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ABSTRAK 

Tingginya penggunaan beras dalam pembuatan produk makanan 
mengakibatkan kurangnya ketersediaan beras nasional menjadi 
permasalahan yang melatarbelakangi penelitian. Talipuk merupakan biji dari 
teratai spesies Nymphae pubescens WILLD yang ketersediaannya melimpah 
di rawa Kalimantan Selatan.  Penambahan tepung talipuk dalam pembuatan 
bihun diharapkan mampu mengurangi penggunaan tepung beras dalam 
pembuatan produk bihun. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh penambahan tepung talipuk terhadap sifat fisik dan kimia bihun. 
Penelitian merupakan jenis penelitian eksperimen denga pendekatan 
kuantitatif menggunakan desain rancangan acak lengkap   dengan 
mengkombinasikan kadar tepung beras dan tepung talipuk. Teknik analisa 
data menggunakan uji one-way ANOVA untuk melihat ada tidaknya perbedaan 
yang signifikan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukan bahwa 
perbedaan perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap sifat 
fisika bihun yaitu daya serap air, derajat keutuhan dan daya tahan. Perbedaan 
perlakuan memengaruhi sifat kimia meliputi kadar protein kasar, serat kasar    
namun tidak memengaruhi kadar air, kadar abu, dan kadar karbohidrat. 
 
Kata kunci: Tepung talipuk, sifat fisik dan kimia, bihun 
 

ABSTRACT 
 

 The high usage of rice in food products has led to a scarcity of national rice 
supply, which underpins this research. Talipuk is a seed from the water lily 
species Nymphae pubescens WILLD, abundantly available in the swamps of 
South Kalimantan. The addition of talipuk flour in vermicelli production is 
expected to reduce the reliance on rice flour. This study aims to investigate 
the influence of talipuk flour addition on the physical and chemical properties 
of vermicelli. The research adopts an experimental approach with a 
quantitative method, utilizing a completely randomized design by combining 
varying levels of rice flour and talipuk flour. Data analysis employs one-way 
ANOVA to determine significant differences among treatments. The results 
indicate that different treatments significantly affect the physical properties of 
vermicelli, including water absorption, integrity, and durability. Treatment 
variations influence chemical properties such as crude protein content and 
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crude fiber but do not affect moisture content, ash content, and carbohydrate 
content. 
 
Keywords: Talipuk flour, physical and chemical properties, vermicelli. 

 
 

I. PENDAHULUAN  
Bihun menjadi salah satu produk yang dikonsumsi skala besar oleh 

penduduk Indonesia.  Produksi bihun di Indonesia sebesar 37,8% dengan daya 
beli masyarakat menurut sebesar 80% (Liman et al., 2019).  Bahan baku 
pembuatan bihun sendiri adalah dari tepung beras (pera) kalaupun ada  
substitusi tepung seperti tapioka dan jagung, komponen tepung beras atau 
terigu paling tidak memiliki 50% dalam keseluruhan adonan (Prasmatiwi et al., 
2018).  Oleh karena itu permintaan beras juga meningkat guna memenuhi 
kebutuhan industri bihun.  Hal ini menyebabkan teralihkannya hasil produksi 
beras menjadi bahan baku produk sampingan.   Hal tersebut berakibat pada 
kurangnya hasil produksi beras di Indonesia untuk dikonsumsi dalam bentuk 
nasi, yang mengharuskan indonesia mengimpor beras.  Data impor beras di 
Indonesia pada tahun 2021 adalah 15,6% (BPS, 2021).  Fenomena impor 
beras ini mengiyaratkan bahwa tidak cukupnya pasokan beras dalam skala 
nasional. Perlu adanya pengurangan pemakaian beras sebagai produksi 
sampingan seperti bihun dan lainya.   

Pemakaian tepung beras dalam bahan pembuatan bihun adalah 50-
99% (Haryawan, 2014). Menurut Haryawan (2014) Bahan pengganti tepung 
beras untuk bihun juga harus bersifat identik. Bihun pada umumnya 
menggunakan tepung beras yang menghasikan nasi pera, namun memiliki 
kadar karbohidrat yang tinggi terutama golongan amilosa yang memperkuat 
tekstur bihun.  Penggunaan beberapa jenis tepung sudah mampu 
mensubstitusi 10-15% penggunaan tepung beras dalam pembuatan bihun. 
Tepung beras yang menjadi bahan baku utama dalam pembuatan bihun harus 
disubstitusi dalam rangka pengurangan penggunaan beras dalam produksi.  
Karakteristik tepung yang berasal dari nasi pera mirip dengan beberapa jenis 
tepung yakni biji kacang hijau,  kacang merah, dan beberapa jenis umbi-
umbian. Namun, jika ditinjau dari hasil produk yang dihasilkan oleh  beras 
(pera) terdapat salah satu tepung yang teksturnya sangat mirip yakni tepung 
yang berasal dari biji teratai dari spesies Nhympaea pubescens WILLD  
endemik Kalimantan Selatan (Hulu Sungai Utara) yang biasa disebut dengan 
Talipuk. Spesies teratai ini tersebar di wilayah seluruh kepulauan Indonesia, 
dan Australia.  Spesies ini memiliki toleran hidup yang tinggi di kawasan rawa 
lebak (Ismuhajaroh, 2022).  Spesies teratai ini juga tidak musiman, selama 
kawasan tersebut tergenang (rawa) dan tidak ada aktivitas pertanian manusia.   

Talipuk merupakan biji dari tanaman teratai lliar yang banyak tersebar 
di wilayah Kabupaten Hulu Sungai Utara. Menurut Ismuhajaroh, (2022) bahwa 
persebaran terbanyak teratai penghasil talipuk berada di Kabupaten Hulu 
Sungai Utara yang menjadi vegetasi rawa lebak.  Hal ini juga menjadikan 
talipuk debagai pangan  khas andalan Kabupaten Hulu Sungai Utara. 
Kandungan Karbohidrat dari tepung Talipuk. Menurut Ballitra, (2021)  bahwa 
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kandungan karbohidrat tepung talipuk hanya 0,8% lebih rendah dari 
kandungan karbohidrat tepung beras pera yang digunakan dalam bihun.  
Tepung talipuk yang dihasilkan memiliki konsistensi yang hampir sama 
dengan konsistensi tepung beras pera. 

Talipuk sudah dikonsumsi dari berbagai kalangan masyarakat 
khususnya  dijadikan sebagai olahan pangan.  Contoh olahan pangan dari 
talipuk adalah walatih, cincin talipuk, bolu talipuk, cookies dan masih banyak 
lagi  (Nisa et al., 2016). Selain sebagai olahan pangan yang lezat, tapung 
talipuk juga memiliki manfaat fungsional seperti mengurangi diare(Sangat et 
al., 2000), dan sebagai antibakteri (Anggraini et al., 2018; Warsidah et al., 
2017.), antidiabetic (Raveendran et al., 2021; Vijay, 2017), hingga antioksidan 
(Chandra et al., 2022; Daffodil & Mohan, 2013; Khan, 2019; Li & Yu, 2016).  
Sampai saat ini masih belum ada penelitian yang mengkaji lebih lanjut 
kandungan jenis karbohidrat dari tapung talipuk dari spesies Nymphae 
pubescens WILLD.  Berdasarkan penelitian (Fatimah et al., 2019) Tepung 
talipuk memiliki potensi dalam substitusi tepung terigu untuk membuat 
makanan kering (cookies) dan juga sebagai penambah dalam pembuatan 
kelemben (Lestari et al., 2019).   

II. METODOLOGI PENELITIAN  
Penelitian merupakan jenis penelitian eksperimantal  dengan 

pendekatan kuantitatif menggunakan desain rancangan acak lengkap (RAL ) 
dengan manipulasi terhadap kadar tepung beras dengan kadar tepung  
talipuk.  Desain uji coba dalam penelitian dapat dapat diihat berikut ini:   

Tepung Beras + Tepung Talipuk + Karagenan 
P1: Tepung Beras 50 % + Tepung Talipuk 49% + Karagenan 1 % 
P2: Tepung Beras 55% + Tepung Talipuk 44% + Karagenan 1 % 
P3: Tepung Beras 60 % + Tepung Talipuk 39 % + Karagenan 1 % 
P4: Tepung Beras 65 % + Tepung Talipu 34 % + Karagenan 1% 
P5: Tepung Beras 70 % + Tepung Talipuk 29 % + Karagenan 1 % 

a) Pengamatan Daya Serap Air (%DSA) 
Daya serap air menurut Mulyadi, et,.al (2014) diukur dengan cara 

menimbang sebanyak 10gram sampel pada masing-masing perlakuan. 
Kemudian merebus sampel dalam air mendidih selama 3 menit.  Kemudian 
dihitung menggunakan rumus dibawah ini: 

%DSA = m2/m1 x 100% 
Keterangan:  
m1 = Massa Bihun sebelum direbus (gram) 
m2 = Massa bihun setelah direbus (gram) 
 

b) Derajat Keuntuhan 
Derajat menurut Mulyadi, et,.al (2014) diukur dengan cara mengayak 

sebanyak 10gram sampel pada masing-masing perlakuan. Kemudian 
bihun yang hancur ditimbang dan dihitung menggunakan rumus dibawah 
ini:  

%DSA = m2/m1 x 100% 
Keterangan: 

m1 = Massa Bihun sebelum bihun diolah dengan proses mekanik (gram) 
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m2 = Massa bihun setelah bihun diolah dengan proses mekanik (gram) 
c) Pengamatan Daya Tahan 

Daya Tahan menurut Mulyadi, et,.al (2014) diukur dengan cara 
menimbang sebanyak 10gram sampel pada masing-masing perlakuan. 
Kemudian merebus sampel dalam air mendidih selama 3 menit dan 
menggoreng bihun selama 1 menit.  Kemudian dihitung menggunakan 
rumus dibawah ini:  

%DT = m2-m1/m1 x 100% 
Keterangan:  
m1 = Massa Bihun sebelum dimasak (gram) 
m2 = Massa bihun setelah dimasak (gram) 
f). Pengamatan Kadar air, abu, serat, karbohidrat, dan protein.   

Pengamatan kadar air, abu, protein, karbohidrat dan kadar serat 
kasar diuji di laboratorium biomolekuler di fakultas kedokteran Universitas 
Lambung Mangkurat Banjarmasin dengan analisis rendemen dan 
menggunakan metode sinar UV.  

III. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN  
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan didapatkan data daya 

serap air, derajat keutuhan, daya tahan, kadar air, kada abu, kadar serat 
kasar, kadar protein kasar dan kadar karbohidrat bihun dan tepung talipuk 
berdasarkan perlakuan berbeda yang diberikan. Data di bawah ini 
menunjukkan hasil dari penelitian dalam perlakuan perbedaan konsentrasi 
tepung talipuk pada adonan bihun kering.    
3.1. Daya Serap Air Bihun Tepung Talipuk   
 Rerata dari daya serap air bihun tepung talipuk  berdasarkan hasil 
penelitian yang dicatat dalam rata-rata per pengulangan yang ada.  Dari 6 
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Sehingga didapatkan 
kesimpulan data persentase daya serap air bihun kering tepung talipuk  
yang ditunjukkan pada tabel 4.1  berikut ini:  
Tabel 1. Daya serap air bihun kering tepung talipuk 

Perlakuan 

Rerata Pengulangan 
Massa Bihun Setelah pengujian  (gram) 

 

I II III 
Persentas
e 

P0 12,43 11,04 13,96 24,77% 
P1 14,63 13,24 16,16 46,85% 
P2 14,33 12,94 15,86 43,34% 
P3 14,26 12,87 15,79 43,07% 
P4 13,86 12,47 15,39 39,09% 
P5 13,27 11,88 14,80 33,17% 

 
 Berdasarkan data yang didapatkan dari pengamatan daya serap air bihun 
tepung talipuk maka data lanjutan diolah menggunakan alat perhitungan 
statistic guna melihat ada atau tidaknya pengaruh signifikan dari perlakuan 
yang dilakukan terhadap daya serap air. Data daya serap air bihun kering 
tepung talipuk menunjukkan nilai yang diharapkan dan   dapat dilhat pada 
tabel 3.2.  sebagai berikut  
Tabel 2 Hasil uji Annova daya serap air bihun kering tepung talipuk 
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Perlakuan Mean ± Sta.dev sig 
Annova  

Duncan Test  

P0 12,36 ±  1,19 .021 0,99c 
P1 14,74 ±  1,45 .036 1,18a 
P2 14,5 ±  1,03 .040 1,16a 
P3 14,24 ±  1,25 .031 1,14a 
P4 13,7 ±  1,2 .017 1,10b 
P5 13,08 ±  1,32 .047 1,05c 

Data di atas menunjukkan hasil olah statistik uji One-way anova 
yang menghasilkan hasil yang signifikan. Kemudian dilanjutkan dengan uji 
lanjutan duncan (Duncan’s Test) untuk melihat perlakuan mana yang 
memiliki perbedaan signifikan dan perlakuanmana yang tidak menunjukkan 
perbedaan signifikan. Data yang didapatkan dalam mengukur daya serap 
air memenuhi uji asumsi normal dan homogen. 

Berdasarkan  hasil analisis pada tabel ini, dapat disimpulkan bahwa 
terdapat perbedaan yang signifikan pada daya serap air bihun kering 
tepung talipuk pada setiap perlakuan. Perlakuan P1, P2, dan P3 memiliki 
rerata daya serap air yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan P4, P5, dan 
P0. Sehingga perlakuan 5 (P5) yang paling mendekati nilai daya serap air 
dari perlakuan control.  

 Daya serap air adalah kemampuan suatu bahan untuk menyerap air. 
Pada pembuatan bihun, daya serap air menjadi faktor penting karena dapat 
mempengaruhi kualitas produk. Bihun yang memiliki daya serap air yang 
baik akan dapat menyerap kuah atau bumbu dengan baik, sehingga rasa 
dan tekstur bihun dapat terjaga dengan baik. Penambahan tepung talipuk 
pada pembuatan bihun dapat meningkatkan daya serap air produk. Tepung 
talipuk mengandung serat larut air yang cukup tinggi, sehingga dapat 
meningkatkan kemampuan bihun untuk menyerap air. Selain itu, tepung 
talipuk juga mengandung pati yang dapat membantu meningkatkan daya 
serap air bihun. 

Beberapa penelitian telah menguji pengaruh penambahan tepung 
talipuk pada daya serap air bihun. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi tepung talipuk yang ditambahkan pada 
pembuatan bihun, maka semakin tinggi pula daya serap air produk. Hal ini 
dapat disebabkan oleh peningkatan kandungan serat dan pati pada produk 
bihun. Dengan demikian, penambahan tepung talipuk pada pembuatan 
bihun dapat meningkatkan kualitas produk dengan meningkatkan daya 
serap air. Hal ini dapat menghasilkan bihun yang lebih kenyal dan tidak 
mudah hancur ketika direndam dalam kuah atau air. 

Berdasarkan data yang sudah ada diketahui bahwa konsentrasi 
tepung talipuk memengaruhi daya serap air bihun.   Semakin sedikit  
konsentrasi tepung talipuk yang ditambahkan pada pembuatan bihun, 
maka semakin mendekati  daya serap air produk terhadap perlakuan 
kontrolnya. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya pati pada produk bihun 
yang didapatkan dari bahan utama. Semakin banyak konsentrasi tepung 
talipuk yang ditambahkan maka daya serap air semakin tinggi. Hal ini 
menunjukan bahwa kadar pati pada tapung talipuk tinggi.  Sejalan dengan 
hasil penelitian dari Fatimah et., al (2017) bahwa kandungan tepung talipuk 
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memiliki pati 81,44% dibandingkan dengan beras yang memiliki 88,76% 
pati. 
3.2 Daya Tahan Bihun Tepung Talipuk  

Rerata dari daya tahan  bihun tepung talipuk  berdasarkan hasil 
penelitian yang dicatat dalam rata-rata per pengulangan yang ada.  Dari 6 
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Sehingga didapatkan 
kesimpulan data persentase daya tahan   bihun kering tepung talipuk  yang 
ditunjukkan pada tabel 4.3  berikut ini:  
Tabel 3 Daya Tahan bihun kering tepung talipuk 

Perlakuan 

Rerata Pengulangan  
Massa Bihun Setelah pengujian  (gram) 

 

I II III Persentase 

P0 8,76 8 9,21 12,40% 
P1 6,46 6,7 6,51 35,40% 
P2 6,76 6,5 7,51 32,40% 
P3 5,16 7,11 7,51 48,40% 
P4 7,66 7,46 8,87 23,40% 
P5 7,79 7,03 8,24 22,10% 

 
Disajikan pula data hasil olah uji One-way anova dengan uji lanjut 

Duncan karena data teridistribusi data memenuhi uji asumsi normal dan 
homogen. Daya Tahan  bihun kering tepung talipuk  dapat dilihat pada tabel 
4 di bawah ini :  
Tabel 4  Hasil uji anova Daya Tahan air bihun kering tepung talipuk 
Perlakuan Mean ± Sta.dev sig Annova Duncan Test 

P0 9,56 ± 0,50 .011 0,76b 
P1 11,94 ± 0,10 .048 0,96a 
P2 11,7 ± 0,43 .037 0,94a 
P3 11,44 ± 1,03 .014 0,83b 
P4 10,9 ± 0,62 .019 0,79b 
P5 10,28 ± 0,50 .010 0,68c 

 Terpenuhinya asumsi klasik yakni kenormalan dan kehomogenan data 
maka uji anova dilakukan dan menunjukan adanya pengaruh yang 
signifikan antar perlakuan yang ada terhadap daya tahan bihun tepung 
talipuk. Berdasarkan uji lanjutan yang dilakukan yaitu Duncan’s Test maka 
didapatkan hasil daya tahan yang berbeda signifikan antar perlakuan.   

Daya tahan bihun tepung talipuk merujuk pada kemampuan bihun 
tersebut untuk mempertahankan bentuk dan ukuran aslinya selama proses 
pengolahan dan pemasakan. Berdasarkan penelitian Rahmawatiningrum, 
2020 daya tahan bihun memengaruhi keutuhan helaian bihun, bihun 
dengan helaian yang panjang memiliki daya tahan yang makin tinggi 
dibandingkan bihun dengan helaian pendek. Bihun tepung talipuk dibuat 
dari campuran tepung beras dan tepung talipuk (Nymphaea pubescens 
Willd). Tepung talipuk memiliki kandungan serat dan pati yang tinggi, 
sehingga dapat memberikan tekstur yang lebih padat dan helaian yang 
terbentuk cukup panjang  sehingga jika konsentrasi tepung talipuk terlalu 
banyak akan memengaruhi tekstur dari tepung talipuk itu sendiri menjadi 
lebih padat.  Kepadatan bihun yang dicetak tergantung pada jenis cetakan 
yang dipakai, cetakan mesin dan adonan yang lebih padat menghasilkan 
helaian yang utuhm panjang dan mulus 
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3.3 Derajat Keutuhan Bihun Tepung Talipuk   

Rerata dari derajat keutuhan bihun tepung talipuk  berdasarkan hasil 
penelitian yang dicatat dalam rata-rata per pengulangan yang ada.  Dari 6 
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Sehingga didapatkan 
kesimpulan data persentase derajat keutuhan bihun kering tepung talipuk 
yang ditunjukkan pada tabel 4.5 berikut ini:  
Tabel 5 derajat keutuhan bihun kering tepung talipuk 

Perlakuan 

Rerata Pengulangan  
Massa Bihun Setelah pengujian  (gram) 

 

I II III Persentase 

P0 8,76 8 9,21 12,40% 

P1 6,46 6,7 6,51 35,40% 

P2 6,76 6,5 7,51 32,40% 

P3 5,16 7,11 7,51 28,40% 

P4 7,66 7,46 8,87 23,40% 

P5 7,79 7,03 8,24 22,10% 

 
Disajikan pula data hasil olah uji One-way anova dengan uji lanjut 

Duncan karena data terisdistribusi data memenuhi uji asumsi normal dan 
homogen. derajat keutuhan bihun kering tepung talipuk  dapat dilihat pada 
tabel 4.4. di bawah ini :  
Tabel 6  Hasil uji Annova derajat keutuhan bihun kering tepung talipuk 

Perlakuan Mean ± Sta.dev .sig Annova Duncan Test 

P0 1,12 ±  0,23 .047 0,18c 
P1 2,34 ±  0,10 .012 0,34a 
P2 2,01 ±  0,12 .016 0,31b 
P3 1,67 ±  0,18 .038 0,32b 
P4 1,55 ±  0,18 .034 0,30b 
P5 1,23 ±  0,21 .042 0,21c 

Data di atas menunjukkan hasil olah statistik uji One-way anova 
yang menghasilkan hasil yang signifikan. Kemudian dilanjutkan dengan uji 
lanjutan duncan (Duncan’s Test) untuk melihat perlakuan mana yang 
memiliki perbedaan signifikan dan perlakuan mana yang tidak 
menunjukkan perbedaan signifikan. Data yang didapatkan dalam 
mengukur derajat keutuhan memenuhi uji asumsi normal dan homogen. 

Berdasarkan hasil yang didapatkan pada bihun hasil olahan pada 
kriteria uji fisik bihun berdasarkan proses mekanik, didapatkan hasil daya 
tahan bihun dari keenam perlakuan. Perlakuan pertama sebagai kontrol 
memiliki perbedaan yang signifikan yang dikriteriakan menjadi 3 bagian 
rata-rata, perlakuan kontrol (P0) ditandai dengan range rerata c dengan 
tidak signifikan berbeda dengan Perlakuan keenam (P5).  Hal ini dimaknai 
bahwa P5 paling mendekati derajat keutuhan perlakuan kontrol.   

Derajat keutuhan bihun tepung talipuk merujuk pada kemampuan 
bihun tersebut untuk bertahan dalam kondisi penyimpanan yang tepat 
tanpa mengalami kerusakan atau perubahan yang signifikan dalam sifat 
fisik dan kimiawinya. Menurut Asrini dan Hasanah (2013), bihun yang baik 
memiliki derajat keutuhan yang tinggi terhadap perlakuan mekanik yang 
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diberikan dalam kondisi kering. Seiring dengan meningkatnya permintaan 
akan makanan yang mudah disimpan, derajat keutuhan merupakan salah 
satu faktor penting dalam menentukan kualitas produk makanan. 

 
3.4  Kadar Air, Kadar Abu dan Kadar Serat Kasar  
 Sebagai parameter kimia dari bihun tepung talipuk yang telah dibuat, maka 
dilakukan analisis proksimat berupa kadar air, kadar abu, dan kadar serat 
kasar dari bihun talipuk.  Analisis proksimat dilakukan melalui uji 
laboratorium dengan melakukan analisis rendemen pada sampel basah 
bihun tepung talipuk. Hasil analisis laboratorium berupa persentase dari 
masing-masing uji proksimat yang ditunjukkan pada tabel 4.7 di bawah ini:  
Tabel 7  Hasil analisis proksimat (kadar air, kadar abu dan kadar serat 
kasar bihun tepung talipuk. 

No Sampel Rerata Kadar Air 
(%) 

Rerata Kadar 
Abu (%) 

Rerata 
Kadar 
Serat 
Kasar (%) 

1 P0 11,20 36,22 5,88 
2 P1 22,05 44,67 14,33 
3 P2 22,00 44,02 13,68 
4 P3 11,67 40,56 10,22 
5 P4 11,50 40,00 9,66 
6 P5 11,48 37,67 7,33 

 Berdasarkan hasil persentase yang di atas dilakukan uji lanjut 
menggunakan SPSS untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan yang 
signifikan dari perlakuan yang diberikan terhadap hasil kadar air, kadar abu 
dan kadar serat kasar dari sampel bihun tepung talipuk.  Data uji proksimat 
belum memenuhi asumsi normal dan homogen sehingga hanya bisa 
menggunakan statistik non-parametrik menggunakan Uji Kruskal Wallis.  
Hasil uji yang didapatkan diuat pada tabel 4.8 sebagai berikut:  
Tabel 8 Hasil uji statistik analisis proksimat (kadar air, kadar abu dan kadar 
serat kasar sampel bihun tepung talipuk.  

Perlakuan K.W Asymp Sig 
(Kadar Air) 

K.W Asymp Sig 
(Kadar Abu) 

K.W Asymp Sig 
(Kadar Serat 
kasar) 

P0 

.0991  
(Tidak 
Berbeda 
Signifikan) 

.0676 
 (Tidak 
Berbeda 
Signifikan) 

.0452  
(Berbeda 
Signifikan) 

P1 

P2 

P3 

P4 

P5 

 Hasil pada tabel di atas menubjukan nilai signifikansi uji kruskall Wallis 
pada data kadar air, kadar abu dan kadar serat kasar pada bihun tepung 
talipuk.  Tidak terpenuhinya asumsi klasik yakni normal dan homogen 
membuat data di atas mewakili sampel saja.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air pada tepung talipuk 
bervariasi, tergantung pada lokasi pengambilan sampel dan cara 
pengolahan tepung. Kadar air pada sampel tepung talipuk berkisar antara 
7,63% hingga 10,34%, yang berada di bawah batas standar SNI (Standar 
Nasional Indonesia) untuk tepung yaitu maksimal 14%. 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kadar serat kasar pada 
tepung talipuk cukup tinggi, dengan kisaran antara 13,17% hingga 16,20%. 
Kadar serat kasar yang tinggi pada tepung talipuk dapat memberikan 
manfaat untuk kesehatan tubuh, terutama untuk mengurangi risiko penyakit 
degeneratif seperti diabetes, obesitas, dan penyakit jantung(Yoga, 2020). 
Berdasarkan hasil penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa tepung 
talipuk memiliki kadar air, kadar abu, dan kadar serat kasar yang cukup 
baik dan memenuhi standar nasional untuk tepung. Hal ini menunjukkan 
bahwa tepung talipuk dapat menjadi alternatif bahan baku yang baik untuk 
produk makanan 

3.5  Kadar Protein kasar dan Karbohidrat Bihun Tepung Talipuk  
Sebagai parameter kimia selain uji kandungan proksimat dari bihun 

tepung talipuk yang telah dibuat, maka dilakukan analisis kadar protein 
kasar dari bihun talipuk.  Analisis protein dilakukan melalui uji laboratorium 
dengan melakukan analisis dengan UV visible pada sampel basah bihun 
tepung talipuk. Hasil analisis laboratorium berupa persentase dari protein 
kasar dalam 100gram sampel yang ditunjukkan pada tabel 9 di bawah ini: 
Tabel 9  Hasil analisis kadar protein kasar dan kadar karbohidrat bihun 
tepung talipuk. 

Sampel Rerata Kadar Protein Kasar 
(%) 

Rerata Kadar Karbohidrat 
(%) 

P0 19,10 65,12 
P1 21,32 53,06 
P2 20,90 52,80 
P3 20,80 52,00 
P4 19,95 46,34 
P5 19,58 46,42 

Berdasarkan hasil persentase yang di atas dilakukan uji lanjut 
menggunakan SPSS untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan yang 
signifikan dari perlakuan yang diberikan terhadap hasil kadar protein kasar 
dan kadar karbohidrat dari sampel bihun tepung talipuk.  Data uji ini juga 
belum memenuhi asumsi normal dan homogen sehingga hanya bisa 
menggunakan statistik non-parametrik menggunakan Uji Kruskal Wallis.  
Hasil uji yang didapatkan diuat pada tabel 10 sebagai berikut: 
Tabel 10 Hasil analisis kadar protein kasar dan kadar karbohidrat bihun 
tepung talipuk 

Perlakuan 

Kadar Protein Kadar Karbohidrat 

Mean ± 
Sta.dev 

K.W Asymp 
Sig 

Mean ± 
Sta.dev 

K.W Asymp Sig 

P0 19,67± 0,18 

.0214 

65,12± 13,00 

.0896 

P1 21,45± 0,34 43,22± 26,10 
P2 21,23± 0,31 46,34± 24,22 
P3 20,12± 0,32 52,00± 19,88 
P4 20,10± 0,30 53,80 ± 11,68 
P5 20,00± 0,21 53,06± 10,94 

 
Hasil pada tabel di atas menubjukan nilai signifikansi uji kruskall 

Wallis pada data kadar protein dan kadar karbohidrat pada bihun tepung 
talipuk.  Tidak terpenuhinya asumsi klasik yakni normal dan homogen 
membuat data di atas mewakili sampel saja. 
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Berdasarkan hal tersebut maka dapat disimpulkan bahwa kadar 
tepung talipuk memiliki protein yang lebih tinggi dan kadar karbohidrat yang 
identik dengan tepung beras. Semakin banyak kadar tepung talipuk yang 
ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar protein kasar yang 
terkandung pada bihun tepung talipuk.  Selain pengaruh terhadap nilai gizi, 
kandungan protein juga memengaruhi tekstur pada bihun. Kandungan ini 
akan menghasilkan bihun yang  terasa lebih padat dan kenyal(Esthi, 2019; 
Nurulhidayati & Hasnelly, 2018; Sayekti et al., 2020).  Menurut penelitian 
Mumtazah (2021), kandungan protein tinggi dalam adonan pati menjadikan 
daya serap air menjadi semakin tinggi dan pelepasan air juga lebih rendah, 
sehingga kekuatan pengikatan meningkat dan tidak mudah hancur.  
Berdasarkan hal tersebut maka kandungan protein yang tinggi akan 
menghasilkan tekstur bihun yang baik.   

 
IV. KESIMPULAN  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dan dianalisis maka dapat 
disimpulkan bahwa:  
1. Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi tepung talipuk terhadap 

sifat fisik bihun, berupa daya serap air, derajat keutuhan dan daya 
tahan.  Semakin besar konsentrasi tepung talipuk maka semakin besar 
pula daya serap air, derajat keutuhan dan daya tahan bihun tepung 
talipuk dengan perlakuan paling mendekati kontrol adalah P5, derajat 
keutuhan dengan perlakuan paling mendekati adalah P3 dan P4 dan 
daya tahan bihun perlakuan P5.  

2. Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi tepung talipuk terhadap 
sifat kimia bihun, yaitu kandungan kadar serat kasar dan protein kasar 
namun tidak memiliki pengaruh terhadap kadar air, abu dan karbohidrat 
dibandingkan dengan bihun tepung beras.  Semakin besar konsentrasi 
tepung talipuk kandungan serat kasar dan kadar protein semakin besar.  

 
V. SARAN  

Adapun beberapa hal yang peneliti sarankan pada penelitian ini 
adalah:  
1. Sebaiknya menggunakan alat ukur khusus yang lebih presisi seperti 

timbangan tiga digit atau yang lebih detail.    
2. Sebaiknya penelitian selanjutnya meneliti tentang organoleptik bihun 

tepung talipuk. 
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