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SUMMARY 

AIDIL FITRIANSYAH. The effect of soaking time and concentration of starfruit 

juice (Averrhoa bilimbi L.) on characteristics of kimpul taro flour (Xanthoxoma 

sagittifolium)  (Supervised by PARWIYANTI). 

 

This study aims to determine the effect of soaking time and concentration of 

starfruit juice on characteristics of kimpul taro flour. This study used a completely 

randomized factorial design (RALF) with 2 treatment factors, namely soaking time 

(A1 = 10 minutes, A2 = 20 minutes, and A3 =  30 minutes) and starfruit juice 

concentration (B1 = 0%, B2 = 3%, B3 = 5%, and B4 = 7%). Each treatment was 

repeated 3 times. The parameters observed included amount of calcium oxalate, the 

percentage of calcium oxalate reduction, and degree of whiteness. The results 

showed that the soaking time, concentration of starfruit juice and their interaction 

had a significantly affected the amount of calcium oxalate, the percentage of 

calcium oxalate reduction, and degree of whiteness.  Treatment A2B3 (20 minutes 

soaking time and 5% starfruit juice concentration) was the best treatment with the 

amount of calcium oxalate of 95.04 mg/100 g, the percentage reduction of calcium 

oxalate of 49.03%, and the degree of whiteness of 78.38%. 
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RINGKASAN 

 

AIDIL FITRIANSYAH. Pengaruh Lama Perendaman dan Konsentrasi Sari Buah 

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) terhadap Karakteristik Tepung Umbi Talas 

Kimpul (Xanthoxoma sagittifolium) (Dibimbi oleh PARWIYANTI) 

 

Penelitian ini berujuan mengetahui pengaruh lama perendaman dan 

konsentrasi sari buah belimbing wuluh terhadap karakteristik tepung umbi talas 

kimpul. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) 

dengan 2 faktor perlakuan yaitu lama perendaman (A1 = 10 menit, A2 = 20 menit, 

dan A3 = 30 menit) dan konsentrasi sari buah belimbing wuluh (B1 = 0%, B2 = 

3%, B3 = 5%, dan B4 = 7%). Masing-masing perlakuan diulang 3 kali. Parameter 

yang diamati meliputi jumlah kalsium oksalat, persen penurunan kalsium oksalat, 

dan derajat putih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman, 

konsentrasi sari buah belimbing wuluh dan interaksinya berpengaruh nyata 

terhadap jumlah kalsium oksalat dan persen penurunan kalsium oksalat) dan derajat 

putih. Perlakuan A2B3 (lama perendaman 20 menit dan konsentrasi sari buah 

belimbing wuluh 5%) menjadi perlakuan terbaik dengan jumlah kalsium oksalat 

sebesar 95,04 mg/100 g, persen penurunan kalsium oksalat sebesar 49,03%, dan 

derajat putih sebesar 78,38%. 

 

Kata kunci : belimbing wuluh, kalsium oksalat, perendaman, talas kimpul 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Talas kimpul adalah salah satu jenis umbi yang memiliki potensi sebagai 

sumber pangan alternatif karena tinggi akan karbohidrat dalam bentuk pati, 

sehingga dapat menjadi alternatif sebagai pengganti nasi. Tanaman ini dapat 

bertahan di berbagai kondisi lingkungan termasuk lahan basah dan tanah yang 

kurang subur. Kondisi tersebut menyebabkan talas kimpul dapat mudah 

dibudidayakan diberbagai daerah termasuk daerah tropis di Indonesia. Selain 

mudah di budidayakan tanaman ini juga memiliki kandungan pati yang dapat diolah 

menjadi tepung talas atau sebagai bahan baku pembuatan kue dan mie yang bebas 

gluten sehingga sangat cocok digunakan sebagai alternatif subtitusi ataupun 

pengganti tepung terigu pada olahan makanan. Kandungan gizi pada talas kimpul 

juga yang cukup baik seperti kaya akan serat, mineral, vitamin, dan senyawa 

bioaktif lainnya yang dapat dijadikan pilihan yang baik (Masniawati et al., 2021). 

Meskipun memiliki berbagai manfaat, talas kimpul memiliki masalah utama 

yaitu kadar kalsium oksalat yang tinggi. Komponen tersebut merupakan senyawa 

anti-nutrisi yang dapat menurunkan penyerapan kalsium, serta berisiko dikonsumsi 

dalam jumlah besar dan jangka panjang. Akibatnya, konsumsi berlebihan kalsium 

oksalat dapat menyebabkan gangguan seperti rasa gatal pada mulut dan 

tenggorokan, mual, kembung, diare, dan dalam kasus yang lebih serius, dapat 

meningkatkan risiko pembentukan batu ginjal. Kandungan kalsium oksalat pada 

talas kimpul bervariasi tergantung pada berbagai faktor. Secara umum, talas kimpul 

mentah mengandung sekitar 187,6 hingga 1096 mg kalsium oksalat per 100 gram 

dengan ambang batas kalsium oksalata yang aman dikonsumsi yaitu sebesar 71 

mg/100 g talas (Sefa-dedeh dan Agyir sackey, 2004). Jumlah tersebut jauh lebih 

tinggi dibandingkan dengan umbi-umbian lain seperti kentang dan singkong yang 

masing-masing hanya mengandung 5 mg dan 10 mg per 100 gram. Karena itu, 

diperlukan upaya pengurangan kalsium oksalat pada talas kimpul agar dapat 

dikonsumsi dengan lebih aman (Wardani et al., 2021).
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   Berbagai cara telah dilakukan untuk menurunkan kandungan kalsium oksalat 

pada talas kimpul. Beberapa diantaranya adalah dengan proses perendaman, 

perebusan, pengukusan dan fermentasi yang sering digunakan oleh masyarakat 

untuk mengurangi kandungan kalsium oksalat. Proses perendaman dapat 

melarutkan sebagian kalsium oksalat yang ada dalam talas tetapi efeknya masih 

terbatas. Perlu dikombinasikan perlakuan perendaman dengan perlakuan lain salah 

satunya dengan penambahan asam organik. Salah satu buah dengan kandungan 

asam organik yang tinggi adalah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) yang terkenal 

dengan kandungan asam organiknya yang tinggi terutama asam sitrat yang 

memberikan rasa asam. Selain asam sitrat, belimbing wuluh juga kaya akan asam 

oksalat dan asam malat, kombinasi keduanya menimbulkan rasa asam dan 

menambah cita rasa menyegarkan pada makanan. Belimbing wuluh juga digunakan 

sebagai pengawet alami karena kandungan senyawa bioaktif seperti flavonoid dan 

polifenol yang membantu menjaga bahan pangan dari mikroba patogen, sehingga 

dapat memperpanjang umur simpan bahan pangan. Kadar asam yang tinggi pada 

belimbing wuluh berpotensi digunakan sebagai bahan perendam untuk mereduksi 

kalsium oksalat karena sifat asam dan berbagai asam organik yang ada pada buah 

belimbing wuluh yang dapat menurunkan kalsium oksalat (Wardani et al., 2022). 

Dalam penelitian ini, variasi lama perendaman dan konsentrasi larutan 

belimbing wuluh digunakan sebagai variabel utama. Lama perendaman yang dipilih 

adalah 10, 20, dan 30 menit. Variasi lama perendaman tersebut berdasarkan pada 

penelitian Agustin et al., (2017) yang membandingkan asam asetat dengan 

konsentrasi 10%, 15%, dan 20% dan lama perendaman 10, 20, dan 30 menit dengan 

penurunan kalsium oksalat tertinggi yaitu pada perlakuan kosentrasi asam asetat 

20% dan lama perendaman 30 menit yaitu sebesar 66%. Penggunaan konsentrasi 

larutan belimbing wuluh yang digunakan adalah 0%  3%, 5%, dan 7%. Konsentrasi 

tersebut dipilih berdasarkan penelitian Wardani et al., (2019) yang membandingkan 

penurunan kalsium oksalat pada tepung porang dan umbi porang dengan 

perendaman pada sari buah belimbing wuluh. Studi tersebut menunjukkan 

perlakuan terbaik adalah pada konsentrasi sari buah belimbing wuluh 7%. 

Peningkatan konsentrasi asam dapat meningkatkan kelarutan kalsium oksalat, 

sehingga dapat menekan kalsium oksalat untuk keluar (Purwaningsih et al., 2016). 
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1.2.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 

dan konsentrasi sari buah belimbing wuluh terhadap karakteristik tepung umbi talas 

kimpul. 

 

1.3.  Hipotesis 

Terdapat pengaruh signifikan lama perendaman umbi talas dan konsentrasi sari 

buah belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap  karakteristik tepung umbi talas 

kimpul. 
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