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KATA PENGANTAR 

Warta IHP adalah jurnal ilmiah Balai Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Agro 
(BBSPJIA), Badan Standardisasi dan Kebijakan Jasa Industri, Kementerian Perindustrian, yang 
diterbitkan dua kali dalam setahun. 

Warta IHP mempublikasikan hasil penelitian dibidang industri agro (ilmu dan teknologi pangan, 
teknologi industri pertanian, minyak atsiri, rekayasa peralatan, mikrobiologi pangan, energi baru 
terbarukan, kimia komponen aktif dan analisis kimia). 

Dalam penerbitan Warta IHP Volume 39 No. 2 Desember 2022 ini menyajikan 5 (lima) karya tulis 
ilmiah yang merupakan hasil litbang, yaitu: (1) Pengaruh Formulasi Tepung Kimpul Pragelatinisasi 
dan Isolat Protein Kedelai terhadap Karakteristik Sifat Fisikokimia dan Sifat Organoleptik Makaroni 
Goreng; (2) Pengaruh Temperatur Spray Drying dan Konsentrasi Maltodekstrin terhadap 
Karakteristik Kimia dan Organoleptik Serbuk Minuman Instan Bayam Merah (Amaranthus tricolor 
L.); (3) Pendugaan Umur Simpan Produk Ready To Drink (RTD) Bunga Telang dengan Evaluasi 
Sensori menggunakan Survival Analysis; (4) Penyusunan Informasi Nilai Gizi pada Kemasan Keripik 
Buah di UMKM Darsa berdasarkan Peraturan BPOM; (5) Sifat Fisik Dan Sensoris Beras Analog dari 
Tepung Cassava Termodifikasi Fisik yang Disubstitusi dengan Tepung Kacang Hijau; 
 
Kami mengharapkan kritik dan saran para pembaca agar dapat meningkatkan kualitas majalah 
ilmiah ini. 

Demikian semoga majalah ilmiah ini menjadi sumber informasi dan pengetahuan yang bermanfaat 
bagi pembaca dan pelaku industri. 

Dewan Redaksi 
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LEMBAR ABSTRAK 
 

Pengaruh Formulasi Tepung Kimpul Pragelatinisasi  
dan Isolat Protein Kedelai terhadap Karakteristik  

Sifat Fisikokimia dan Sifat Organoleptik Makaroni Goreng 
Ahmad Nafi’*, Rina Dian Safitri, Giyarto, Dani Setiawan dan Nurud Diniyah 

  
 Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember 

Jl. Kalimantan 37 Kampus Tegal Boto Kotak Pos 159 Jember 68121, Indonesia 
 

nurud.ftp@unej.ac.id 
 
ABSTRAK: Makaroni merupakan produk ekstrudat berbentuk pipa yang termasuk dalam kategori makanan ringan. Bahan 
baku utama pengolahan makaroni adalah terigu. Kondisi tersebut menyebabkan peningkatan kebutuhan terigu, sehingga 
untuk pembuatan makaroni dapat dilakukan dengan penggunaan bahan pangan lokal. Umbi kimpul mengandung 
komponen utama pembentuk macaroni yaitu pati sebesar 69,45% dengan kadar amilosa mencapai 13,64%. Tepung 
kimpul memiliki sifat profil pati yang lebih rendah dibandingkan terigu. Peningkatan sifat pati tepung kimpul dapat 
dilakukan dengan praproses pragelatinisasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perlakuan 
campuran tepung terigu dengan konsentrasi konstan (variabel tetap), dan dengan penambahan konsentrasi tepung 
kimpul pragelatinisasi dan isolat protein kedelai (variabel berubah) sehingga menghasilkan makaroni dengan 
karakteristik fisiko-kimia dan organoleptik yang baik dan disukai. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) satu faktor. Faktor tersebut adalah perbandingan tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein kedelai yang 
terdiri atas 6 level: P1 (60,0:37,5:2,5%); P2 (60,0:35,0:5,0%); P3 (60,0:32,5:7,5%); P4 (60,0:30,0:10,0%); P5 
(60,0:25,0:12,5%); P6 (60,0:27,5:15,0%), dan Kontrol (100,0:0,0:0,0%). Parameter pengamatan penelitian meliputi: sifat 
fisik (lightness, tekstur, derajat pengembangan, daya serap air), sifat organoleptik (warna, rasa, kerenyahan, keseluruhan), 
uji efektivitas untuk menentukan 3 perlakuan terbaik dan dilanjutkan dengan uji sifat kimia (kadar air, abu, lemak, 
protein, dan karbohidrat) makaroni goreng. Hasil penelitian menunjukkan bahwa panelis menyukai makaroni formulasi 
P4 (terigu 60%: tepung kimpul pragelatinisasi 30%: isolat protein kedelai 10%). Makaroni P4 memiliki nilai warna 
sebesar 51,85; tekstur 128,47%; daya pengembangan 52,85%; daya serap air 61,84%; kesukaan warna 4,04 (agak suka); 
kesukaan rasa 4,88 (suka); kesukaan kerenyahan 5,12 (suka); kesukaan keseluruhan 4,8 (suka); kadar air 2,32%; kadar 
abu 0,68%; kadar lemak 18,39%; kadar protein 10,99%; dan kadar karbohidrat 67,62%. 
 
Kata kunci: isolat protein kedelai, kimpul, makaroni, pragelatinisasi 

 
Pengaruh Temperatur Spray Drying dan Konsentrasi 

Maltodekstrin terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik 
Serbuk Minuman Instan Bayam Merah (Amaranthus tricolor L.) 

Hendra Wijayaa,c, Lukman Junaidib*, Ayum Dianingsihc dan Dudung Angkasac 
  

aBalai Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Agro (BBSPJIA), Kementerian Perindustrian, Jalan Juanda No. 11, Bogor 16122 
bPusat Riset Agroindustri (BRIN), Gedung 614 Kawasan Puspiptek Serpong, Tangerang Selatan 15314 

cProgram Studi Ilmu Gizi, Fakultas Ilmu-Ilmu Kesehatan Universitas Esa Unggul, Jalan Arjuna Utara No.9, Kebon Jeruk, Jakarta Barat 
 

lukm015@brin.go.id 
 
ABSTRAK: Konsumsi sayuran bayam merah dapat memberikan manfaat yang baik bagi kesehatan. Tetapi sayuran segar 
mudah rusak dan sulit didistribusikan. Untuk itu perlu dilakukan penelitian proses produksi serbuk bayam merah 
dengan proses spray drying, yang dimaksudkan untuk meningkatkan daya tahan simpan dan memudahkan proses 
distribusinya. Penelitian ini dimaksudkan untuk mengetahui pengaruh suhu spray drying dan konsentrasi maltodekstrin 
terhadap karakteristik mutu (kadar air, abu, besi dan Vitamin C) minuman serbuk instan bayam merah. Variasi 
perlakuan meliputi suhu inlet spray drying (140°C, 160 °C, 180°C) dan konsentrasi maltodekstrin (10% dan 20%). Hasil 
penelitian memperlihatkan suhu inlet spray drying dan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh signifikan 
terhadap warna dan aroma minuman instan bayam merah. Produk terbaik berdasarkan tingkat kesukaan tertinggi 
(74,08 ± 19,84) adalah sampel dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin 20% dan suhu inlet spray drying 160°C 
yang memiliki rendemen 9,65%, kadar air 5,33%, abu 0,38%, zat besi 12,6 mg/kg dan vitamin C 4,40 mg/kg. 
 
Kata kunci: Bayam merah, karakteristik mutu, maltodekstrin, minuman serbuk, spray drying  
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Pendugaan Umur Simpan Produk Ready To Drink (RTD)  

Bunga Telang dengan Evaluasi Sensori  
menggunakan Survival Analysis 

 

Muhammad Iqbal Ramadhan, Sylvia Oktavia Kusumawardani, Ardiansyah, Laras 
Cempaka*, Nurul Asiah, Rizki Maryam Astuti dan Wahyudi David 

  
Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas Bakrie 

Jl. H.R. Rasuna Said Kav C-22, Kuningan, Jakarta-Indonesia 
 

laras.cempaka@bakrie.ac.id 
 
ABSTRAK: Bunga telang memiliki pigmen antosianin yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna pada makanan dan 
minuman. Ready To Drink (RTD) bunga telang terbuat dari campuran air, gula dan biji chia serta bunga telang (Clitoria 
Ternatea) dengan rasa jeruk nipis. Tujuan penelitian ini adalah menentukan umur simpan produk RTD bunga telang 
dengan menggunakan evaluasi sensori, survival analysis. Lima puluh orang panelis melakukan pengujian pada setiap 3 
hari hingga 15 hari dengan suhu simpan produk 4, 27 dan 37°C. Parameter yang digunakan adalah uji sensori, analisis 
total mikroba dan kapang, pengukuran pH, warna dan total padatan terlarut (TPT). Pada penelitian ini, umur simpan 
produk pada suhu 4, 27 dan 37°C memberikan hasil berbeda yaitu 6, 4 dan 3 hari. Total mikroba pada hari ke-6 pada 
suhu 4°C telah melewati batas maksimum, sementara suhu 27 dan 37°C pada hari ke-3, sedangkan total kapang khamir 
telah melewati batas maksimum pada hari ke-6. Nilai pH pada ketiga suhu berada pada kisaran nilai 3,19 hingga 3,51. 
Nilai ∆E* pada suhu 4 dan 27°C berada pada kisaran 2,0-3,0 yaitu sedikit terlihat, sedangkan 37°C terdapat nilai yang 
melebihi 3,0 yaitu terlihat dengan baik. Nilai TPT mengalami penurunan tetapi tidak berbeda nyata. Suhu 4°C 
merupakan kondisi penyimpanan optimum dibandingkan suhu lainnya. 
 
Kata kunci: bunga telang, evaluasi sensori, minuman, suhu, umur simpan 

 
Penyusunan Informasi Nilai Gizi pada Kemasan Keripik Buah di 

UMKM Darsa berdasarkan Peraturan BPOM 
 

Syahrizal Nasutiona*, Isnaini Rahmadia, Dea Tio Maretaa, Lasuardi Permanaa, 
Ilham Marviea dan Samsu Udayana Nurdinb 

  
aProgram Studi Teknologi Pangan, Institut Teknologi Sumatera 

Jl. Terusan Ryacudu, Way Huwi, Kec. Jati Agung, Kabupaten Lampung Selatan, Lampung 35365 
bProgram Studi Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung 

Jl. Prof. Dr. Sumantri Brojonegoro Rw. 1, Gedong Meneng, Kec. Rajabasa, Kota Bandar Lampung, Lampung 35141 
 

syahrizal.nasution@tp.itera.ac.id 
 
ABSTRAK: Tujuan penelitian ini yaitu mendapatkan informasi nilai gizi (ING) keripik pisang dan nangka sehingga dapat 
dicantumkan dalam kemasan produk UMKM Darsa dan memenuhi kewajiban pada peraturan BPOM. Metode dilakukan 
berdasarkan peraturan BPOM no. 16 tahun 2020. ING dinyatakan per takaran saji dan dicantumkan dalam tabel. Jenis & 
jumlah gizi, persentase angka kecukupan gizi (AKG), serta catatan AKG dituliskan dalam tabel ING. Persentase AKG 
dihitung dari acuan label gizi (ALG). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ING keripik pisang (takaran saji 25 g, 4 sajian 
per kemasan) memiliki energi total 140 kkal, protein 1 g (1% AKG), karbohidrat total 16 g (5% AKG), lemak jenuh 6 g 
(29% AKG), lemak total 8 g (12% AKG), gula 0 g, dan garam 150 mg (10% AKG). Adapun ING keripik nangka (takaran 
saji 25 g, 4 sajian per kemasan) memiliki energi total 110 Kkal, protein 1 g (2% AKG), karbohidrat total 18 g (6% AKG), 
lemak jenuh 3 g (16% AKG), lemak total 4 g (6% AKG), gula 13 g, dan garam 30 mg (2% AKG). ING keripik pada 
penelitian ini berguna untuk masyarakat dalam memilih pangan olahan sesuai dengan gizi yang dibutuhkan. 
 
Kata kunci: AKG, BPOM, informasi nilai gizi, keripik nangka, keripik pisang 
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Sifat Fisik Dan Sensoris Beras Analog  

dari Tepung Cassava Termodifikasi Fisik  
yang Disubstitusi dengan Tepung Kacang Hijau 

 

Nur Annisa Metya Novikasari* dan Iffah Muflihati 
  

Program Studi Teknologi Pangan, Universitas PGRI Semarang 
Jl. Sidodadi Timur No.24, -Dr. Cipto Semarang 

 
annisametya@gmail.com 

 
ABSTRAK: Beras analog merupakan beras tiruan yang terbuat dari bahan baku non beras. Tepung cassava dan tepung 
kacang hijau merupakan bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog. Modifikasi tepung cassava secara 
annealing, heat moisture treatment dan autoclaving-cooling bertujuan untuk memperbaiki karakteristik beras analog. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh modifikasi fisik tepung cassava dan rasio tepung cassava 
termodifikasi tepung kacang hijau terhadap sifat fisik dan organoleptik beras analog. Penelitian ini menggunakan rasio 
tepung cassava termodifikasi serta tepung kacang hijau yaitu 1:1, 2:1, 3:1 Analisis fisik yang dilakukan yaitu bulk density, 
kekerasan, warna (L*, a*, b*), WAI, dan WSI. Uji sensoris dilakukan dengan metode hedonik. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa jenis modifikasi dan rasio tepung cassava termodifikasi dan tepung kacang hijau meningkatkan 
warna (a*, b*), WAI, WSI serta menurunkan bulk density, kekerasan, warna L*. Uji sensoris secara hedonik menunjukkan 
bahwa panelis cenderung menyukai beras analog. 
 
Kata kunci: annealing, aucoclaving-cooling, beras analog, heat moisture treatment, tepung cassava termodifikasi, tepung kacang hijau 
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Effect of Formulation Pregelatinized “Kimpul” Flour and Isolate Soy Protein due to 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Fried Macaroni 
 

Ahmad Nafi’*, Rina Dian Safitri, Giyarto, Dani Setiawan dan Nurud Diniyah 
  

 Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember 
Jl. Kalimantan 37 Kampus Tegal Boto Kotak Pos 159 Jember 68121, Indonesia 

 
nurud.ftp@unej.ac.id 

 
ABSTRACT:  Macaroni is a pipe-shaped extrudate product that belongs to the category of snacks. The main raw material 
for macaroni processing is wheat flour. This phenomenon causes increasing the wheat flour needed, in order to the 
manufacture of macaroni can be use with the local foodstuffs. Kimpul tubers contain the main component of macaroni-
forming, namely starch by 69.45% with amylose levels reaching 13.64%. Kimpul flour has lower starch profile properties 
than wheat flour. The increasing in starch properties of kimpul flour can be done by pre-processing pregelatinization. The 
aim of the study was found out the influence of wheat flour mixture formulations, pregelatinized kimpul flour and soy 
protein isolates with good physical, chemical and organoleptic characteristics and preferred of macaroni’s. A complete 
randomized design (CRD) one factor was applied in this study. The factor was the comparison of pregelatinized kimpul 
flour and soy protein isolate consisting of 6 levels: P1 (60.0:37.5:2.5%); P2 (60.0:35.0:5.0%); P3 (60.0:32.5:7.5%); P4 
(60.0:30.0:10.0%); P5 (60.0:25.0:12.5%); P6 (60.0:27.5:15.0%), and control (100.0:0.0:0.0%). The observation 
parameters of the study included physical properties (lightness, texture, degree of development, water absorption), 
organoleptic properties (color, taste, crispness, overall), effectiveness test to determine the best 3 treatments and 
continued with chemical properties test (water content, ash, fat, protein, and carbohydrates) fried macaroni. The results 
showed that panelists liked the macaroni formulation P4 (wheat flour 60%: kimpul flour pregelatinization 30%: soy 
protein isolate 10%). Macaroni P4 has a color value of 51.85; texture 128.47%; swelling power 52.85%; water absorption 
61.84%, color score 4.04 (rather like), taste score 4.88 (likes), firmness 5.12 (likes), overal 4.8 (likes), water content 
2.32%, ash content 0.68%, fat content 18.39%, protein content 10.99%, and carbohydrate content 67.62%. 
 
Keywords: isolate soy protein, kimpul, macaroni, pregelatinization 

 
Effect of Spray Drying Temperature and Maltodextrin Concentration  

on Chemical and Organoleptic Characteristics of Instant Drink Powder  
Red Spinach (Amaranthus tricolor L.) 

 

Hendra Wijayaa, Lukman Junaidib*, Ayum Dianingsihc dan Dudung Angkasac 
  

aBalai Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Agro (BBSPJIA), Kementerian Perindustrian, Jalan Juanda No. 11, Bogor 16122 
bPusat Riset Agroindustri (BRIN), Gedung 614 Kawasan Puspiptek Serpong, Tangerang Selatan 15314 
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ABSTRACT:  Consumption of red spinach vegetables could provide good benefits for health. But fresh vegetables are 
perishable and difficult to distribute.  Therefore it is necessary to conduct research on the production process of red 
spinach powder with a spray drying process, which is intended to increase shelf life and facilitate the distribution 
process.  The purpose of this study was to determine the effect of spray drying temperature and maltodextrin 
concentration on the quality characteristics (moisture, ash, iron and Vitamin C content) of red spinach instant powder 
drink. Variations in treatment include inlet spray drying temperature (140 °C, 160 °C, 180 °C) and maltodextrin 
concentrations (10% and 20%). The results revealed that the spray drying inlet temperature and maltodextrin 
concentration had a significant influence on the color and aroma of red spinach instant drink. The best product based on 
the highest level of preference (74,08 ± 19,84) is the sample with the replenisment of 20% maltodextrin concentration 
and spray drying temperature inlet of 160°C which has a yield of 9.65%, water content 5.33%, ash 0.38%, iron 12.6 mg/ 
kg and vitamin C 4.40 mg/kg. 
 
Keywords: Red spinach, quality characteristics, maltodextrin, powder drink, spray drying   
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ABSTRACT:  Bunga Telang has anthocyanin pigment which can be used as a colorant in food and beverages. Ready to 
Drink (RTD) Bunga telang is made from a mixture of water, sugar and chia seeds and bunga telang (Clitoria Ternatea) 
with a lime flavor. The purpose of this study was to determine the shelf life of the telang flower RTD product using 
sensory evaluation, survival analysis. Fifty panelists were recruited to evaluate the products every 3 days for up to 15 
days. The product was stored at 4, 27 and 37°C. The product was examined with the help of sensory evaluation, total 
microbial count and analysis of pH level, colour and amount of total dissolved solids (TDS). The results revealed that the 
shelf life of Bunga Telang at 4, 27 and 37°C was 6 days, 4 days and 3 days respectively. The results of the total microbial 
count on the 6th day at 4°C exceeded the maximum limit according to the Indonesian Food Standard, while its exceeded 
the maximum limit at temperatures 27 and 37°C on the 3rd day. The total mould at 4, 27 and 37°C exceeded the 
maximum limit on the 6th day. pH values at level three up to rating values ranged between 3.19 and 3.51. The value of 
∆E* at temperatures 4 and 27°C were in the range 2.0-3.0, which means that it were slightly visible, it was higher than 
3.0 for 37°C. TDS value was observed to increase during storage, but this was not significantly different. Storage at 4°C is 
optimal for Bunga Telang products, as it can be stored longer than others. 
 
Keywords: bunga telang, sensory evaluation, beverage, temperature, shelf life 
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ABSTRACT:  This study aimed to obtain the nutritional value information (NVI) of banana and jackfruit chips to be 
included on product packaging and fulfil the obligations in BPOM regulation. The method was based on BPOM 
Regulation no. 16 of 2020. NVI was stated per serving and was listed in tabular. Type & amount of nutritional content, 
percentage of nutrient adequacy ratio (NAR), and NAR records were written in the NVI table. The persentage of NAR 
was calculated based on the nutritional label reference (NLR). The results showed that NVI banana chips with a serving 
size of 25 g (4 servings per package) had total energy of 140 kcal, protein 1 g (1% NAR), 16 g total carbohydrates (5% 
NAR), saturated fat 6 g (29% NAR), total fat 8 g (12% NAR), 0 g sugar, and 150 mg salt (10% NAR). Meanwhile, the NVI 
of jackfruit chips with a serving size of 25 g (4 servings per pack) had total energy of 110 kcal, 1 g protein (2% NAR), 
total carbohydrates 18 g (6% NAR), 3 g saturated fat (16% NAR), total fat 4 g (6% NAR), sugar 13 g, and salt 30 mg (2% 
NAR). The NVI of chips from this research were useful for the community in choosing processed food according to 
nutritional needs. 
 
Keywords: nutritional value information, BPOM, nutrient adequacy ratio, jackfruit chips, banana chips 

 
 
 
 
 

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Halaman | ix 
P-ISSN 0215-1243; E-ISSN 2654-4075 
VOL 39 No. 2 Desember 2022 Hal 47-94 

 

Warta IHP (Warta Industri Hasil Pertanian) 
 

 
Physical and Sensory Properties of Analog Rice  

from Physical Modified Cassava Flour Substituted by Mung Bean Flour 
 

Nur Annisa Metya Novikasari*dan Iffah Muflihati 
  

Program Studi Teknologi Pangan, Universitas PGRI Semarang 
Jl. Sidodadi Timur No.24, -Dr. Cipto Semarang 

 
annisametya@gmail.com 

 
ABSTRACT:  Analog rice is artificial rice made from non-rice raw materials. Cassava flour and mung bean flour are the 
raw materials used in the manufacture of analog rice. Modification of starch by annealing, heat moisture treatment, and 
autoclaving-cooling  aims to improve the characteristics of analog rice. The objective of this study was to investigate of 
physical modification of cassava flour and the ratio of flour (modified cassava flour and mung bean flour) to the physical 
and sensory properties of analog rice. This study used modified ratio of cassava flour and mung bean flour are 1:1, 2:1, 
3:1. Physical analysis carried out included bulk density, hardness, color (L*, a*, b*), WAI, and WSI. The sensory test by 
the hedonic method. The results showed that the type of modification and the ratio of modified cassava flour and mung 
bean flour were able to increase color (a*, b*), WAI, WSI and were able to reduce bulk density, hardness, color L*. The 
hedonic sensory test showed that the panelists tended to like the analog rice. 
 
Keywords: annealing, autoclaving-cooling, analog rice, heat moisture treatment , modified cassava flour, mung bean flour 
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ABSTRAK: Makaroni merupakan produk ekstrudat berbentuk pipa yang termasuk dalam 
kategori makanan ringan. Bahan baku utama pengolahan makaroni adalah terigu. Kondisi 
tersebut menyebabkan peningkatan kebutuhan terigu, sehingga untuk pembuatan makaroni 
dapat dilakukan dengan penggunaan bahan pangan lokal. Umbi kimpul mengandung komponen 
utama pembentuk macaroni yaitu pati sebesar 69,45% dengan kadar amilosa mencapai 13,64%. 
Tepung kimpul memiliki sifat profil pati yang lebih rendah dibandingkan terigu. Peningkatan 
sifat pati tepung kimpul dapat dilakukan dengan praproses pragelatinisasi. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh perlakuan campuran tepung terigu dengan konsentrasi 
konstan (variabel tetap), dan dengan penambahan konsentrasi tepung kimpul pragelatinisasi 
dan isolat protein kedelai (variabel berubah) sehingga menghasilkan makaroni dengan 
karakteristik fisiko-kimia dan organoleptik yang baik dan disukai. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor. Faktor tersebut adalah perbandingan tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai yang terdiri atas 6 level: P1 (60,0:37,5:2,5%); P2 
(60,0:35,0:5,0%); P3 (60,0:32,5:7,5%); P4 (60,0:30,0:10,0%); P5 (60,0:25,0:12,5%); P6 
(60,0:27,5:15,0%), dan Kontrol (100,0:0,0:0,0%). Parameter pengamatan penelitian meliputi: 
sifat fisik (lightness, tekstur, derajat pengembangan, daya serap air), sifat organoleptik (warna, 
rasa, kerenyahan, keseluruhan), uji efektivitas untuk menentukan 3 perlakuan terbaik dan 
dilanjutkan dengan uji sifat kimia (kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat) makaroni 
goreng. Hasil penelitian menunjukkan bahwa panelis menyukai makaroni formulasi P4 (terigu 
60%: tepung kimpul pragelatinisasi 30%: isolat protein kedelai 10%). Makaroni P4 memiliki 
nilai warna sebesar 51,85; tekstur 128,47%; daya pengembangan 52,85%; daya serap air 
61,84%; kesukaan warna 4,04 (agak suka); kesukaan rasa 4,88 (suka); kesukaan kerenyahan 
5,12 (suka); kesukaan keseluruhan 4,8 (suka); kadar air 2,32%; kadar abu 0,68%; kadar lemak 
18,39%; kadar protein 10,99%; dan kadar karbohidrat 67,62%. 
 

Kata kunci: isolat protein kedelai, kimpul, makaroni, pragelatinisasi 
 

ABSTRACT:  Macaroni is a pipe-shaped extrudate product that belongs to the category of snacks. 
The main raw material for macaroni processing is wheat flour. This phenomenon causes 
increasing the wheat flour needed, in order to the manufacture of macaroni can be use with the 
local foodstuffs. Kimpul tubers contain the main component of macaroni-forming, namely starch 
by 69.45% with amylose levels reaching 13.64%. Kimpul flour has lower starch profile 
properties than wheat flour. The increasing in starch properties of kimpul flour can be done by 
pre-processing pregelatinization. The aim of the study was found out the influence of wheat flour 
mixture formulations, pregelatinized kimpul flour and soy protein isolates with good physical, 
chemical and organoleptic characteristics and preferred of macaroni’s. A complete randomized 
design (CRD) one factor was applied in this study. The factor was the comparison of 
pregelatinized kimpul flour and soy protein isolate consisting of 6 levels: P1 (60.0:37.5:2.5%); P2 
(60.0:35.0:5.0%); P3 (60.0:32.5:7.5%); P4 (60.0:30.0:10.0%); P5 (60.0:25.0:12.5%); P6 
(60.0:27.5:15.0%), and control (100.0:0.0:0.0%). The observation parameters of the study 
included physical properties (lightness, texture, degree of development, water absorption), 
organoleptic properties (color, taste, crispness, overall), effectiveness test to determine the best 
3 treatments and continued with chemical properties test (water content, ash, fat, protein, and 
carbohydrates) fried macaroni. The results showed that panelists liked the macaroni 
formulation P4 (wheat flour 60%: kimpul flour pregelatinization 30%: soy protein isolate 10%). 
Macaroni P4 has a color value of 51.85; texture 128.47%; swelling power 52.85%; water 
absorption 61.84%, color score 4.04 (rather like), taste score 4.88 (likes), firmness 5.12 (likes), 
overal 4.8 (likes), water content 2.32%, ash content 0.68%, fat content 18.39%, protein content 
10.99%, and carbohydrate content 67.62%. 
 

Keywords: isolate soy protein, kimpul, macaroni, pregelatinization 
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1. Pendahuluan 

Makaroni merupakan produk ekstrudat dengan 
variasi bentuk dan ukuran yang dipakai pada 
bermacam-macam masakan, termasuk dalam 
kategori makanan ringan, mudah disiapkan, 
praktis, dan disukai hampir berbagai kalangan 
(Fitriani, Sugiyono, & Purnomo, 2013). Bahan baku 
utama pengolahan makaroni adalah terigu. Hal 
tersebut menyebabkan peningkatan kebutuhan 
terigu nasional. Penurunan kebutuhan terigu 
untuk pembuatan makaroni dapat dilakukan 
dengan penggunaan bahan pangan lokal berupa 
tepung kimpul. Beberapa penelitian terkait 
penggunaan bahan lokal telah dilakukan oleh 
peneliti terdahulu seperti pemanfaatan koro dan 
singkong (Anwar, Windrati, & Diniyah, 2016; 
Prasetya, Diniyah, & Fauziah, 2020), ubi jalar ungu 
dan pisang (Diniyah et al., 2016; Nurhayati et al., 
2018), sukun (Biyumna, Windrati, & Diniyah, 
2017), kimpul (Putra, Suphartana, & Ina, 2017). 
Menurut Richana (2012), tepung kimpul memiliki 
kandungan kadar amilosa, karbohidrat, protein, 
lemak dan kapasitas penyerapan air adalah 
berturut-turut sebesar 13,64; 85,68; 1,09; 0,20 dan 
138,68%. Tepung kimpul memiliki sifat pati yang 
lebih rendah dibandingkan terigu. Rosida, Putri, & 
Oktafiani (2020) menyebutkan bahwa tepung 
kimpul yang terbentuk memiliki tingkat kelarutan 
yang rendah, gel yang terbentuk keras, sifatnya 
terlalu lengket, serta kekuatan pembengkakan 
yang rendah. Kelemahan tepung kimpul tersebut 
menyebabkan keterbatasan dalam 
pemanfaatannya. 

Salah satu cara untuk meningkatkan sifat pati 
tepung kimpul dengan praproses yaitu 
pragelatinisasi. Menurut Putra, Suphartana, & Ina, 
(2017), tepung kimpul pragelatinisasi memiliki 
kadar amilosa, suhu gelatinisasi, dan kapasitas 
penyerapan air yang lebih tinggi dibandingkan 
tepung kimpul biasa. Tepung kimpul mengandung 
protein yang rendah yaitu 4,81% (Budiarti et al., 
2022), sehingga kurang cukup memenuhi syarat 
mutu makaroni sesuai Standar Nasional Indonesia 

(SNI). Penambahan isolat protein kedelai (IPK) 
menjadi alternatif untuk memenuhi syarat mutu 
dan memperbaiki karakteristik makaroni goreng. 
Menurut Astawan & Prayudani (2020), IPK 
memiliki bentuk halus dengan kandungan protein 
minimal 90%. IPK ini memiliki karakteristik 
tekstur yang kenyal, dapat meningkatkan cita rasa 
dan memperbaiki sifat emulsi. 

Beberapa penelitian terdahulu yang 
berhubungan dengan pembuatan makaroni telah 
dilakukan diantaranya pembuatan makaroni 
dengan penambahan daun kelor menggunakan 
tepung talas beneng (Maulani, Utami, & Mulyana, 
2019), makaroni dari tepung komposit (Fakhrina, 
Hustiany, & Millati, 2013), dan penggunaan tepung 

ikan gabus pada pembuatan pasta makaroni 
(Dewantara, Wijayanti, & Anggo, 2019). Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perlakuan campuran tepung terigu dengan 
konsentrasi konstan (variabel tetap), dan dengan 
penambahan konsentrasi tepung kimpul 
pragelatinisasi dan Isolat Protein Kedelai (variabel 
berubah) sehingga menghasilkan makaroni goreng 
dengan karakteristik fisikokimia, dan organoleptik 
yang baik dan disukai.  
 
2. Bahan dan Metode 

2.1. Bahan dan peralatan 

Bahan utama yang digunakan di dalam 
penelitian ini adalah tepung terigu (merek 
Bogasari), umbi talas Belitung, bentul atau kimpul 
(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) segar untuk 
pembuatan tepung kimpul asal Pasar Kreongan 
Jember, dan Isolat Protein Kedelai (IPK) asal 
Subang. Sedangkan Bahan kimia tambahan lainnya 
adalah maizena (merek Maizenaku), tapioka 
(merek Pak Tani Gunung), sodium tripopolipospat 
(STPP), garam (merek Kapal), dan baking soda 
(merek Koepoe). 

Peralatan yang digunakan di dalam penelitian 
ini adalah ayakan 80 mesh (Tyler, USA), Chroma 
meter (Minolta CR-300, Japan), Noodle extruder-
machine (China), inkubator (Heraeus instrument 
D-63450 Hanau tipe B 6200, USA), labu kjeldhal 
(Buchi K-355, Switzerland), neraca analitik (ohaus 
Ap-310-0, Swiss), oven (Memmert type UN-55, 
Germany), penangas listrik electrothermal EME3-
0100-CEBX1, tanur Lindberg/Moldathem 
BF51866A-1 (ThermoFisher Scientific, USA), 
autoklaf, dan peralatan gelas lainnya.  

2.2. Pembuatan tepung kimpul  

Cara pembuatan tepung kimpul adalah sebagai 
berikut: umbi kimbul dikupas kulitnya, lalu dicuci 
dengan air sampai bersih. Umbi kimpul yang 
sudah bersih diiris-iris kecil berbentuk chips 
dengan slicer. Selanjutnya chips-chips yang 
terbentuk direndam di dalam larutan sodium 
klorida 0,5 % (b/v) selama 60 menit. Setelah itu 
chips-chips tersebut ditiris dan dikering-anginkan 
dengan sinar matahari selama 4 jam, lalu 
dilanjutkan pengeringan di dalam oven pada suhu 
60 oC selama 24 jam. Kemudian, chips-chips yang 
telah kering digiling sampai terbentuk tepung dan 
diayak dengan ukuran 80 mesh. Tepung kimpul 
ukuran 80 mesh selanjutnya digunakan untuk 
pembuatan tepung kimpul pragelatinisasi. 
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2.3. Pembuatan tepung kimpul pragelatinisasi  

Pembuatan tepung kimpul pragelatinisasi dibuat 
menurut metode Sulaiman et al., (2022) yang telah 
dimodifikasi. Ringkasnya adalah sebagai berikut: 
tepung kimpul dicampur dengan akuades pada 
rasio 1:2 (b/v). Campuran diagitasi sampai 
menghasilkan suatu suspensi yang homogen. 
Suspensi tepung kimpul yang terbentuk 
dipanaskan pada suhu 70 oC di dalam water bath 
sambil diaduk selama 1 jam (sampai terjadi 
gelatisasi). Tepung kimpul terpragelatinisasi yang 
terbentuk dipanaskan di dalam oven pada suhu 60 
oC selama 24 jam. Setelah itu didiamkan selama 2-3 
menit, lalu digiling, dan diayak dengan ukuran 80 
mesh. Diperoleh tepung kimpul pragelatinisasi 
dengan ukuran 80 mesh.  

2.4. Pembuatan makaroni goreng kering 

Tahapan pembuatan makaroni goreng diawali 
dengan pencampuran terigu, tepung kimpul 
pragelatinisasi, dan Isolat Protein Kedelai sesuai 
perlakuan (Tabel 1). Campuran yang diperoleh 
ditambahkan maizena 8,3 gram, tapioka 17 gram, 
bawang 1 gram, garam 3 gram, STPP 0,2 gram, 
baking soda 3 gram, dan air 50 ml. Adonan 
dilakukan pengulenan hingga kalis, dan dilakukan 
pencetakan (pembentukan) menggunakan 
ekstruder. Pasta makaroni yang terbentuk 
dipotong-potong dengan ukuran ± 2 cm, dan 
dikukus pada suhu 100 oC selama 10 menit. 
Selanjutnya makaroni dikeringkan dengan oven 
pada suhu 50 oC selama 20 menit. 

 
Tabel 1. 
Perlakuan pada pembuatan makaroni goreng kering. 

Perlakuan Terigu 
(%) 

Tepung Kimpul 
Pragelatinisasi 

(%) 

Isolat 
Protein 
Kedelai 

(%) 

Kontrol 
P1 

100,0 
60,0 

0,0 
37,5 

0,0 
2,5 

P2 60,0 35,0 5,0 
P3 60,0 32,5 7,5 
P4 60,0 30,0 10,0 
P5 60,0 27,5 12,5 
P6 60,0 25,0 15,0 

2.5. Pengujian makaroni goreng 

Pengujian dilakukan pada makaroni goreng 
kering meliputi sifat fisik, kimia, organoleptik dan 
efektivitas. Parameter sifat fisik yang diukur 
meliputi kecerahan (lightness) (Akalin et al., 2018), 
tekstur (kekerasan), derajat pengembangan dan 
daya serap air (Devi, Sindhu, & Khatkar, 2019). 
Parameter sifat kimia yang diukur meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 
serat kasar (Budiarti et al., 2022), dan kadar 
karbohidrat (by different). Parameter organoleptik 

(penilaian tingkat kesukaan) yang diuji meliputi 
warna, rasa, kerenyahan, dan keseluruhan 
(Loypimai & Moongngarm, 2015). Panelis yang 
berpartisipasi terdiri dari 25 orang dan untuk 
mengetahui hasil perlakuan terbaik dilakukan uji 
efektivitas pada keseluruhan parameter (DeGarmo, 
Sullivan, & Canada, 1984). 

2.6. Analisis data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 
Analisis of Varian (ANOVA) menggunakan software 
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS). 
Apabila data yang diperoleh berbeda nyata maka 
dilakukan uji lanjut menggunakan analisis metode 
Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 
5%. Data hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
metode Chi-square menggunakan software SPSS. 
Data disajikan dalam bentuk grafik batang untuk 
mempermudah pembacaan data. 
 
3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Parameter sifat fisik makaroni goreng kering 

3.1.1. Tingkat kecerahan (lightness) makaroni 
goreng kering 

Hasil sidik ragam dengan taraf uji 5% 
didapatkan bahwa penggunaan tepung kimpul 
pragelatinisasi berpengaruh nyata terhadap warna 
makaroni berbahan terigu, tepung kimpul 
pragelatinisasi dengan penambahan isolat protein 
kedelai. (Gambar 1). 

 
Gambar 1. Nilai kecerahan (lightness) makaroni dengan variasi 
proporsi terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai 

 
Kecerahan (lightness) makaroni meningkat 

seiring berkurangnya penambahan tepung kimpul 
pragelatinisasi dan peningkatan konsentrasi Isolat 
Protein Kedelai yang ditambahkan. Penambahan 
Isolat Protein Kedelai pada pembuatan makaroni 
tidak menurunkan kecerahan makaroni, dan akan 
meningkatkan kecerahan warna makaroni jika 
ditambahkan dalam jumlah besar. Isolat Protein 
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Kedelai cenderung berwarna kuning sehingga 
meningkatkan kecerahan makaroni dan 
penambahan tepung kimpul pragelatinisasi 
semakin menyebabkan warna akan semakin coklat. 
Perubahan warna tersebut disebabkan adanya 
senyawa saponin pada tepung kimpul. Coronell-
Tovar et al., (2019) menyebutkan bahwa senyawa 
saponin banyak terkandung dalam kimpul dan jika 
terjadi proses pemanasan menyebabkan warna 
coklat.  

3.1.2. Tekstur (kekerasan) 

Penambahan tepung kimpul pragelatinisasi 
berpengaruh nyata terhadap kekerasan makaroni 
yang dihasilkan pada taraf uji 5%. Nilai kekerasan 
makaroni berbahan terigu, tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai 
ditunjukkan pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Nilai tekstur (kekerasan) makaroni dengan variasi 
proporsi terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai 

 
Tekstur makaroni mengalami kenaikan seiring 

dengan bertambahnya jumlah Isolat Protein 
Kedelai yang digunakan. Kekerasan pada produk 
makaroni juga dipengaruhi oleh pati dari bahan 
yang digunakan (Pratama et al., 2018). Tingginya 
kandungan pati pada tepung kimpul pragelatinisasi 
dapat menyebabkan tekstur makaroni menjadi 
renyah. Kandungan pati tepung kimpul 
pragelatinisasi sebesar 52,05% (Putra et al., 2017). 
Peningkatan kerenyahan makaroni berhubungan 
dengan kadar amilosa yang tinggi, karena amilosa 
dapat membentuk ikatan hidrogen bersama 
dengan air dalam jumlah yang lebih banyak. Oleh 
karena itu, makaroni menjadi lebih renyah 
disebabkan selama proses pemanasan air akan 
menguap dan meninggalkan ruang kosong dalam 
bahan. Kadar air, pati, suhu dan waktu 
mempengaruhi morfologi pati sehingga 
mempengaruhi ukuran rongganya (Syamsir et al., 
2012). Sehingga jumlah Isolat Protein Kedelai yang 
semakin bertambah serta jumlah tepung kimpul 
terpragelatinisasi yang berkurang berpengaruh 

nyata terhadap kekerasan makaroni yang 
dihasilkan. 

3.1.3. Daya kembang 

Penambahan tepung kimpul pragelatinisasi 
berpengaruh nyata terhadap derajat 
pengembangan makaroni pada taraf uji 5%. Nilai 
derajat pengembangan makaroni berbahan terigu, 
tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai ditunjukkan pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Nilai daya kembang makaroni dengan variasi 
proporsi terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai 

 
Semakin besar konsentrasi tepung kimpul 

pragelatinisasi yang digunakan sebagai bahan 
substitusi maka daya kembang makaroni semakin 
tinggi. Pati dalam tepung erat kaitannya dengan 
daya kembang produk, makaroni. Pengembangan 
volume makaroni disebabkan karena rongga-
rongga udara yang terbentuk akibat adanya suhu 
tinggi, mengakibatkan rendahnya densitas 
makaroni dan terbentuk pori. Setelah proses 
gelatinisasi pati dan proses penggorengan 
menyebabkan suhu meningkat dan air menguap 
sehingga terbentuk rongga-rongga udara. Air 
dalam granula pati dengan suhu tinggi teruapkan 
sehingga struktur kerangka terdesak dan 
ukurannya membesar sehingga terjadi 
pengembangan pada makaroni (Garnida, Hervelly, 
& Rahma, 2019). Peningkatan proporsi Isolat 
Protein Kedelai mengakibatkan peningkatan kadar 
protein, hal tersebut dapat menurunkan kadar air 
yang mengakibatkan penurunan daya kembang 
(Paran, 2009). Sehingga dapat diketahui bahwa 
penurunan daya kembang makaroni disebabkan 
oleh penggunaan konsentrasi Isolat Protein Kedelai 
yang semakin naik.  

3.1.4. Daya serap air  

Pada taraf uji 5%, hasil sidik ragam 
menunjukkan pengaruh nyata dengan adanya 
penggunaan tepung kimpul pragelatinisasi 
terhadap daya serap air makaroni yang dihasilkan. 
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Gambar 4 menunjukkan grafik daya serap air 
makaroni berbahan terigu, tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai. 

 
Gambar 4. Nilai daya serap air makaroni dengan variasi 
proporsi terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai 

  
Daya serap makaroni meningkat dengan 

semakin besar konsentrasi tepung kimpul 
pragelatinisasi yang digunakan sebagai bahan 
substitusi. Hal ini dikarenakan umbi kimpul 
mengandung pati sebanyak 69,45%. Adanya 
kemampuan pati menyerap air yang tinggi 
dipengaruhi oleh gugus hidroksil yang terkandung 
dalam pati tepung kimpul, sehingga semakin 
banyak tepung kimpul yang ditambahkan 
menyebabkan daya serapnya semakin besar (Ridal, 
2003). Adanya air dalam jumlah yang berlebih, 
menyebabkan ikatan hidrogen dapat menstabilkan 
struktur pati saat dipanaskan dan menjadi putus 
sehingga tergantikan oleh ikatan hidrogen antara 
pati dan air yang mengakibatkan pengembangan 
granula pati sehingga mudah larut dalam air 
(Palanisamy et al., 2020). Penambahan Isolat 
Protein Kedelai menyebabkan daya serap air 
makaroni menurun, hal tersebut disebabkan 
protein yang terkandung dalam Isolat Protein 
Kedelai akan terdenaturasi saat mengalami proses 
perebusan sehingga kemampuan mengikat air 
semakin rendah (Pratama dan Nisa, 2014). 
Sehingga peningkatan daya serap air makaroni 
disebabkan oleh peningkatan konsentrasi tepung 
kimpul. 

3.2. Uji parameter organoleptik makaroni goreng 

3.2.1. Kesukaan warna makaroni  

Gambar 5 menunjukkan hasil uji organoleptik 
warna makaroni dari terigu, tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai. 

 
Gambar 5. Nilai kesukaan warna makaroni dengan proporsi 
terigu (konstan) dengan variasi tepung kimpul pragelatinisasi 
dan isolat protein kedelai 

 
Berdasarkan hasil diagram di atas, warna 

makaroni tanpa penambahan tepung kimpul 
pragelatinisasi lebih banyak disukai panelis. Hal ini 
sebanding dengan parameter analisis yang 
dilakukan yaitu analisis fisik kecerahan (lightness). 
Hasil kecerahan (lightness) menunjukkan semakin 
banyak penggunaan tepung kimpul pragelatinisasi 
maka kecerahan makaroni semakin menurun. 
Sedangkan semakin rendah penggunaan tepung 
kimpul pragelatinisasi maka tingkat kecerahan 
makaroni meningkat, sehingga mempengaruhi 
kesukaan panelis terhadap warna makaroni yang 
dihasilkan. Penambahan Isolat Protein Kedelai 
pada pembuatan makaroni juga tidak 
meningkatkan kecerahan warna makaroni kecuali 
jika ditambahkan dalam jumlah besar. 
 
3.2.2. Kesukaan rasa makaroni  

Gambar 6 merupakan grafik hasil uji 
organoleptik rasa makaroni dari terigu, tepung 
kimpul pragelatinisasi dan isolat protein kedelai. 

 

 
Gambar 6. Nilai kesukaan rasa makaroni dengan variasi 
proporsi terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat protein 
kedelai 

 
Nilai kesukaan rasa makaroni tertinggi terdapat 

pada P6 yaitu 5,32 (agak suka), sedangkan nilai 
kesukaan rasa terendah pada P1 yaitu 3,84 (sedikit 
suka). Rasa khas pada tepung kimpul 
pragelatinisasi dapat mempengaruhi rasa 
makaroni. Rasa khas dari tepung kimpul 
pragelatinisasi tersebut kurang disukai oleh 
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panelis. Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin 
banyak penggunaan tepung kimpul, akan 
mengurangi tingkat kesukaan panelis. Sebaliknya 
semakin tinggi penambahan Isolat Protein Kedelai, 
akan semakin meningkatkan kesukaan panelis. Hal 
tersebut dikarenakan protein yang terkandung 
juga menyebabkan rasa makaroni menjadi lebih 
gurih. Proses pengukusan menyebabkan protein 
terhidrolisis menjadi asam amino sehingga 
menimbulkan rasa gurih yang enak pada makanan 
dan diprediksi dihasilkan asam amino glutamat 
(Sonklin et al., 2018). 
 
3.2.3. Kesukaan kerenyahan makaroni  

Hasil uji organoleptik kerenyahan makaroni dari 
terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat 
protein kedelai dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Nilai kesukaan kerenyahan makaroni dengan 
proporsi terigu (konstan) dengan variasi tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai 

 
Kerenyahan makaroni dengan penggunaan 

tepung kimpul pragelatinisasi tertinggi paling 
disukai oleh panelis. Hal ini sesuai dengan 
parameter tekstur (kekerasan) dari makaroni yang 
dihasilkan. Tingginya kandungan pati pada 
substitusi terigu dan tepung kimpul pragelatinisasi 
dapat menyebabkan tekstur makaroni menjadi 
renyah. Semakin banyak penambahan isolat 
protein menyebabkan tingkat kesukaan 
kerenyahan semakin turun, karena penambahan 
Isolat Protein Kedelai tidak mengubah kerenyahan 
makaroni yang dihasilkan pada umumnya. 
Penambahan protein pada snack esktrudat 
amaranth menyebabkan penurunan 
pengembangan. Ini disebabkan karena protein 
dapat memberikan efek pengenceran yang 
mengakibatkan kemampuan distribusi molekul air 
dalam matriks (Castellanos-Gallo et al., 2019), 
peningkatan protein menyebabkan sedikit 
pengembangan pada produk sehingga produk 
bertekstur lebih kompak, bulk densitasnya menjadi 
lebih tinggi, rongga udara sedikit dengan struktur 
kurang porous (Korkerd et al., 2016).  
 

3.2.4. Kesukaan keseluruhan makaroni  

Hasil uji organoleptik keseluruhan makaroni 
dari terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan 
isolat protein kedelai dapat dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Nilai kesukaan keseluruhan makaroni dengan 
proporsi terigu (konstan) dengan variasi tepung kimpul 
pragelatinisasi dan isolat protein kedelai 

 
Nilai kesukaan keseluruhan makaroni tertinggi 

terdapat pada P6 yaitu 5,44 (suka), sedangkan nilai 
kesukaan warna terendah pada P2 yaitu 4,28 (agak 
suka). Apabila ditinjau dari perbandingan 
penambahan tepung kimpul pragelatinisasi dan 
isolat protein kedelai, panelis lebih menyukai 
makaroni dengan penambahan tepung kimpul 
pragelatinisasi sebanyak 25% dan penambahan 
Isolat Protein Kedelai sebanyak 15%. Hal tersebut 
dikarenakan hasil makaroni dengan pengurangan 
tepung kimpul serta penambahan Isolat Protein 
Kedelai mempunyai karakteristik yang baik dari 
atribut warna dan rasa. 

3.3. Nilai efektivitas  

Hasil uji efektivitas makaroni dari terigu, tepung 
kimpul pragelatinisasi dan Isolat Protein Kedelai 
dapat dilihat pada Gambar 9. 

 

 
Gambar 9. Nilai efektivitas makaroni dengan proporsi terigu 
(konstan) dengan variasi tepung kimpul pragelatinisasi dan 
isolat protein kedelai 
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Penambahan Isolat Protein Kedelai yang makin 
banyak pada makaroni, semakin besar nilai 
efektivitasnya. Karakteristik organoleptik yang 
terbaik pada makaroni didapatkan dari 
penambahan tepung kimpul pragelatinisasi yang 
semakin sedikit serta Isolat Protein Kedelai yang 
semakin banyak. Nilai efektivitas makaroni dari 
terigu, tepung kimpul pragelatinisasi dan isolat 
protein kedelai dengan tiga nilai efektivitas 
terbesar yaitu P4 sebesar 0,47; P5 sebesar 0,62 dan 
P6 sebesar 0,68. Ketiga perlakuan terbesar 
tersebut kemudian dilakukan uji selanjutnya yaitu 
uji sifat kimia. 

3.4. Sifat kimia makaroni goreng  

Sifat kimia makaroni goreng meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan 
karbohidat. Kandungan sifat kimia pada makaroni 
goreng dapat dilihat pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. 
Sifat kimia makaroni goreng 

Kadar (%) 
Perlakuan terbaik 

P4 P5 P6 

Air 2,32±0,133c 3,31±0,05b 4,10±0,00a 
Abu 0,68±0,059a 0,81±0,03b 0,91±0,03c 
Lemak 18,39±0,12a 18,9±0,03b 21,91±0,05c 
Protein 10,99±0,01a 11,21±0,01b 13,49±0,02c 
Karbohidrat  67,62±0,21b 65,77±0,06b 59,57±0,08a 

 
Nilai kadar air makaroni tersebut telah 

memenuhi persyaratan mutu BSN, (1995), yaitu 
maksimal 12,5% untuk makaroni. Kadar air 
makaroni menunjukkan hasil ragam pada taraf uji 
5% berpengaruh nyata pada penggunaan tepung 
kimpul pragelatinisasi terhadap daya serap air 
makaroni. Semakin banyak tepung kimpul 
pragelatinisasi yang digunakan maka semakin 
rendah kadar air makaroni, sebaliknya semakin 
banyak penambahan Isolat Protein Kedelai 
menyebabkan daya serap air menurun. Pemanasan 
pada saat proses pragelatinisasi menyebabkan 
meningkatnya kadar air tepung kimpul. Pada 
proses pragelatinisasi ini terjadinya penyerapan 
air dan pembengkakan granula pati. Lemahnya 
ikatan hidrogen dalam granula pati disebabkan 
karena pemanasan, sehingga ukuran granula 
membesar karena terjadi pembengkakan granula 
dan bersifat irreversible. Pada tepung yang 
tergelatinisasi, proses pengeringan menyebabkan 
air mudah lepas dari ikatan hidroksil sehingga 
terjadi penurunan kadar air (Valentas, Leon, & 
Clark, 1991). Pada proses pengeringan, granula 
pati dari pati modifikasi pragelatinisasi cenderung 
mempunyai rongga lebih besar dan ukuran partikel 
juga lebih besar sehingga air lebih mudah menguap 
disebabkan karena ikatan hydrogen antara amilosa 
dan amilopektin menjadi lebih lemah (Lestari, 
Widayanti, & Afifah, 2019). 

Nilai kadar abu makaroni tersebut memenuhi 
persyaratan mutu BSN (1995), yaitu maksimal 1% 
untuk makaroni. Perlakuan variasi penggunaan 
tepung campuran, substitusi isolat protein kedelai 
menunjukkan adanya pengaruh nyata dan juga 
interaksinya dari hasil analisis sidik ragam (⍺ = 
5%) terhadap kadar abu makaroni. Kadar abu 
makaroni terbesar terdapat pada penambahan 
tepung kimpul terpragelatinisasi 25% dan Isolat 
Protein Kedelai 15%. Hal tersebut dikarenakan 
nilai kadar abu Isolat Protein Kedelai lebih besar 
yaitu 5,0% (Uddin et al., 2016) dan nilai kadar abu 
tepung kimpul sebesar 1,28% (Ridal, 2003). 
Kandungan mineral bahan baku (Isolat Protein 
Kedelai) mempengaruhi kadar abu makaroni. 
Mineral yang terkandung dalam makaroni 
dipengaruhi oleh adanya penambahan Isolat 
Protein Kedelai. Mineral yang terkandung dalam 
Isolat Protein Kedelai yaitu kalium, natrium dan 
magnesium (Uddin et al., 2016). Oleh sebab itu, 
semakin besar persentase isolat protein yang 
digunakan maka semakin tinggi pula kadar abu 
pada makaroni yang dihasilkan. 

Nilai kadar lemak makaroni dengan proses 
penggorengan tersebut sesuai dengan persyaratan 
mutu (BSN, 1995), yaitu maksimal 38% untuk 
makaroni. Hasil analisis keragaman (⍺ = 5%) 
menunjukkan bahwa variasi penggunaan tepung 
campuran, substitusi Isolat Protein Kedelai dan 
interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap 
kadar lemak makaroni yang dihasilkan. Kadar 
lemak makaroni terbesar terdapat pada 
penambahan tepung kimpul pragelatinisasi 25% 
dan Isolat Protein Kedelai 15%. Selain itu semakin 
sedikit komposisi protein pada formulasi maka 
penetrasi lemak karena lapisan protein akibat 
panas saat digoreng akan semakin rendah (Al 
Awwaly et al., 2015). 

Nilai kadar protein makaroni tersebut telah 
memenuhi persyaratan mutu BSN (1995), yaitu 
minimal 10% untuk makaroni. Hasil analisis 
keragaman dengan taraf uji 5% menunjukkan 
bahwa variasi penggunaan tepung campuran, 
substitusi Isolat Protein Kedelai dan interaksi 
keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein makaroni yang dihasilkan. Kadar protein 
makaroni terbesar terdapat pada penambahan 
Isolat Protein Kedelai 15%. Hal tersebut 
dikarenakan nilai kadar protein isolat protein 
kedelai lebih besar yaitu 85% (John & Sinha, 2019), 
kadar protein terigu sebesar 13,63% (Pande, 
Sakhare, Bhosale, Haware, & Inamdar, 2017) dan 
kadar protein umbi kimpul sebesar 9,65% (Calle, 
Benavent-Gil, & Rosell, 2021). Sehingga dengan 
perbandingan presentase antara kadar protein 
umbi kimpul dengan Isolat Protein Kedelai 
tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak 
penambahan Isolat Protein Kedelai maka akan 
semakin menambah kadar protein makaroni. 
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Hasil analisis sidik ragam (⍺ = 5%) 
menunjukkan variasi penggunaan tepung 
campuran, substitusi isolat protein kedelai dan 
interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap 
kadar karbohidrat makaroni yang dihasilkan. 
Penambahan umbi kimpul yang semakin banyak 
menghasilkan kadar karbohidrat makaroni yang 
semakin tinggi karena tepung kimpul mengandung 
karbohidrat yaitu 88,89 gram/100 gram bahan. 
Pati merupakan salah satu penyusun karbohidrat. 
Jumlah pati yang terkandung dalam umbi kimpul 
lebih banyak dibandingkan dengan jumlah pati 
dalam terigu, sehingga kadar karbohidrat 
makaroni dengan penambahan umbi kimpul 
dengan konsentrasi sebanyak 30% akan 
menghasilkan kadar karbohidrat yang lebih tinggi. 
Menurut (Pratama & Nisa, 2014), kadar pati umbi 
kimpul yaitu sebesar 69,45%. 

4. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu bahwa 
penambahan protein dari Isolat Protein Kedelai 
dan penggunaan tepung kimpul pragelatinisasi 
mempengaruhi tingkat kecerahan, tekstur, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein, serta penurunan 
nilai daya kembang, daya serap air, kadar air, dan 
kadar karbohidrat, tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik organoleptik (warna, rasa, 
kerenyahan dan keseluruhan). Makaroni dengan 
sifat yang baik dan disukai yakni pada formula P4 
(terigu 60%: tepung kimpul pragelatinisasi 30%: 
Isolat Protein Kedelai 10%). Makaroni yang 
dihasilkan memiliki nilai warna 51,85; tekstur 
128,47; daya kembang 52,85%; daya serap air 
61,84%; kadar air 2,32%; kadar abu 0,68%; kadar 
lemak 18,39%; kadar protein 10,99%; kadar 
karbohidrat 67,62%; tingkat kesukaan warna 4,04; 
tingkat kesukaan rasa 4,88; tingkat kesukaan 
kerenyahan 5,12; dan tingkat kesukaan 
keseluruhan 4,8. 
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