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ABSTRAK

Penelitian dengan judul Karakteristik dan Uji Penerimaan Ceriping Kimpul
Citarasa, bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan tingkat penerimaan
masyarakat terhadap penganekaragaman citarasa ceriping kimpul.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagal
perlakuan yaitu pemberian cita rasa pada produk ceriping kimpul, yaitu: Co
(ceriping cita rasa original), Ck (Ceriping cita rasa keju), Cj (Ceriping citarasa
jagung bakar), Cb(Ceriping citarasa balado), dan Cm (Ceriping citarasa manis),.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, sehingga ada 3 x 5 = 15
satuan percobaan. Data yang diperoleh dianalisis mengunakan analisis varian
(Analysis of Varians) dan bila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan
uji lanjut Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5% dan
1%. Adapun parameter yang diukur meliputi analisis karakteristik yaitu kadar air,
tekstur, rasa dan warna, dan kerenyahan serta analisis penerimaan konsumen
ceriping kimpul cita rasa dilakukan dengan pengujian organoleptik yaitu tingkat
kesukaan terhadap rasa, warna, tektur dan kesukaan secara keseluruhan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengembangan citarasa menghasilkan
karakteristik ceriping kimpul, yaitu kadar air ceriping kimpul 3,02 — 4,14 %;
tekstur 629,33 - 948,17 gr/mm2 dengan tingkat kerenyahan sedikit keras sampai
agak renyah (4,75 — 6,00). Pengembangan citarasa pada produk ceriping kimpul
juga meningkatkan penerimaan kesukaan konsumen, ceriping kimpul rasa yang
paling disukai konsumen yaitu ceriping kimpul dengan rasa balado, dengan nilai
kesukaan rasa 6,3 (suka), nilai kesukaan warna 6,25 (suka), dan kadar air 3.02 % ,
teksturnya 629,33 gr/mm2 dengan kerenyahannya 6,2 (agak renyah -
renyah/rapuh),

Kata kunci : ceriping kimpul, citarasa

Xii



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kimpul (Xanthosoma sagittifolium schott) merupakan tanaman
musiman, karena kimpul hanya dapat dipanen dalam satu musim saja. Kimpul
dapat tumbuh di lahan yang kering seperti kebun dan tegalan. Kimpul juga
dapat ditanam disawah musim kemarau dipinggiran lahan untuk tanaman
palawija lainnya. Pada musim hujan tiba kimpul tidak dapat tumbuh besar,
karena dengan adanya kandungan air yang banyak di dalam tanah, maka umbi
kimpul akan busuk atau kecil umbinya.

Kimpul (Xanthosoma sagittifolium schott) merupakan suku Aracea.
Kimpul tergolong tumbuhan berbunga Spermathophyta yang buahnya berbiji
tertutup (Angiospermae) karena memiliki batang, akar, dan daun yang
sesungguhnya serta berkeping satu Monocotylae (Pinus Lingga, 1995). Umbi
kimpul umumnya ditanam di pekarangan, rumah, tegalan atau sawah pada
musim kemarau sebagai tanaman palawija. Kimpul (Xanthosoma
sagittifalium schott) mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu
34.2 g/100 g dalam umbi mentah. Kimpul merupakan komoditi holtikultura
yang mudah mengalami kerusakan mikrobiologis, hal ini karena kandungan
air pada umbi kimpul cukup tinggi yaitu 63.1 g/100g kimpul mentah. Kimpul

juga memiliki kelemahan yaitu adanya kandungan senyawa oksalat, yaitu



senyawa kimia yang terdapat di dalam umbi kimpul yang berbentuk lendir,
berwarna putih bening dan lengket.

Kimpul dapat diolah menjadi produk makanan yang beranekaragam,
tetapi sampai sekarang ini masyarakat belum memanfaatkannya secara
maksimal. Pada umumnya kimpul dikonsumsi dalam bentuk makanan yang
diolah secara sederhana, misalnya dikukus, direbus, dibuat getuk, perkedel,
kering dan ceriping.

Pengolahan  kimpul menjadi produk yang berkualitas akan
meningkatkan minat masyarakat terhadap kimpul sehingga lebih dapat
dimanfaatkan keberadaanya terutama jika musim panen, agar Kimpul
memiliki nilai ekonomis dan mampu bersaing dengan hasil olahan umbi-
umbian yang lain.

Tanaman kimpul (Xanthosoma sagittifolium schott), merupakan sumber
daya hayati yang dimiliki Kecamatan Kemalang, Kabupaten Klaten. Oleh
Kelompok Wanita Tani Kartini (KWT Kartini) Desa Bumiharjo, Kecamatan
Kemalang sebagai hasil Binaan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Widya Dharma Klaten telah mampu diolah menjadi produk ceriping kimpul
yang dapat diterima masyarakat dan sudah dikembangkan serta dapat diterima
pasar. Untuk meningkatkan ceriping kimpul sebagai produk pangan lokal
perlu ditingkatkan dengan teknologi yang mampu memenuhi selera
konsumen dengan melakukan pengolahan berbagai macam rasa produk
ceriping (ceriping cita rasa) sehingga penerimaan olahan kimpul menjadi

luas.



Upaya penganekaragaman produk dengan penganekaragaman rasa
diharapkan akan meningkatkan nilai jual ceriping serta penerimaan
konsumen. Pengembangan olahan ceriping kimpul yang semula mempunyai
rasa original (gurih rasa bawang) dengan berbagai rasa seperti rasa keju, rasa
jagung bakar, rasa pedas (balado), serta rasa manis, konsumen dapat memilih
berbagai rasa ceriping kimpul sesuai dengan penerimaannya tidak akan cepat
bosan, permintaan masyarakat terhadap produk ceriping kimpul tetap tinggi.
Untuk itu perlu dilakukan penelitian ceriping kimpul dengan
penganekaragaman berbagai macam rasa, sehingga diperoleh informasi
tentang karakteristik dan penerimaan masyarakat dari produk ceriping kimpul

cita rasa.

B. Tujuan Penelitian
1. Untuk  mengetahui  karakteristik  ceriping  kimpul  dengan
penganekaragaman rasa.
2. Mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhadap ceriping kimpul

dengan penganekaragaman rasa

C. Manfaat Penelitian
1. Hasil penelitian ini untuk memberikan referensi dan informasi bagi
masyarakat khususnya Kelompok Wanita Tani (KWT Kartini) Desa
Bumiharjo Kecamatan Kemalang Kabupaten Klaten dalam rangka

penganekaragaman produk ceriping kimpul dengan berbagai rasa.



2. Memperkenalkan produk baru kepada masyarakat luas tentang produk
ceriping kimpul dengan berbagai rasa dan untuk memberikan nilai

tambah bagi para petani terhadap pemanfaatan umbi kimpul.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap ceriping kimpul dengan berbagai
rasa dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Penambahan rasa menghasilkan karakteristik ceriping kimpul, yaitu kadar
air ceriping kimpul antara 3,02 — 4,14 %, tekstur 629,33 - 948,17 gr/mm2
dengan tingkat kerenyahan sedikit keras sampai agak renyah (4,75 —
6,00).

2. Penambahan rasa pada produk ceriping kimpul meningkatkan penerimaan
kesukaan konsumen, ceriping kimpul dengan penambahan berbagai
citarasa yang paling disukai konsumen yaitu ceriping kimpul dengan rasa
balado, dengan nilai kesukaan rasa 6,3 (suka), nilai kesukaan warna 6,25
(suka), dan kadar air 3.02 %, teksturnya 629,33 gr/mm2 dengan

kerenyahannya 6,2 (agak renyah — renyah/rapuh),

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian saran yang dapat diberikan sebagai berikut :
1. Proses pengolahan ceriping kimpul untuk meningkatkan penerimaan
konsumen masih dapat dikembangkan dengan citarasa lain, seperti rasa
pedas cabe hijau, baberkyu, ayam bawang dll. Agar pemasarannya lebih

luas dan pilihan konsumen lebih banyak.

36
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2. Penggunaan bahan tambahan seperti citarasa, dan bahan lainnya yang
ditambahkan harus mengacu pada penggunakan aturan BPOM yang
diperbolehkan dan banyaknya bahan yang boleh ditambahkan per satuan

berat bahan baku pada industri rumah tangga
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