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PENGARUH TEPUNG GAPLEK YANG DISUBSTITUSI TEPUNG
KOMPOSIT (KACANG HIJAU DAN DAUN KELOR) TERHADAP
KARAKTERISTIK ORGNOLEPTIK DAN KIMIA TIWUL INSTAN

Oleh:
Axelia Frescobaldi
201721002

INTISARI

Tiwul adalah salah satu jenis makanan tradisional yang berasal dari Pulau
Jawa. Daya simpan tiwul relative rendah karena tiwul ini memilikik kadar air yang
relatif tinggi. Tetapi. seiring perkembangan zaman muncul inovasi baru yaitu tiwul
Instan.

Untuk membuat tiwul, biasanya hanya digunakan tepung gaplek, yang
tinggi karbohidrat dan tidak ditambahkan sumber gizi lain. Jika dicampur dengan
tepung kacang hijau dan daun kelor, tepung komposit ini akan menjadi makanan
pokok bergizi tinggi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana karakteristik
fisik dan kimia tiwul instan dipengaruhi oleh proporsi tepung komposit kedelai dan
daun kelor. Dalam penelitian ini, rancangan acak lengkap digunakan dengan tujuh
pelakuan, yaitu A0 100% Tepung Gaplek, Al 80% Tepung Gaplek, 15% Tepung
Kacang Hijau, 5% Tepung Daun Kelor; A2 80% Tepung Gaplek, 10%, Tepung
Kacang Hijau, 10% Tepung Daun Kelor; A3 80% Tepung Gaplek, 5% Tepung
Kacang Hijau, 15% Tepung Daun Kelor; A4 60% Tepung Gaplek, 35% Tepung
Kacang Hijau, 5% Tepung Daun Kelor; A5 60% Tepung Gaplek, 30% Tepung
Kacang Hijau, 10% Tepung Daun Kelor; A6 60% Tepung Gaplek, 25% Tepung
Kacang Hijau, 15% Tepung Daun Kelor.

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis anova dapat disimpulkan bahwa
adanya pengaruh nyata proporsi tepung komposit kacang hijau dan daun kelor
terhadap kadar air, protein, serat kasar, daya rehidrasi dan antioksidan. Kadar
protein dan kadar air tiwul instan sudah memenuhi standar SNI untuk makanan
instan dimana kadar protein tertinggi terdapat pada sample A4 (60% Tepung
Gaplek. 35% Tepung Kacang Hijau) dan kadar air terendah terdapat sample A0
(100% Tepung Gaplek). Sementara itu uji organoleptic aroma dan tekstur
menghasilkan nilai terbaik pada perlakuan A0 (100% Tepung Gaplek).

Kata Kunci : Tiwul instan, Tepung daun kelor, Tepung kacang hijau, Uji kimia,
Uji organoleptik.




THE EFFECT OF CASSAVA FLOUR SUBSTITUTED WITH COMPOSITE
FLOUR (MUNG BEANS AND MORINGA LEAVES) ON THE ORGNOLEPTIC
AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF INSTANT TIWUL

ABSTRACT

Tiwul is a type of traditional food originating from the island of Java. The
shelf life of tiwul is relatively low because tiwul has a relatively high water conten.
However, as time goes by, a new innovation has emerged, namely Instant t iwul.

To make tiwul, usually only cassava flour is used, which is high in
carbohydrates and no other nutritional sources are added. If mixed with green bean
flour and Moringa leaves, this composite flour will become a highly nufritious
staple food.

The aim of this research is to determine how the physical and chemical
characteristics of instant tiwul are influenced by the proportion of soybean
composite flour and Moringa leaves. In this study, a completely randomized design
was used with seven procedures, namely A0 100% Cassava Flour, Al 80% Cassava
Flour, 15% Mung Bean Flour, 5% Moringa Leaf Flour; A2 80% Cassava Flour,
10%, Mung Bean Flour, 10% Moringa Leaf Flour; A3 80% Cassava Flour, 5%
Mung Bean Flour, 15% Moringa Leaf Flour; A4 60% Cassava Flour, 35% Mung
Bean Flour, 5% Moringa Leaf Flour; A5 60% Cassava Flour, 30% Mung Bean
Flour, 10% Moringa Leaf Flour; A6 60% Cassava Flour, 25% Mung Bean Flour,

15% Moringa Leaf Flour.

Based on the results of the research and ANOVA analysis, it can be
concluded that there is a real influence of the proportion of composite flour from
green beans and Moringa leaves on the waler content, protein, crude fiber,
rehydration power and antioxidanis. The protein content and water content of
instant tiwul meet SNI standards for instant food where the highest protein content
is found in sample A4 (60% Cassava Flour, 35% Mung Bean Flour) and the lowest
water content is sample A0 (100% Cassava Flour). Meanwhile, the organoleptic
aroma and texture test produced the best value in treatment A0 (100% Cassava

Flour).

Keywords:  [nstant tiwul, Moringa leaf flour, green bean flour, chemical test,
organoleptic test
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