
KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORIS GETUK SINGKONG 

DENGAN PENGAYAAN PROTEIN (Protein Enrichment) 

MENGGUNAKAN TEPUNG KACANG KORO PEDANG 

(Canavalia ensiformis) 

 

 

 

Oleh 

DIAN UTAMI 

 

 

 

 

 
 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

  

PALEMBANG 

2026 



KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORIS GETUK SINGKONG 

DENGAN PENGAYAAN PROTEIN (Protein Enrichment) 

MENGGUNAKAN TEPUNG KACANG KORO PEDANG 

(Canavalia ensiformis) 

 

 

Oleh 

DIAN UTAMI 

 

 

 

 

  

 

SKRIPSI  

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana Teknologi Pangan  

 

 

 

 

 

 

Pada 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

 

 

PALEMBANG   

2026 



i 

 

MOTTO 

 

“You are going to become someone great, not because of luck but because of 

everything you are willing to fight through” 

“Sebab Tuhan telah berjanji setelah sempit ada kemudahan” 

“It will pass” 
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RINGKASAN 

 

DIAN UTAMI. Karakteristik Kimia dan Sensoris Getuk Singkong dengan Pengayaan 

(Protein Enrichment) Menggunakan Tepung Kacang Koro Pedang (Canavalia 

ensiformis) Pembimbing A. D MUTARDO dan ADE VERA YANI. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengayaan protein dari 

tepung kacang koro pedang terhadap sifat kimia dan sensoris getuk singkong. 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Kimia Hasil Pertanian Universitas 

Sriwijaya pada bulan Oktober 2025 sampai Agustus 2026. Metode yang digunakan 

adalah metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial 

dengan lima perlakuan P0 (pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang 0%), P1 

(pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang 10%), P2 (pengayaan protein dari 

tepung kacang koro pedang 20%), P3 (pengayaan protein dari tepung kacang koro 

pedang 30%) dan P4 (pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang 40%). Peubah 

yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar protein sedangkan uji 

organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian uji kimia 

menunjukan bahwa, kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P4 pengayaan 

protein dari tepung kacang koro 40% (9,21%). Sedangkan hasil uji organoleptik 

terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan P1 pengayaan protein 

dari tepung kacang koro pedang 10% dengan nilai rata-rata sebesar 4,60 (sangat suka). 

Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma terdapat pada perlakuan pengayaan protein 

dari tepung kacang koro pedang 10% dengan nilai rata-rata sebesar 4,24% (sangat 

suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan P1 pengayaan 

protein dari tepung kacang koro pedang 10% dengan nilai rata-rata sebesar 4,40% 

(sangat suka). Tingkat Ranking tertinggi terhadap tesktur terdapat pada perlakuan P1 

pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang 10% dengan nilai rata-rata sebesar 

1,64 (sangat empuk). 
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SUMMARY 

 

DIAN UTAMI. Chemical and Sensory Characteristics of Protein-Enriched 

Getuk cassava Using Jack Bean (Canavalia ensiformis) Flour. Mentored by A. D. 

MUTARDO and ADE VERA YANI. 

This study aims to determine the effect of sword bean flour (Canavalia 

ensiformis) addition on the chemical and sensory and properties of cassava getuk. The 

research was conducted at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, Sriwijaya 

University, from October 2025 to August 2026. The method used was a Randomized 

Block Design (RAK) method arranged in a Non-Factorial manner with five treatments 

P0 (sword bean flour substitution 0%), P1 (sword bean flour substitution 10%), P2 

(sword bean flour substitution 20%), P3 (sword bean flour substitution 30%), and P4 

(sword bean flour substitution 40%). The variables observed in this study for chemical 

tests include protein content while organolepic test include color, aroma, taste, and 

texture. The results of the chemical analysis showed that the highest protein content 

was obtained in treatment P4 (sword bean flour substitution 40%), with a value of 

9.21%. The sensory evaluation indicated that the highest preference score for color was 

obtained in treatment P1 (sword bean flour substitution 10%), with a mean score of 

4.60 (like). The highest preference score for aroma was also observed in treatment P1, 

with a mean score of 4.24 (like). Similarly, the highest preference score for taste was 

obtained in treatment P1, with a mean score of 4.40 (like). The highest ranking for 

texture was also found in treatment P1, with a mean ranking score of 1.64, indicating 

a (very soft texture). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

  Ketahanan pangan Indonesia sangat dipengaruhi oleh kemampuan negara dalam 

memanfaatkan sumber daya pangan lokal yang beragam, melimpah, serta 

berkelanjutan (Partini et al., 2022). Meskipun potensi pertanian Indonesia besar, pola 

konsumsi masyarakat masih bertumpu pada sejumlah komoditas utama seperti beras 

dan gandum, padahal banyak bahan pangan lokal seperti umbi-umbian dan kacang-

kacangan yang belum dioptimalkan pemanfaatannya (Munidestari et al., 2022). 

Singkong (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu tanaman umbi lokal yang 

mempunyai nilai strategis karena produksinya tinggi, harganya terjangkau, mudah 

dibudidayakan, dan memiliki peran penting dalam diversifikasi pangan nasional 

(Widjanarko, 2017). 

Meskipun singkong memiliki kelemahan utama berupa kadar protein yang 

rendah, sehingga produk turunannya seperti getuk singkong juga cenderung memiliki 

nilai gizi terbatas. Di sisi lain, produk pangan tradisional seperti getuk masih 

menghadapi tantangan serius dalam aspek mutu, baik dari segi karakteristik fisik, 

tekstur, maupun stabilitas kualitas akibat variasi bahan baku dan proses pengolahan 

(Kurniati et al., 2025). Getuk singkong terkenal dengan teksturnya yang lembut dan 

elastis, namun secara umum produk ini memiliki kadar protein rendah dan sensitivitas 

yang tinggi terhadap perubahan kadar air serta perlakuan panas (Iskandar et al., 2025) 

Hal ini menjadikan mutu getuk sering kali tidak konsisten, sehingga perlu dilakukan 

inovasi untuk meningkatkan nilainya tanpa mengubah karakteristik sensori tradisional 

yang disukai konsumen (Sulistyaningsih, 2018). 

Seiring meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap pangan bergizi dan 

fungsional, pemanfaatan sumber protein nabati lokal menjadi sangat penting. Salah 

satu bahan yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber protein adalah kacang koro 
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Mucuna spp atau Canavalia ensiformis, yang memiliki kandungan protein cukup 

tinggi, yakni mencapai 22–32%, serta mengandung serat pangan dan senyawa bioaktif 

(Subagio et al., 2002). Selain itu, kacang koro merupakan tanaman yang tahan terhadap 

kondisi lingkungan ekstrem, memiliki produktivitas baik, serta dapat dengan mudah 

diolah menjadi tepung. Pengayaan protein (protein enrichment) merupakan suatu 

upaya untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan, khususnya kandungan 

protein, melalui penambahan atau penggunaan bahan pangan yang memiliki 

kandungan protein relatif tinggi. Dalam penelitian ini, pengayaan protein dilakukan 

dengan memanfaatkan tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) sebagai 

sumber protein nabati dalam pembuatan getuk singkong.  

Kacang koro pedang memiliki potensi sebagai bahan pengaya protein karena 

mengandung protein dalam jumlah relatif tinggi dibandingkan dengan singkong, 

sehingga penggunaannya diharapkan dapat meningkatkan kandungan protein pada 

produk yang dihasilkan. Pengayaan protein perlu dibedakan dengan istilah fortifikasi, 

substitusi, dan addisi, meskipun keempat istilah tersebut sama-sama berkaitan dengan 

perubahan nilai gizi atau komposisi suatu produk pangan. Fortifikasi merupakan upaya 

meningkatkan kandungan zat gizi tertentu pada pangan melalui penambahan zat gizi 

atau bahan sumber zat gizi secara sengaja, dengan tujuan utama meningkatkan kualitas 

gizi pangan. Ariani et al., (2016) Sementara itu, substitusi merupakan proses 

penggantian sebagian atau seluruh bahan utama dengan bahan lain yang memiliki 

karakteristik atau nilai gizi tertentu. Adapun addisi merupakan penambahan suatu 

bahan ke dalam formulasi tanpa harus mengurangi jumlah bahan utama yang 

digunakan. Islami et al., (2025) melaporkan bahwa koro pedang memiliki kandungan 

protein sebesar 27,4%, sehingga berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber protein 

alternatif dalam pengembangan produk pangan.  

Tepung kacang koro pedang memiliki karakteristik khas seperti aroma langu 

dan warna cenderung gelap apabila tidak diolah dengan tepat. Hal ini menuntut 

penggunaan formulasi yang hati-hati dan penelitian yang memadai agar pengayaan 
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protein dari tepung koro tidak memberikan dampak negatif terhadap karakteristik fisik, 

kimia, maupun organoleptik produk akhir (Astuti, 2022). 

Getuk singkong memiliki struktur dasar yang lunak dan kaya pati sehingga 

sangat cocok dijadikan matriks untuk penambahan dengan bahan pangan lain (Akbar 

et al., 2019). Struktur pati singkong, yang tersusun atas amilosa dan amilopektin, dapat 

mengalami perubahan tekstur, kejernihan gel, serta daya ikat air apabila dipadukan 

dengan komponen protein dari tepung koro. Beberapa studi menunjukkan bahwa 

penambahan tepung kacang-kacangan pada produk berbasis singkong dapat 

meningkatkan kadar protein dan stabilitas gizi, tetapi juga berpotensi meningkatkan 

kekerasan, mempercepat perubahan warna, dan memengaruhi rasa akibat reaksi 

Maillard maupun interaksi protein pati. Penelitian oleh Astuti (2022) bahwa pengayaan 

protein dari tepung kacang dapat meningkatkan nilai gizi namun memengaruhi 

intensitas warna dan kekuatan gel. Oleh sebab itu, diperlukan kajian lebih lanjut terkait 

bagaimana tepung koro pedang secara spesifik memengaruhi karakteristik kimia dan 

sensoris getuk singkong, mengingat setiap jenis kacang memiliki sifat berbeda. 

Analisis sensoris dan kimia merupakan aspek penting dalam penelitian pangan 

untuk memastikan keamanan, stabilitas, serta mutu produk selama penyimpanan. Pada 

produk getuk, parameter seperti kadar air, aktivitas air, pH, tekstur, dan warna menjadi 

indikator utama yang menentukan daya terima konsumen. Pengayaan protein tepung 

ke dalam adonan getuk singkong berpotensi menghasilkan perubahan signifikan pada 

karakteristik tersebut. Peningkatan kadar protein, dapat mengubah daya ikat air dan 

menyebabkan perubahan tekstur. Demikian pula, perubahan-perubahan ini harus 

dianalisis secara komprehensif untuk menentukan apakah pengayaan protein tersebut 

dapat diterima secara sensori dan sesuai standar mutu produk tradisional. 

Di tengah potensi besar yang dimiliki kacang koro dan tingginya peluang 

pengembangan pangan berbasis singkong, penelitian mengenai getuk singkong dengan 

pengayaan protein dari tepung koro masih sangat terbatas. Sebagian besar penelitian 

sebelumnya hanya membahas penggunaan tepung kacang-kacangan secara umum, 

bukan tepung koro secara khusus. Selain itu, belum banyak penelitian yang mengkaji 
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secara menyeluruh bagaimana pengayaan protein dari tepung koro memengaruhi sifat 

kimia, fisika, serta tekstur getuk singkong. Belum ada pula penelitian yang secara jelas 

menentukan tingkat penambahan optimal yang mampu meningkatkan nilai gizi 

terutama kandungan protein tanpa mengurangi karakteristik sensori khas getuk. 

Kondisi ini menimbulkan kesenjangan penelitian yang perlu segera diisi untuk 

mendukung pemanfaatan kacang koro sebagai bahan pangan lokal bernilai ekonomi 

tinggi sekaligus memperkaya inovasi pangan tradisional Indonesia (Mahmud dan 

Rahayu, 2022). 

Berdasarkan seluruh uraian tersebut, diperlukan penelitian yang secara khusus 

mengkaji karakteristik kimia dan sensoris getuk singkong dengan pengayaan protein 

dari tepung koro untuk mengetahui bagaimana pengaruh pengayaan protein dari tepung 

koro terhadap kadar protein. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menentukan 

formulasi terbaik yang mampu meningkatkan kualitas gizi, khususnya protein, tanpa 

mengubah karakteristik khas getuk. Penelitian ini diharapkan bukan hanya 

memberikan kontribusi terhadap pengembangan ilmu teknologi pangan tetapi juga 

menawarkan solusi praktis untuk memanfaatkan komoditas lokal secara optimal, 

meningkatkan nilai ekonomi pangan tradisional, serta mendukung program 

diversifikasi pangan dan ketahanan pangan nasional (Astawan, 2020). 

Hasil pra-penelitian menunjukkan bahwa pengayaan protein dari tepung kacang 

koro pedang pada pembuatan getuk singkong berpengaruh terhadap karakteristik fisik 

dan sensoris produk. Perlakuan yang digunakan terdiri atas P0 (100% singkong : 0% 

tepung kacang koro pedang), P1 (90% singkong : 10% tepung kacang koro pedang), 

P2 (80% singkong : 20% tepung kacang koro pedang), P3 (70% singkong : 30% tepung 

kacang koro pedang), dan P4 (60% singkong : 40% tepung kacang koro pedang). 

Secara umum, peningkatan persentase pengayaan protein dari tepung kacang koro 

pedang cenderung menurunkan mutu getuk singkong, terutama pada aspek warna, 

tekstur, dan cita rasa. Perubahan yang terjadi meliputi warna getuk singkong yang 

semakin gelap, tekstur yang menjadi kurang halus dan lebih sulit untuk diuleni, serta 

munculnya rasa sepat. 
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Pada perlakuan P0 (100% singkong : 0% tepung kacang koro pedang), getuk 

singkong memiliki karakteristik warna, tekstur, dan cita rasa yang normal karena tidak 

terdapat pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang. Pada P1 (90% singkong : 

10% tepung kacang koro pedang), karakteristik produk masih relatif baik, ditandai 

dengan perubahan warna yang sedikit kecokelatan, tekstur yang masih halus dan 

mudah diuleni, serta cita rasa yang masih dapat diterima. Pada P2 (80% singkong : 

20% tepung kacang koro pedang), mulai terlihat perubahan karakteristik fisik dan 

sensoris yang lebih nyata, terutama pada warna dan tekstur. Selanjutnya, pada P3 (70% 

singkong : 30% tepung kacang koro pedang), perubahan warna menjadi semakin gelap, 

tekstur semakin kurang halus dan lebih sulit diuleni, serta rasa sepat mulai lebih terasa.  

Sementara itu, pada P4 (60% singkong : 40% tepung kacang koro pedang), 

mutu getuk singkong mengalami penurunan yang paling nyata, ditandai dengan warna 

yang lebih gelap, tekstur yang kurang halus dan sulit diuleni, serta cita rasa sepat yang 

semakin kuat. Hasil pra-penelitian tersebut menjadi dasar dalam menentukan tingkat 

pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang yang digunakan pada penelitian 

utama. 

Berdasarkan uraian di atas dan hasil pra penelitian, penulis tertarik melakukan 

penelitian dengan judul “Karakteristik Kimia dan Sensoris Getuk Singkong dengan 

Pengayaan Protein (Protein Enrichment) Menggunakan Tepung Kacang Koro Pedang 

(Canavalia ensiformis)” 

 

1.1. Rumusan Masalah 

1. Apakah getuk dengan pengayaan protein dari tepung kacang koro pedang 

dapat mempengaruhi sifat sensoris dan kimia getuk singkong? 

2. Berapakah persentase singkong dan tepung kacang koro pedang yang 

menghasilkan getuk singkong terbaik? 
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1.3. Tujuan dan Manfaat 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui pengaruh pengayaan protein dari tepung kacang koro 

pedang terhadap kimia dan sensoris getuk singkong. 

2. Untuk mengetahui persentase singkong dengan pengayaan protein dari 

tepung kacang koro pedang yang menghasilkan getuk singkong terbaik. 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini adalah: 

1. Menambah pengetahuan serta pengalaman di bidang teknologi pangan dalam 

pembuatan getuk singkong dengan pengayaan protein dari tepung kacang 

koro. 

2. Dapat mengetahui varietas singkong dan pengayaan protein dari tepung 

kacang koro yang menghasilkan getuk singkong dengan tekstur terbaik. 

3. Sebagai pengembangan ilmu teknologi pangan terkait pembuatan getuk 

singkong yang dibuat dengan pengayaan protein dari tepung kacang koro. 
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