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INTISARI 
 
 

Tiwul sebagai salah satu alternatif makanan pokok selain nasi telah lama 
dikenal masyarakat luas. Namun, saat ini tiwul semakin sulit ditemui karena selain 
proses pembuatan dan pemasakannya yang cukup memakan waktu, kandungan 
gizi pada tiwul dinilai masih rendah. Salah satu alternatif untuk menaikkan nilai dari 
pada tiwul yakni dengan merubahnya menjadi tiwul instan tinggi protein. 
Pembuatan tiwul instan tinggi protein dapat dilakukan dengan subtitusi bahan baku 
tiwul dengan tepung kecambah kacang tunggak dan penambahan xanthan gum. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung 
kecambah kacang tunggak dan penambahan xanthan gum pada pembuatan tiwul 
instan yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah subtitusi 
tepung kecambah kacang tunggak (15%,20%,25%), sedangkan faktor II adalah 
penambahan xanthan gum (1%, 1.5%, 2%). Perlakuan terbaik pada penelitian ini 
yaitu perlakuan dengan subtitusi tepung kecambah kacang tunggak sebesar 20% 
dan penambahan xanthan gum sebesar 1.5% yang menghasilkan tiwul instan 
dengan karakteristik: kadar air 9,00%, kadar abu 1,84%, kadar protein 6,75%, 
kadar pati 73,45%, kadar amilosa 25,54%, volume pengembangan 126,06%, daya 
rehidrasi 115,22%, serat pangan 10,19%, daya cerna protein 22,43% dan uji 
organoleptik meliputi warna 3,38 (agak suka), rasa 3,12 (agak suka), Aroma 3,27 
(agak suka), tekstur 3,35 (agak suka). 
 
Kata Kunci: tepung kecambah kacang tunggak, xanthan gum, tiwul instan 
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