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ABSTRAK

Bubur instan saat ini menjadi salah satu alternatif untuk memenuhi kebutuhan energi dan 
nutrisi tubuh. Umumnya bubur instan dibuat dari tepung beras, namun penelitian ini meng-
gunakan kimpul dan kedelai hitam sebagai bahan baku. Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi tepung kimpul dan tepung kedelai hitam serta penambahan agar terhadap 
sifat fisikokimia dan organoleptik bubur instan, juga untuk mendapatkan perlakuan terbaik dari 
faktor-faktor tersebut. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan 2 
faktor yaitu faktor I proporsi tepung kimpul dengan tepung kedelai hitam (50%:50%, 60%:40%, 
70%:30%), serta faktor II penambahan agar (1% dan 2% dari berat tepung) dengan empat kali ul-
angan. Data dianalisa dengan ANOVA (Analysis of Variance). Pemilihan perlakuan terbaik meng-
gunakan metode Multiple Attribute. Pengujian organoleptik (uji hedonik) dianalisa mengguna-
kan Friedman Test. Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi tepung kimpul:tepung kedelai 
hitam sebesar 70:30 dan konsentrasi agar 2% dengan karakteristik kadar air 9.87%; kadar abu 
7.10% bk ; kadar protein 30.39% bk ; kadar lemak 5.05% bk; kadar karbohidrat 57.46% bk; daya 
rehidrasi 7.50 ml/g; waktu rehidrasi 62.50 detik/5 g; warna kecerahan (L*) 0.19; warna kemera-
han (a*) 0.53; dan warna kekuningan 15.20

Kata kunci : Agar, Bubur Instan, Kedelai Hitam, Kimpul

ABSTRACT

Instant porridge is currently one of the alternative to meet energy and nutrients needs of the human 
body. Instant porridge is generally made from rice flour, but this study uses cocoyam and black soybeans as 
basic materials. The study aims to determine the effect of the cocoyam and black soybean flour proportion and 
agar addition toward the physicochemical and organoleptic properties of instant porridge, also to obtain the 
best treatment of these factors. This research uses a factorial randomized block design with two factors. The 
first factor is the proportion of cocoyam flour and black soybean flour (50%:50%; 60%:40%; 70%:30%) and 
the second factor is agar addition (1% and 2% of flour weight) with four replications. Data are analyzed by 
ANOVA (Analysis of Variance). Organoleptic test (hedonic test) is analyzed by Friedman Test. Multiple 
attribute method is used to select the best treatment. The best treatment is obtained from the proportion of co-
coyam flour:black soybean flour at 70:30 with 2% agar. It has an average value of the water content at 9.87%; 
7.10% bk ash content; 30.39% bk protein content; 5.05% bk fat content; 57.46% bk carbohydrate content; 
7.50 ml/g rehydration strength; 62.50 s/5 g rehydration time; brightness (L*) at 0.19; redness (a*) at 0.53; 
and yellowness (b*) at 15.20

Keywords : Agar, Black Soybean, Cocoyam, Instant Porridge
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PENDAHULUAN

 Aktivitas hidup manusia yang semak-
in kompleks mengakibatkan perubahan pola 
hidup, termasuk pola makan. Konsumen 
cenderung menginginkan pemenuhan ke-
butuhan pangannya dengan cepat sehingga 
permintaan terhadap produk instan (cepat 
saji) semakin meningkat. Salah satu alter-
natif produk cepat saji tersebut adalah bubur 
instan. Bubur instan dinilai praktis karena 
dapat disajikan dalam hitungan menit. Um-
umnya bubur instan dibuat dari tepung be-
ras, tetapi ternyata bahan lain dapat diolah 
sebagai bahan dasar pembuatan bubur in-
stan. Penelitian sebelumnya memuat formu-
lasi bubur instan berbasis singkong (Hendy, 
2007; de Carvalho et al., 2014), namun say-
angnya nilai impor singkong oleh Indonesia 
semakin meningkat (BPS, 2017; Kemente-
rian Pertanian, 2017) sehingga penelitian ini 
menggunakan tepung kimpul dan tepung 
kecambah kedelai hitam sebagai bahan baku.

Menurut Ndabikunze et al. (2011), 
kimpul memiliki kandungan protein yang 
rendah (4.75 g/100 g), sehingga masih dibu-
tuhkan tambahan bahan lain sebagai sumber 
protein. Kedelai hitam dipilih karena memi-
liki kandungan protein yang cukup tinggi 
yakni sekitar 37% (Nurrahman, 2015) namun 
belum dimanfaatkan secara optimal seperti 
kedelai kuning. Kedelai hitam sebaiknya ter-
lebih dahulu dikecambahkan untuk menu-
runkan tanin. Tanin dapat berikatan dengan 
protein membentuk kompleks protein tanin 
yang dapat menurunkan daya cerna protein 
(Wardani dan Wardani, 2014).

 Bubur instan, dari segi fisik, memi-
liki tekstur yang kurang baik, karena hanya 
menggunakan bahan baku berupa campuran 
tepung, sehingga tidak terekonstitusi secara 
sempurna. Agar-agar yang memiliki kemam-
puan mengikat air (Ramadhan, 2011), di-
harapkan dapat memperbaiki tekstur bubur 
instan sehingga dapat menyerupai bubur 
pada umumnya setelah berehidrasi. Pada 
konsentrasi yang berbeda, agar-agar dapat 
mempengaruhi viskositas bubur instan ka-
rena agar memiliki kemampuan membentuk 
gel (Labropoulos et al., 2002). Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio 
penggunaan tepung kimpul dan tepung ke-
delai hitam serta penambahan jumlah agar 
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 
bubur instan. Bubur instan hasil penelitian 
diharapkan dapat menjadi alternatif produk 

pangan cepat saji untuk konsumen usia 
anak-anak sampai dewasa dan menjadi ben-
tuk penganekaragaman olahan produk lokal. 

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan pembuatan produk antara lain 

kimpul haji (putih) yang diperoleh dari Pasar 
Tradisional Blimbing, Malang. Kedelai hitam 
varietas Detam 1 yang diperoleh dari Balit-
kabi Malang, air, putih telur, garam, dan aga-
rose yang di dapat dari Toko Avia, Malang. 
Bahan yang digunakan dalam tahap analisa 
antara lain sampel bubur instan hasil peneli-
tian, akuades (lokal), H2SO4 (Mallincrodt), 
tablet Kjedahl, NaOH 33% (Smartlab), HCl 
0.1 N (Mallincrodt), asam borat 4% (Smart-
lab), Methyl red (Merck), indikator PP (Mer-
ck), dan Petroleum eter.

Alat
Alat untuk pembuatan antara lain 

slicer, pengering kabinet, ayakan 80 mesh, 
timbangan digital (M-310), mixer (Phillips, In-
donesia), blender kering (Phillips, Indonesia) 
dan glassware yang mendukung. Alat yang 
digunakan dalam analisa adalah sentrifuge, 
oven (Memmerttipe U 30, Jerman), desika-
tor, timbangan analitik (Ohaus, USA), labu 
soxhlet (Gerhard, Jerman), kondensor, labu 
lemak, pendingin Liebeg, labu Kjedahl, alat 
destilasi, sumbat penghubung, lemari asam, 
bola hisap, vortex, cawan porselen, burner, 
tanur pengabuan, silica gel, selongsong ker-
tas, penjepit cawan dan alat-alat lainnya yang 
mendukung. 

Metode
Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial. Faktor I 
adalah proporsi tepung kimpul dan tepung 
kedelai hitam dengan perbandingan 50:50, 
60:40, dan 70:30. Faktor II adalah penamba-
han agar sebesar 1% dan 2% dari berat total 
tepung. Berdasarkan kedua faktor tersebut, 
didapatkan 6 kombinasi perlakuan yang 
akan dianalisa secara fisik, kimia, dan or-
ganoleptik dengan 4 kali ulangan, sehingga 
didapatkan sampel uji sebanyak 24.

Pembuatan Tepung Kimpul
Kimpul disortasi kemudian dicuci, di-

kupas, dan diiris dengan ketebalan 2-3 mm 
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lalu dilakukan perendaman pada larutan ga-
ram 10% selama 60 menit. Kimpul kemudian 
ditiriskan dan dilakukan pengeringan pada 
suhu 60 °C selama 6 jam menggunakan cabi-
net dryer lalu ditepungkan dengan mesin pe-
nepung. Penyeragaman ukuran tepung ke-
mudian dilakukan dengan cara pengayakan 
menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Tepung Kecambah Kedelai Hitam
Tahap selanjutnya adalah pembuatan 

tepung kecambah kedelai hitam. Biji kedelai 
hitam disortir kemudian dicuci lalu diren-
dam selama 12 jam pada air, setelah itu biji 
kedelai dikecambahkan selama 48 jam dalam 
wadah bambu. Kedelai yang telah selesai 
dikecambahkan lalu di blansing dengan suhu 
80 °C selama 5 menit kemudian dibersihkan 
kulitnya dan dicuci kembali dengan air, lalu 
ditiriskan yang dilanjutkan dengan penger-
ingan pada cabinet dryer bersuhu 60 °C se-
lama 10 jam. Biji kedelai yang telah kering 
kemudian ditepungkan lalu diayak dengan 
ayakan 80 mesh.

Pembuatan Bubur Instan
Tahap pertama yaitu penimbangan ba-

han–bahan yang digunakan. Tepung kimpul, 
tepung kecambah kedelai hitam, dan garam 
kemudian dicampur air dengan perband-
ingan 1:8 (b/v) terhadap bahan baku awal. 
Campuran tersebut lalu dimasak dengan api 
sedang (80 °C ± 3°) selama 5 menit kemudian 
kompor dimatikan. Putih telur lalu dikocok 
dengan mengunakan mixer. Putih telur yang 
digunakan sebanyak 20% dari berat bubur 
yang telah matang. Busa dari putih telur 
tersebut kemudian dicampurkan dengan 
bubur yang sudah matang dan dicampur 
merata. Campuran kemudian diletakan di 
atas tray yang telah dilapisi dengan plastik 
PP dengan ketebalan 0.5-1 mm lalu diker-
ingkan dengan cabinet dryer bersuhu 60 °C 
selama 8 jam. Bubur yang telah kering lalu di 
blender dengan kecepatan sedang guna men-
dapatkan tekstur yang menyerupai produk 
komersil. Tekstur dari bubur instan komersil 
sesuai target konsumen yaitu kalangan re-
maja sampai dewasa adalah yang tidak terla-
lu halus seperti bubur bayi sehingga tekstur 
masih dapat dirasakan pada indra pengecap.

Parameter Pengamatan 
Bahan baku berupa tepung kimpul 

dan tepung kecambah kedelai hitam terlebih 
dahulu dianalisa kandungan proksimatnya 

berupa kadar air (AOAC, 1995), kadar abu 
(AOAC, 2000), kadar protein menggunakan 
SNI nomer standar 01-2782-1998 (BSN, 2017), 
kadar lemak (AOAC, 2000), dan kadar kar-
bohidrat (by difference). Sampel produk bubur 
instan kemudian juga dianalisis proksimat 
berupa kadar air (AOAC, 1995), kadar abu 
(AOAC, 2000), kadar protein menggunakan 
SNI nomer standar 01-2782-1998 (BSN, 2017), 
kadar lemak (AOAC, 2000), dan kadar kar-
bohidrat (by difference). Analisa fisik juga di-
lakukan, antara lain analisa warna (Yuwono 
dan Susanto, 2001), serta analisa daya rehid-
rasi dan waktu rehidrasi (Modifikasi Yuwo-
no dan Susanto, 2001).

Analisis Data
Data dinalisa ragam dengan ANOVA 

(minitab 16) dilanjutkan dengan BNT apabila 
terdapat beda nyata (α=0.05) namun tidak 
terdapat interaksi antar faktor atau dengan 
DMRT apabila terdapat beda nyata (α=0.05) 
dan interaksi antar faktor.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Bahan Baku
Analisa bahan baku dilakukan ka-

rena berpengaruh pada kandungan kimia 
produk. Karakteristik tepung kimpul (Xan-
thosoma sagittifolium) dan tepung kecambah 
kedelai hitam (Glycine soja) varietas Detam 1 
dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil analisa kadar air tepung kimpul 
7.29%, sedangkan menurut literatur 6.20% 
(Ridal, 2003). Jika dibandingkan, keduanya 
memiliki perbedaan tetapi mutu dari tepung 
kimpul yang dibuat sendiri sudah sesuai 
sebab telah memenuhi standar SNI 01-3727-
1995 yaitu maksimal 10% (BSN, 2017). Kadar 
abu yang diperoleh dari hasil analisa sebesar 
3.92%, sedangkan menurut literatur 1.28% 
(Ridal, 2003). Kadar lemak yang diperoleh 
dari hasil analisa sebesar 1.60%, sedangkan 
menurut literatur kadar lemak tepung kim-
pul sebesar 1.25% (Ridal, 2003). Kadar pro-
tein tepung kimpul sebesar 2.56%, sedang-
kan menurut literatur, kandungan protein di 
dalam kimpul adalah sebesar 0.69% (Ridal, 
2003). Kadar karbohidrat tepung kimpul 
sebesar 84.52%. Nilai ini lebih rendah jika 
dibandingkan dengan literatur yaitu sebesar 
90.58% (Ridal, 2003).
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Tabel 1. Kandungan bahan baku
Parameter Tepung Kimpul Tepung Kecambah Kedelai Hitam
Kadar Air 7.29 ± 0.15 5.83 ± 0.24
Kadar Abu 3.92 ± 0.20 3.51 ± 0.13

Lemak 1.60 ± 0.16 32.49 ± 0.77
Protein 2.56 ± 0.12 48.21 ± 0.45

Karbohidrat 84.52 ± 0.14 9.85 ± 0.19

Tabel 2. Rerata kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat bubur 
instan
Proporsi 
Tepung 
Kimpul : 
Tepung 
Kedelai 
Hitam 
(b/b)

Konsentrasi 
Agar 
(%)

Rata-Rata 
Kadar Air 

(%)

Rata-Rata 
Kadar 
Abu 

(% bk)

Rata-Rata 
Kadar 
Lemak 
(% bk)

Rata-Rata
Kadar 

Protein 
(% bk)

Rata-Rata 
Kadar 

Karbohidrat 
(% bk)

50 : 50
1 4.29 ± 0.02a 6.40 ± 0.43 7.49 ± 0.65 33.82 ± 0.23d 52.37 ± 0.70
2 4.57 ± 0.12a 6.58 ± 0.40 8.04 ± 0.68 35.39 ± 0.51e 49.99 ± 0.77

60 : 40
1 5.57 ± 0.18b 6.74 ± 0.24 5.71 ± 0.50 30.35 ± 0.23b 57.20 ± 0.65
2 7.23 ± 0.35c 6.99 ± 0.14 6.04 ± 0.50 32.51 ± 0.72c 54.45 ± 0.76

70 : 30
1 8.98 ± 0.19d 6.97 ± 0.15 4.33 ± 0.22 29.35 ± 0.38a 59.36 ± 0.24
2 9.87 ± 0.28e 7.10 ± 0.11 5.05 ± 0.08 30.39 ± 0.27b 57.46 ± 0.32

Keterangan : data adalah rerata dari 4 kali ulangan. Angka dibelakang tanda ± adalah standar 
deviasi 

Tabel 3. Rerata daya rehidrasi, waktu rehidrasi, tingkat kecerahan, tingkat kemerahan, dan tingkat 
kekuningan bubur instan

Proporsi 
Tepung 
Kimpul : 
Tepung 
Kedelai 
Hitam 
(b/b)

Kon-
sentrasi 

Agar 
(%)

Rata-
Rata 
Daya 

Rehidrasi 
(ml/g)

Rata-Rata 
Waktu 

Rehidrasi 
(detik/5 g)

Rata-Rata 
Nilai 

Kecerahan 
(*L)

Rata-Rata 
Nilai 

Kemerahan 
(*a)

Rata-Rata 
Nilai 

Kekuningan 
(b*)

50 : 50
1 5.90 ± 0.12 168.00 ± 4.32 74.93 ± 0.42a 0.95 ± 0.06d 19.50 ± 0.12
2 6.25 ± 0.10 154.50 ± 4.43 76.25 ± 0,34b 1.30 ± 0.08e 18.55 ± 0.45

60 : 40
1 6.55 ± 0.10 122.50 ± 3.00 77 ± 0.36c 0.73 ± 0.05c 17.95 ± 0.41
2 6.85 ± 0.10 103.25 ± 2.75 77.40 ± 0.29c 0.78 ± 0.05c 17.18 ± 0.64

70 : 30
1 7.05 ± 0.19 77.50 ± 2.08 78.03 ± 

0.13d 0.40 ± 0.00a 16.40 ± 0.39

2 7.50 ± 0.12 62.50 ± 3.79 78.35 ± 
0.19d 0.53 ± 0.05b 15.20 ± 0.57
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Hasil analisa kadar air tepung ke-
cambah kedelai hitam 5.83%, sedangkan 
menurut literatur 4.33% (Aulia, 2016). Jika 
dibandingkan, keduanya memiliki perbedaan 
tetapi mutu dari tepung kecambah kedelai 
hitam yang dibuat sendiri sudah memenuhi 
standar SNI 01-3727-1995 yaitu maksimal 10%. 
Kadar air yang rendah pada bahan baku ber-
pengaruh terhadap karakteristik akhir produk. 
Kadar air yang rendah membuat tekstur bubur 
instan sebelum rehidrasi menjadi kering se-
hingga memperpanjang umur simpan produk.

Kadar abu yang didapatkan merupa-
kan kandungan mineral dari suatu bahan 
pangan dengan menggunakan standar SNI 
01-2891-1992 (BSN, 2017). Kadar abu yang 
diperoleh dari hasil analisa sebesar 3.73%. 
Nilai ini tidak berbeda jauh dengan kadar abu 

yang ada pada literatur yaitu sebesar 3.49% 
(Aminah dan Wikanasri, 2012). Hasil analisa 
kadar lemak tepung kedelai hitam adalah 
sebesar 34.50%. Hasil yang didapatkan ber-
beda jika dibandingkan dengan literatur di-
mana didapatkan kadar lemak tepung kede-
lai hitam sebesar 28.73% (Aulia, 2016). Kadar 
lemak pada bahan baku dapat berpengaruh 
terhadap ketengikan produk yang dihasil-
kan karena terjadi kontak antar oksigen den-
gan lemak (Kayitesi et al., 2012; Utrera et al., 
2014; Herlina dan Ginting, 2017;  Fernandes 
dan Salas-Mellado, 2017; Mišana et al., 2017). 
Hasil analisa protein tepung kedelai hitam 
yaitu sebesar 51.20%. Kadar protein tepung 
kedelai hitam hasil analisa lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan literatur yaitu sebe-
sar 42.07% (Balitkabi, 2017). Kadar protein 

Tabel 4. Rerata tingkat kesukaan bubur instan (uji hedonik)

Proporsi Tepung Kimpul : 
Tepung Kedelai Hitam (b/b)

Konsentrasi Agar 
(%) Rasa Aroma Warna Tekstur

50 : 50
1 2.90 3.35 3.00 2.68
2 3.03 3.23 3.00 3.13

60 : 40
1 2.95 3.30 2.95 2.93
2 2.80 2.90 2.95 3.03

70 : 30
1 2.93 3.35 3.08 2.80
2 2.98 3.03 2.90 3.10

Tabel 5. Karakteristik fisikokimia dan organoleptik bubur instan perlakuan terbaik
Parameter Bubur Instan Perlakuan Terbaik
Kadar Air (%) 9.87  ± 0.28
Kadar Abu (% bk) 7.10 ± 0.11
Kadar Protein (% bk) 30.39 ± 0.27
Kadar Lemak (% bk) 5.05 ± 0.08
Kadar Karbohidrat (% bk) 57.46 ± 0.32
Daya Rehidrasi (ml/g) 7.50 ± 0.12
Waktu Rehidrasi (ml/5 g) 62.50 ± 3.79
Kecerahan (L*) 0.19 ± 0.24
Kemerahan (a*) 0.53 ± 0.05
Kekuningan (b*) 15.20 ± 0.57
Nilai Parameter Rasa 3
Nilai Parameter Aroma 3
Nilai Parameter Warna 2.9
Nilai Parameter Tekstur 3.1
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yang tinggi pada tepung kedelai hitam dapat 
menjadi sumber protein utama dalam pem-
buatan produk bubur instan.

Kadar karbohidrat dari tepung kede-
lai hitam dianalisa menggunakan metode by 
difference, dimana didapatkan dari hasil pen-
gurangan dari kandungan kimia lain dari 
tepung kedelai hitam seperti kadar air, abu, 
protein dan lemak (AOAC, 2000). Hasil ana-
lisa karbohidrat tepung kedelai hitam yaitu 
sebesar 9.85%. Nilai ini lebih rendah jika 
dibandingan dengan literatur yang sebesar 
21.38%. Hal ini tidak berpengaruh besar ter-
hadap kadar karbohidrat produk karena kar-
bohidrat dari kedelai hitam bukan merupa-
kan sumber karbohidrat utama pada produk, 
melainkan tepung kimpul. Perbedaan hasil 
analisa bahan baku dengan literatur dapat 
disebabkan karena perbedaan perlakuan 
pendahuluan, faktor lingkungan, ataupun 
perbedaan umur panen.

Karakteristik Kimia Bubur Instan
Karakteristik kimia bubur instan yang 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, 
kadar protein, dan kadar karbohidrat dapat 
dilihat pada Tabel 2.

Kadar Air
Hasil analisa kadar air berkisar anta-

ra 4.29-9.87%. Kedua faktor berpengaruh 
nyata (α=0.05) dan terdapat interaksi antar 
keduanya. Kadar air produk mengalami 
peningkatan seiring bertambahnya porsi 
tepung kimpul yang digunakan dan seiring 
bertambahnya konsentrasi agar. Hal ini di-
karenakan semakin banyak tepung kimpul 
yang ditambahkan maka kadar amilopektin 
yang sifatnya sukar melepas air semakin ber-
tambah (Harzau dan Estiasih, 2013). Umami 
(2013) menyatakan peningkatan WHC (Wa-
ter Holding Capacity) oleh hidrokoloid mam-
pu menjaga atau menahan air dalam ruang 
matriks yang terbentuk sehingga dengan 
peningkatan konsentrasi agar yang termasuk 
hidrokoloid, maka kemampuan dalam me-
nahan air atau pengikatan air juga semakin 
tinggi.

Kadar Abu
Hasil analisa kadar abu berkisar anta-

ra 5.98-7.23%. Kedua faktor berpengaruh ny-
ata (α=0.05), namun tidak  terdapat interaksi 
antar keduanya. Kadar abu produk mengala-
mi peningkatan seiring bertambahnya porsi 
tepung kimpul yang digunakan dan seiring 

bertambahnya konsentrasi agar. Hal ini da-
pat disebabkan kadar abu pada kedua tepung 
yang digunakan sudah tinggi. Faktor lain 
diduga karena adanya perendaman dengan 
garam pada perlakuan pendahuluan pem-
buatan tepung kimpul. Garam mengandung 
mineral diantaranya berupa natrium, klor-
ida, dan iodium (Rismana dan Nizar, 2014; 
Zainuri et al., 2016). Menurut USDA (2017), 
agar powder mengandung komponen Fe, 
Mg, Na, K, dan zinc yang dapat terhitung 
dalam pengukuran kadar abu.

Kadar Lemak
Hasil analisa kadar lemak berkisar 

antara 4.10-8.48%. Kedua faktor berpengaruh 
nyata (α=0.05), namun tidak  terdapat inter-
aksi antar keduanya. Kadar lemak produk 
mengalami peningkatan seiring bertambahn-
ya porsi tepung kecambah kedelai hitam 
yang digunakan dan seiring bertambahnya 
konsentrasi agar. Hal ini dikarenakan kadar 
lemak tepung kecambah kedelai hitam yang 
digunakan juga tinggi yakni sekitar 34.5%. 
Terjadi penurunan yang cukup signifikan 
dari kadar lemak bahan baku dengan  kadar 
lemak produk. Menurut Vliet (2014), untuk 
produk berbentuk padat, sifat mekanis dan 
kimia dipengaruhi pula oleh struktur antar 
komponen. Menurut USDA (2017), agar pow-
der memiliki total lemak sebesar 0.3 g/100 g 
bahan, sehingga dengan meningkatnya kon-
sentrasi agar yang digunakan maka kadar 
lemak produk akan semakin tinggi.

Kadar Protein
Hasil analisa kadar protein berkisar 

antara 28.83-35.98%. Kedua faktor berpen-
garuh nyata (α=0.05), dan terdapat inter-
aksi antar keduanya. Kadar protein produk 
mengalami penurunan seiring berkurangnya 
porsi tepung kedelai hitam yang digunakan 
dan mengalami peningkatan seiring ber-
tambahnya konsentrasi agar. Faktor yang 
mempengaruhi yaitu kadar protein tepung 
kecambah kedelai hitam yang sudah tinggi 
dan agar powder yang mengandung protein 
sebesar 6.21 g/100 g (Kim et al., 2014; Lee dan 
Yoon, 2015; Kim et al., 2017; USDA, 2017).

Kadar Karbohidrat
Hasil analisa kadar karbohidrat berk-

isar antara 49.17-59.62%. Kedua faktor ber-
pengaruh nyata (α=0.05), namun tidak  
terdapat interaksi antar keduanya. Kadar 
karbohidrat produk mengalami peningkatan 
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seiring bertambahnya porsi tepung kimpul 
dan pengurangan konsentrasi agar. Hasil lit-
eratur berbanding terbalik dengan hasil ana-
lisa dimana seharusnya semakin tinggi kon-
sentrasi agar yang ditambahkan maka akan 
semakin meningkat kadar karbohidratnya. 
Hal ini dapat dikarenakan pengukuran ka-
dar karbohidrat bersifat by difference dan  in-
terval konsentrasi agar tidak besar, berpen-
garuh nyata (α=0.05), namun tidak  terdapat 
interaksi antar keduanya. Kadar karbohidrat 
produk mengalami peningkatan seiring ber-
tambahnya porsi tepung kimpul dan pen-
gurangan konsentrasi agar. Hasil literatur 
berbanding terbalik dengan hasil analisa di-
mana seharusnya semakin tinggi konsentrasi 
agar yang ditambahkan maka akan semakin 
meningkat kadar karbohidratnya. Hal ini da-
pat dikarenakan pengukuran kadar karbohi-
drat bersifat by difference dan interval konsen-
trasi agar tidak besar.

Karakteristik Fisik Bubur Instan
Karakteristik fisik bubur instan yang 

meliputi daya rehidrasi, waktu rehidrasi, ke-
cerahan (*L), kemerahan (*a) dan kekuningan 
(*b) dapat dilihat pada Tabel 3.

Daya Rehidrasi
Hasil analisa daya rehidrasi  berkisar 

antara 5.8-7.6 ml/g. Kedua faktor berpen-
garuh nyata (α=0.05), namun tidak  terdapat 
interaksi antar keduanya. Daya rehidrasi 
mengalami peningkatan seiring bertambahn-
ya porsi tepung kimpul yang digunakan dan 
seiring bertambahnya konsentrasi agar. Hal 
ini dikarenakan tepung kimpul mengandung 
pati yang memiliki kemampuan tinggi untuk 
menyerap air (Gbadamosi dan Oladeji, 2013; 
Falade dan Okafor, 2015). Faktor lain yaitu 
agaropektin yang memiliki banyak gugus 
sulfat di dalamnya, yakni sekitar 5% sampai 
8% (Fu dan Kim, 2010; Nishinari dan Fang, 
2017). Keberadaan gugus sulfat bermuatan 
negatif menyebabkan molekul tersebut dike-
lilingi oleh air (Syamsuar, 2006).

Waktu Rehidrasi
Hasil analisa waktu rehidrasi  berk-

isar antara 60-172 detik/5 g. Kedua faktor 
berpengaruh nyata (α=0.05), namun tidak  
terdapat interaksi antar keduanya. Waktu re-
hidrasi mengalami penurunan (semakin ce-
pat berehidrasi) seiring bertambahnya porsi 
tepung kimpul yang digunakan dan seiring 
bertambahnya konsentrasi agar. Hal ini di-

karenakan semakin banyak air yang mampu 
diserap kembali oleh komponen pati, sedan-
gkan agar mempunyai kemampuan untuk 
mengikat air sehingga rehidrasi makin cepat.

Kecerahan (*L)
Hasil analisa kecerahan bubur instan 

berkisar antara 74.5-78.5. Kedua faktor ber-
pengaruh nyata (α=0.05) dan terdapat in-
teraksi antar keduanya. Tingkat kecerahan 
bubur instan meningkat seiring bertambahn-
ya porsi tepung kimpul yang digunakan dan 
semakin meningkatnya konsentrasi agar. 
Hal tersebut terjadi karena tepung kimpul 
dan agar yang digunakan cenderung ber-
warna putih sehingga menambah kecerahan 
produk.

Kemerahan (*a)
Hasil analisa kecerahan bubur instan 

berkisar antara 0.4-1.4. Kedua faktor berpen-
garuh nyata (α=0.05) dan terdapat interaksi 
antar keduanya. Tingkat kemerahan bubur 
instan meningkat seiring bertambahnya por-
si tepung kedelai hitam yang digunakan dan 
semakin meningkatnya konsentrasi agar. 
Hal ini dikarenakan kedelai hitam memiliki 
pigmen karetenoid dimana pigmen tersebut 
merupakan salah satu pigmen penting yang 
menyumbangkan warna oranye, kuning, 
dan merah (Akbar, 2010).

Kekuningan (*b)
Hasil analisa kecerahan bubur in-

stan berkisar antara 14.8-19.6. Kedua faktor 
berpengaruh nyata (α=0.05), namun tidak 
terdapat interaksi antar keduanya. Tingkat 
kekuningan bubur instan menurun seir-
ing berkuranganya porsi tepung kecambah 
kedelai hitam yang digunakan dan bertam-
bahnya konsentrasi agar. Warna kekuningan 
pada produk bubur instan disebabkan oleh 
pigmen karetenoid yang terdapat pada kede-
lai hitam (Akbar, 2010). Warna agar powder 
yang digunakan cenderung putih sehingga 
mengurangi tingkat kekuningan produk 
tetapi menambah tingkat kecerahan produk.

Hasil Uji Organoleptik
Uji organoleptik berupa uji hedonik 

menggunakan 40 orang panelis tidak terla-
tih untuk mengetahui tingkat kesukaan ter-
hadap produk inovasi bubur instan. Kedua 
faktor tidak berpengaruh nyata terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada semua pa-
rameter. Hal ini dapat dipengaruhi oleh usia, 



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 18 No. 3 [Desember 2017] 201-210
Inovasi Bubur Instan Berbasis Tepung Kimpul (Xanthosoma sagittifolium) [Kasih dan Murtini]

208

jenis kelamin, serta sensitivitas setiap panelis 
yang berbeda. Faktor-faktor yang mempen-
garuhi rasa adalah senyawa kimia, suhu, 
konsentrasi, dan interaksi dengan komponen 
rasa lain (Srikaeo dan Sopade, 2010; Jang dan 
Lee, 2012; Yeomans, 2012; Starr et al., 2015). 
Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada 
Tabel 4.

Rasa
Rerata nilai kesukaan panelis terha-

dap rasa dari bubur instan berkisar antara 
2.8 sampai 3.03 (cenderung agak suka). 
Dilihat dari nilai rata-rata tertinggi, panelis 
cenderung menyukai bubur instan dengan 
proporsi tepung 50:50 serta penambahan 
agar 2%. Kedua faktor tidak berpengaruh 
nyata (α=0.05) terhadap tingkat kesukaan 
rasa bubur instan. 

Aroma
Rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

aroma dari bubur instan berkisar antara 2.9 
sampai 3.35 (cenderung agak suka). Dilihat 
dari nilai rata-rata tertinggi, panelis cender-
ung menyukai bubur instan dengan 50:50 
dan penambahan agar 1% serta proporsi 
tepung 70:30 dan penambahan agar 1%. Ked-
ua faktor tidak berpengaruh nyata (α=0.05)
terhadap tingkat kesukaan aroma bubur in-
stan.

Warna
Rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

warna dari bubur instan berkisar antara 2.9 
sampai 3.08 (cenderung agak suka).  Dilihat 
dari nilai rata-rata tertinggi, panelis cender-
ung menyukai bubur instan dengan 70:30 
serta penambahan agar 1%. Kedua faktor 
tidak berpengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
tingkat kesukaan warna bubur instan.

Tekstur
Rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

tekstur dari bubur instan berkisar antara 2.68 
sampai 3.13 (agak suka). Dilihat dari nilai ra-
ta-rata tertinggi, panelis cenderung menyu-
kai bubur instan dengan perbandingan 50:50 
serta penambahan agar 2%. Kedua faktor 
tidak berpengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
tingkat kesukaan aroma bubur instan.

Perlakuan Terbaik
Penentuan perlakuan terbaik didasar-

kan pada kadar protein, kadar lemak, kadar 
karbohidrat, daya rehidrasi, dan waktu re-

hidrasi dengan nilai pengharapan maksimal 
pada semua parameter kecuali kadar lemak 
dan waktu rehidrasi. Metode yang digunakan 
untuk menentukan perlakuan terbaik yaitu 
metode Multiple Atribute (Zeleny, 2011) tan-
pa ada pembobotan pada setiap parameter. 
Perlakuan terbaik diperoleh dari bubur in-
stan dengan proporsi tepung kimpul:tepung 
kedelai hitam sebesar 70:30 dan konsentrasi 
agar 2%. Hasil analisis fisikokimia dan or-
ganoleptik bubur instan perlakuan terbaik 
dapat dilihat pada Tabel 5.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pembua-
tan bubur instan berbasis tepung kimpul 
dan tepung kedelai hitam dapat disimpul-
kan bahwa perbedaan proporsi tepung dan 
penambahan agar berpengaruh nyata terha-
dap semua parameter, namun hanya meng-
hasilkan interaksi pada kadar air, kadar pro-
tein, kecerahan, dan kemerahan. Perlakuan 
terbaik dalam pembuatan bubur instan dida-
patkan pada produk dengan proporsi tepung 
kimpul : tepung kedelai hitam sebesar 70:30 
(b/b) serta konsentrasi agar 2%.
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