapan adalah 

B2G4 dengan nilai harapan 7,74. Pada perlakuan B2G4 parameter warna memperoleh total skor 

5 (menyukai) dan skor 4 (agak menyukai) 76,7%; parameter tekstur memperoleh total skor 4 

(agak menyukai) 53,3%; kadar air 12,35%; kadar protein 2,71%; kadar Ca 0,23%; kadar 

amilosa 22,03%; kadar amilopektin 34,27%; kadar pati 56,26%; dan kadar serat kasar 3,43%. 

2. Tepung komposit yang terpilih berdasarkan uji organleptik dan aproksimasi komponen kimia 

adalah formula 1 dengan perbandingan tepung kimpul 50% dan tepung kacang tunggak 50%. 

Diperkirakan komposisi kimia tepung komposit formula 1 adalah kadar protein 5,61%, kadar air 

11,93%, dan kadar serat kasar 3,32%. 
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