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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 | adalah subtitusi
tepung kecambah kacang tunggak (15%,20%,25%), sedangkan faktor Il 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



KATA PENGANTAR

Puja dan puji syukur senantiasa dipanjatkan atas ke hadirat Allah SWT yang
telah melimpahkan rahmat serta karunia-Nya sehingga laporan skripsi ini dapat
terselesaikan. Skripsi dengan judul “ KAJIAN SUBTITUSI TEPUNG KECAMBAH
KACANG TUNGGAK (Vigna unguiculata L. Walp) DAN PENAMBAHAN
XANTHAN GUM PADA PEMBUATAN TIWUL INSTAN” ini disusun untuk
memenuhi persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan
(S.TP).

Proses penelitian dan penyusunan laporan skripsi ini dapat terselesaikan
berkat dukungan dari berbagai pihak yang berperan langsung maupun tidak
langsung. Pada kesempatan ini penulis dengan setulus hati ingin menyampaikan
terima kasih kepada :

1. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan
Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida, S.Tp., M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Pembangunan Nasioanl “Veteran” Jawa Timur yang telah
memberikan saran, masukan, arahan, bimbingan dan semangat dalam proses
penyelesaian skripsi.

3. Ir. Ulya Sarofa, M.M dan Dr. Dedin Finatsiyatull Rosida, S.Tp., M. Kes., selaku
dosen pembimbing yang telah memberikan saran, masukan, bimbingan dan
semangat selama penelitian.

4. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. dan Lugman Agung Wicaksono, S.Tp., MP., selaku
dosen penguji yang telah meluangkan waktu, memberikan koreksi, saran dan
kritik dalam penyelesain skripsi.

5. Semua Dosen Teknologi Pangan yang tidak dapat penulis sebutkan satu per
satu yang telah membimbing dan memberikan ilmu selama ini.

6. Kedua orang tua serta kakak saya, yang telah memberikan doa dan
dukungannya sehingga laporan skripsi ini dapat terselesaikan.

7. Seluruh laboran dan cleaning service yang telah membantu selama proses
penelitian di Laboratorium.

8. Semua teman-teman Teknologi Pangan angkatan 2016, 2017, 2018 dan

Keluarga Medokan yang tidak bisa penulis sebutkan satu-persatu, yang telah



memberikan saran, masukan dan dukungan bagi kelancaran pelaksanan dan
penyusunan laporan skripsi ini.

Penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini masih banyak terdapat
kekurangan. Oleh karena itu penulis mengharapkan saran dan kritik yang bersifat
membangun untuk memperbaiki kualitas laporan yang telah penulis buat. Semoga
laporan skripsi ini dapat bermanfaat bagi mahasiswa dan semua pihak yang

memerlukan informasi di dalamnya.

Surabaya, Maret 2023

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

INTISARI .t i
KATA PENGANTAR .ot etttttttttttettteeseaeeeeaeesesssssessssssssssssssssssssssssssssssesssssssessnessnnes iii
[ e I G ] %
DA e I G 17N = Vi
DY N N Y |2 o Vi
DAFTAR LAMPIRAN ..ot ttttttttitttteeettttassssesessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnnes viii
BAB | PENDAHULUAN ....cotttitiiitttettteeeeeeeesaaeseenssssssesssssssssssssssssssssnssssnssssnnsnsnnnnes 1
A, Latar BelaKang........ooooouiiiiiii e 1
B. TuUjuan PeNElitian .........coiiiiiiiieic e 3
C. Manfaat Penelitian ...........cooeeiiiiiiiiii e 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ... oeeeeeeeeteteitteeeeeeensaeessesssssssnssnnsssnsssnsnsessnnnssnnnnnnnnne 4
I 1L | 4
B. Tepung singkong / Gaplek ... 5
(O 11T | I 1= -V o 6
D. Pembuatan Tiwul INStan.........cooooiiiiiiii 7
E. HIdroKoloid ..., 12
D €= 111 0= U I €1 U o PR 13
G. Kecambah Kacang TuNggak ............coeuviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee 14

[, ANAliSIS KEPULUSAN.......uuuiiiii e e e e e e e 17
B I T o T =TS T= T o B (=T ] o PP 18
Ko HIPOTESIS .. 20
BAB [l METODE PENELITIAN. . ..ttttttttttttttttteeteuueneeereneneennnsennnnseennnreeeens 21
A. Tempat dan Waktu Penelitian ..........cccooooeiiiiiiiiiii e, 21
B. Bahan yang Digunakan ... 21
C. Alatyang DIigunakan ............c.uuiiiiiieiiiiiiise et 21
D. Metode Penelitian ... 21
E. Parameter yang Diamati:..........ccoooeeiiiiiiiiii 23

f. Prosedur Penelitian.........ccoooe i 24
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ... .cutttttiiiiiiitieieniaeerennnnnennnennnnnnnenenneneennns 28
A.  ANalisis Bahan BaKU .........ccccooiiiiiiiiiiiiieeecieeiies e e e 28
B. Hasil Analisis Produk Tiwul INStaNn.............couuviiiiieeeeiiiiciee e 30
C. ANAliSiS KEPULUSAN.......ccceiiieeiiiee et 47
I S T =Y = o = o P 49
E. Daya Cerna ProteiN ... 50
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ... .uuttttttiutttuutueeeeeennnnnnnnnennnnnnnmmnmnnmmnns 53
A, KESIMPUIAN .o 53
B SAIAN e 53
DA T AR PUS T AK A e e e e e e e eeas 54
D N G I N 1Y 1 62



Vi

DAFTAR TABEL
Halaman
Tabel 1 Komposisi kimia pada tiwul singkong per 100 gr..........cccoovvvviiiieiieeeneennnn, 5
Table 2 Kandungan gizi tepung gaplek............cceeeiiieiiiiiiiiiiei e 5
Tabel 3 kandungan gizi tiwul instan sebagai berikut: .............cccccovviiiiiiiiinn, 7
Tabel 4 Kandungan gizi pada kacang tunggak .............ccoeuuiiieiiieeeeieeiiiiiiiine e, 15
Tabel 5 Perbadingan komposisi kimia tepung kacang tunggak dan tepung
kecambah kacang tunggak per 100gr. .....ccooeeeeeeieieeeee 16
Table 6 Hasil Kombinasi 2 faktor............coooiviiiiiiiiii e 22
Table 7. Hasil analisis tepung gaplek ..., 28
Table 8. Hasil analisis tepung kacang tunggak dan tepung kecambah kacang
TUNGOAK ... 29
Tabel 9 Hasil analisis kadar air tiwul iNStan .............cccccviiiiiiee 30
Tabel 10 Hasil analisis kadar abu tiwul inStan ...........ccccccciiiiiiiiiiieee 32
Tabel 11 Hasil analisis kadar abu tiwul iNStan ...........cccceevviiiiini e, 33
Tabel 12 Hasil analisis kadar protein tiwul inStan............cccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeee, 34
Table 13 Hasil analisis kadar protein tiwul instan............ccccccceeevi e, 34
Tabel 14 Hasil analisis kadar pati tiwul iNStan.............cccccvvvviiiiiiiiiiiiieeee 35
Tabel 15 Hasil analisis kadar amilosa tiwul instan. ...........cccccccvvviiiiiiiiiiinnnn, 37
Table 16 hasil analisis daya rehidrasi tiwul instan.............ccccceeeviienniiieeen e, 39
Tabel 17 hasil analisis volume pengembangan tiwul instan..............cccccceeeeene. 41
Tabel 18 Organoleptik warna tiwul INStan ... 44
Tabel 19 Organoleptik rasa tiwul inStan............ccccceeviieeiiiiiiii e, 45
Table 20 Organoleptik aroma tiwul iNStan..........ccccoevieiiiiiiiiiiii e, 46
Tabel 21 Organoleptik tekstur tiwul INStaN ..........ccoovviiiiiiiiiiee 47
Tabel 22 Hasil analisis penentuan kombinasi perlakuan terbaik........................ 48
Tabel 23 Hasil analisis serat pangan tiwul instan.............cccccceeiniiiriiiiieeee e, 49
Table 24 Hasil analisis daya cerna protein tiwul instan. ............ccccccvvvvvviviennnnn. 51

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar L NASI TIWUL....cooeeeeeeeeeeeeee e 4
Gambar 2 Diagram alir pembuatan tepung gaplek .............coceeiiiiiiiniiiiiiiineee, 6
Gambar 3 Diagram alir pembuatan tiwul inStan ..., 8
Gambar 4 Mekanisme pembentukan ikatan ganda oleh hidrokoloid.................. 13
Gambar 5 Struktur Kimia Xanthan GUM ..., 14
Gambar 6 Kacang tunggak .........cooooieoiiiiiee 15
Gambar 7 Diagram alir pembuatan tepung kecambah kacang tunggak ............ 17
Gambar 8 Diagram alir pembuatan tepung gaplek ............ccooeeeiiieeriiiiiiiiien e, 24
Gambar 9 Proses pembuatan tepung kecambah kacang tunggak .................... 25
Gambar 10 Pembuatan tiwul iNStaN............ooviiiiiiiie e 26
Gambar 11 Penyajian tiwul iNStan .........cccooeeeiiiiiiiiiien e 27
Gambar 12 Grafik hubungan perlakuan terhadap kadar air..............cccccceeeeeee. 31
Gambar 13 Grafik hubungan perlakuan terhadap kadar pati. ...............ccceeeenn. 36
Gambar 14 Grafik hubungan perlakuan terhadap kadar amilosa....................... 38
Gambar 15 Grafik hubungan Perlakuan terhadap daya rehidrasi. ..................... 40
Gambar 16 Grafik hubungan perlakuan terhadap volume pengembangan........ 42

vii


file:///E:/Semanagat%20Lulus/BERKAS%20SEMINAR%20HASIL/Revisi%20Semhas%201.docx%23_Toc131493256
file:///E:/Semanagat%20Lulus/BERKAS%20SEMINAR%20HASIL/Revisi%20Semhas%201.docx%23_Toc131493257
file:///E:/Semanagat%20Lulus/BERKAS%20SEMINAR%20HASIL/Revisi%20Semhas%201.docx%23_Toc131493264

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1 Prosedur ANaliSIS..........ccoouuiiiiiiiiieec st 62
Lampiran 2 Data hasil analisis bahan baku..............ccccooooeiiiiiiii . 69
Lampiran 3 Data hasil analisis kadar air tiwul instan................ccccccceeiiiniiinnnnn. 70
Lampiran 4 Data hasil analisis kadar abu tiwul instan..............cccceeeeeeeiriviiinnnnnn. 72
Lampiran 5 Data hasil analisis kadar protein tiwul instan.................cccooevvvvvnnnnn. 74
Lampiran 6 Data hasil analisis kadar pati tiwul iNStan ...............ccccccevvieeininnnnnn. 76
Lampiran 7 Data hasil analisis kadar amilosa tiwul instan.................cccccevvvvnnnnn. 79
Lampiran 8 Data hasil analisis daya rehidrasi tiwul instan ................cccccevvvvnnnnn. 82
Lampiran 9 Data hasil analisis volume pengembangan tiwul instan.................. 84
Lampiran 10 Uji organoleptik warna tiwul iNStan .................cccccvvimmimniniiiinnnnnn. 86
Lampiran 11 Perhitungan uji organoleptik warna dengan metode friedman...... 87
Lampiran 12 Uji organoleptik rasa tiwul instan................ccooeevviiiiin e, 88
Lampiran 13 Perhitungan uji organoleptik rasa dengan metode friedman......... 89
Lampiran 14 Uji Organoleptik aroma tiwul inStan..................eeeeeeeiiiiiiiiiiiiiiin. 90
Lampiran 15 Perhitungan uji organoleptik aroma dengan metode Friedman ....91
Lampiran 16 Uji organoleptik tekstur tiwul inStan ..., 92
Lampiran 17 Perhitungan uji organoleptik tekstur dengan metode friedman.....93
Lampiran 18 Uji penentuan kombinasi perlakuan terbaik.................cccocevvvvnnnnnn. 94
Lampiran 19 Perlakuan tebaik: analisis serat pangan...........cccccceeeeeeeeriiveninnnnnn. 96
Lampiran 20 Perlakuan terbaik: analisis daya cerna protein ...............ccccccuvvene 96
Lampiran 21 Dokumentasi produk tiwul instan...........ccc..oooeiiiiiiiiineeeeecceiinn, 96
Lampiran 22 Dokumentasi analisa tiwul instan ................ccceeviiiien e, 97

viii



