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ABSTRACT

The aim of this research was to characterize the physicochemical properties of the freeze-dried
timphan. The research was conducted using a factorial Randomized Group Design (RAK) consisting
of three factors. The first factor is the ratio of coconut and water (K) which consists of two levels
(2:1 (K1) and 1:1 (K2)). The second factor is pretreatment (P) which consists of two levels (freezing
at T= -200°C, t= 24 hours (P1) and no freezing (P2)). The third factor is drying time (W) which
consists of two levels (36 hours (W1) and 48 hours (W2)). The results showed that the interaction
of the three treatments could reduce the percentage of water content of dried timphan and increase
the percentage of water content of timphan after rehydration significantly (P<0.01). From all the
samples, the best treatment was determined based on the results of the cooking time analysis (the
fastest) and the hardness test (the softest). The best combination of treatments for producing
freeze-dried instant timphan was obtained from the comparison of grated coconut and water (2:1),
pre-treatment by freezing and drying time for 48 hours (K1P1W2). The instant timphan produced
a cooking time of 15.51 minutes, cooking loss of 15.67%, water content of 2.25% and hardness
47.03 g/mm. The water content of the rehydrated instant timphan was 29.30%.

1. PENDAHULUAN

Kue-kue basah sebagai salah satu contoh pangan
tradisional sangat beragam jenisnya di Indonesia. Hal
ini sesuai dengan daerah yang mempunyai ciri khas
masing-masing. Pada umumnya, kue tradisional
dikonsumsi sebagai makanan selingan baik sebagai
pengiring minuman teh yang disajikan kepada tamu
maupun pada acara tertentu. Beberapa contoh kue
basah tradisional di Indonesia antara lain dodol, bika,
ketan srikaya, lemper dan timphan.

Timphan sebagai salah satu kue basah tradisional
asal Provinsi Aceh biasa disajikan saat memperingati
hari besar agama Islam. Kue timphan juga dapat
ditemui dalam jamuan pesta seperti khitanan dan
pernikahan yang diselenggarakan oleh masyarakat
Aceh. Namun, masa simpan timphan yang pendek (1-
2 hari) menyebabkan timphan sulit untuk dijual
dengan wilayah distribusi yang luas, atau dijadikan
salah satu oleh-oleh khas bagi wisatawan. Oleh
karena itu proses inovasi terhadap kue basah timphan
perlu dilakukan. Inovasi yang dapat dilakukan adalah
dengan menjadikan timphan sebagai produk instan.
Dengan adanya timphan instan, umur simpan produk

dapat diperpanjang. Proses penyajian produk juga
dapat dipersingkat.

Pada penelitian sebelumnya, Juliani (2012) telah
membuat timphan instan. Proses instanisasi
dilakukan dengan menggunakan proses pembekuan
yang diikuti dengan proses pengeringan vakum.
Pembekuan dilakukan pada suhu -20°C selama 24 jam
dan pengeringan dilakukan pada suhu 50°C selama 8
jam. Namun, tekstur timphan yang dihasilkan masih
keras (187 g/mm).

Perbaikan tesktur selanjutnya diteliti oleh
Rinelda (2013). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
dengan menggunakan santan kelapa yang dibuat dari
rasio kelapa kukur dan air 1:1, proses pembekuan
pada suhu -15°C, dan pengukusan selama 20 menit
sudah menghasilkan tekstur yang lebih baik (108.68
g/mm). Akan tetapi, cooking time (rehidrasi) timphan
instan yang dihasilkan masih membutuhkan waktu
yang lama (30 menit).

Yuliana (2014) selanjutnya mengkaji tentang
presentase santan yang ditambahkan dan lama
pengukusan timphan. Hasil penelitian menunjukan
bahwa penambahan cairan santan 50% dengan lama
pengukusan 30 menit menghasilkan cooking time
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lebih cepat dibandingkan penelitian sebelumnya (21
menit) dengan tekstur yang semakin baik lagi (79.59
g/mm).

Namun, produk instan pada umumnya hanya
membutuhkan waktu 5 menit untuk proses
pemasakannya. Pada penelitian ini, proses instanisasi
timphan dilakukan dengan metode freeze drying
(pengeringan beku). Menurut Bui dan Coad (2015),
metode pengeringan beku dapat mempertahankan
mutu hasil pengeringan. Oleh karena itu, penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik
fisikokimia timphan instan yang dihasilkan melalui
proses pengeringan beku.

2. MATERIAL DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan terdiri bahan baku
untuk pembuatan kulit dan isian timphan. Bahan baku
kulit timphan terdiri dari tepung ketan (merek Rose
Brand), garam, gula pasir, dan santan kelapa. Bahan
baku isian timphan (srikaya) terdiri dari santan
kelapa, gula pasir, telur ayam, garam, dan vanili. Daun
pisang muda digunakan sebagai pembungkus
timphan. Seluruh bahan tersebut diperoleh dari pasar
sekitar kampus USK.

Proses pembuatan timphan instan berlangsung
di Laboratorium Proses Pengolahan Pangan, Jurusan
Teknologi Industri Pangan, Politeknik Negeri Jember.
Peralatan utama yang digunakan dalam pembuatan
timphan instan adalah kulkas dan freeze dryer.
Peralatan analisis untuk uji kekerasan adalah
Leatherhead Food Research Analyzer (LFRA) pada
Laboratorium Bioteknologi dan dan Teknologi
Pangan, Jurusan Teknologi Kimia Industri, Politeknik
Negeri Lhokseumawe. Sedangkan analisis kadar
protein dan pati berlangsung di Laboratorium Proses,
Badan Riset dan Standardisasi Industri, Banda Aceh.
Analisis lainnya Dberlangsung di Laboratorium
Analisis Pangan dan Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian FP USK.

Prosedur Pembuatan Timphan Instan Kering
Beku

Proses pembuatan timphan instan kering beku
dilakukan setelah proses pembuatan isian dan kulit
serta timphan yang mengikuti prosedur Fitri et al.
(2018). Pada pembuatan kulit timphan, santan
disiapkan dengan variasi perbandingan kelapa kukur
dan air (K; 2:1dan 1:1). Timphan yang sudah dikukus
selama #30 menit dan dilepas dari daun
pembungkusnya kemudian diberi perlakuan
pendahuluan (P; dengan dan tanpa pembekukan di
dalam freezer (T= -20°C, t= 24 jam)). Timphan yang
dihasilkan selanjutnya dikeringkan di dalam freeze
dryer pada suhu -44°C dengan variasi waktu
pengeringan (W; 36 jam dan 48 jam).

Analisis Produk

Timphan, timphan kering beku, dan timphan
setelah rehidrasi (dikukus kembali) merupakan tiga
produk yang dihasilkan pada penelitian ini. Timphan
setelah direhidrasi, sebagai produk akhir, dianalisis
cooking time, cooking loss, dan tekstur. Satu sampel
terbaik yang dipilih berdasarkan cooking time yang
paling cepat dan nilai tekstur yang paling rendah
dianalisis kadar air, pati, protein, lemak kasar, dan
abu untuk ketiga jenis sampel. Seluruh sampel
timphan kering beku dan timphan setelah direhidrasi
juga dianalisis kadar air.

Analisis Data

Analysis of variance (ANOVA) digunakan untuk
melihat pengaruh faktor penelitian terhadap seluruh
data dari analisis sifat fisik dan kadar air. Uji lanjut
Duncan Multiple Range Test (DMRT) selanjutnya
digunakan untuk melihat perbedaan antara taraf
penelitian. Pengujian dilakukan menggunakan
software IBM SPSS Statistic 22. Data yang diperoleh
dari analisis proksimat ditampilkan dalam rentang
standard deviasi.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

COOKING TIME TIMPHAN KERING BEKU KETIKA
REHIDRASI

Cooking time merujuk pada periode yang
diperlukan oleh produk untuk mencapai tingkat
kematangan yang optimal. Pada produk timphan
instan, cooking time merujuk pada durasi yang
diperlukan untuk mencapai tingkat pemasakan
kembali yang paling efisien sehingga tekstur timphan
yang lunak dapat diperoleh. Nilai cooking time
timphan kering beku ketika dikukus kembali berkisar
antara 15.51 menit sampai 21.15 menit dengan rata-
rata 18.27 menit. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa pengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap
cooking time timphan instan hanya diperoleh dari
perlakuan rasio kelapa kukur dan air (K; Gambar 1).

Waktu pemasakan timphan instan pada rasio
kelapa kukur dan air (2:1) memiliki nilai yang lebih
rendah yaitu 15.79 menit yang berbeda nyata dengan
cooking time timphan instan pada rasio kelapa kukur
dan air (1:1) yaitu 20.75 menit. Umumnya pemasakan
bahan dengan rasio jumlah santan (dengan komposisi
utama lemak) yang lebih besar dibandingkan air akan
menyebabkan waktu pemasakan yang lebih lama.
Namun, pada penelitian ini timphan rasio kelapa
kukur-air 2:1 memiliki waktu pemasakan yang lebih
cepat dibandingkan timphan rasio kelapa kukur-air
1:1. Hal ini diduga karena lemak lebih mudah
menerima panas dan keberadaan lemak dalam bahan
membuat bahan lebih cepat lembut.
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Gambar 1. Cooking time timphan kering beku ketikas
direhidrasi dengan variasi rasio kelapa kukur dan air.
Nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan
perbedaan tidak nyata (KK = 5.97 %)

Nilai cooking time yang diinginkan pada timphan
instan adalah nilai waktu yang rendah, karena pada
berbagai produk instan umumnya memiliki waktu
penyajian yang singkat. Bila dibandingkan dengan
penelitian sebelumnya, rata-rata cooking time
timphan pada penelitian ini (18.27 menit) lebih
rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Juliani
(2012; 20 menit) dimana proses instanisasi timphan
diperoleh dengan proses pembekuan selama 24 jam
dan pengeringan vakum suhu 50°C selama 8 jam.
Bahkan nilai cooking time timphan instan hasil
penelitian Rinelda (2013) mencapai 30 menit.
Timphan tersebut dimodifikasi dengan santan yang
dibuat dari rasio kelapa kukur dan air 1:1, tingkat
gelatinisasi selama 20 menit dan proses pembekuan.
Sedangkan timphan instan yang dibuat dari
penambahan cairan santan 50% dan lama
pengukusan 30 menit membutuhkan waktu 21 menit
untuk cooking time (Yuliana, 2014).

Analisis cooking time juga diterapkan pada
produk nasi instan dan ketupat mini instan. Penyajian
nasi instan hanya membutuhkan cooking time selama
10 menit dengan cara memasak nasi dengan
perbandingan nasi dan air 1:10 (Astawan, 2010).
Berbeda halnya dengan cooking time ketupat mini
instan yang membutuhkan waktu * 2 jam. Cooking
time ketupat mini instan dilakukan dengan cara
merebus beras yang terdapat di dalam plastik selama
1 jam, setelah itu didinginkan terlebih dahulu di suhu
ruang selama # 1 jam sebelum disajikan (Mahdiyyah,
2015).

COOKING LOSS TIMPHAN KERING BEKU SETELAH
REHIDRASI

Cooking loss adalah persentase penurunan berat
produk selama proses memasak. Dalam konteks
timphan instan, penurunan berat produk selama
instanisasi dan rehidrasi disebut sebagai cooking loss.
Nilai cooking loss berkisar antara 12.67 % - 18.00 %
dengan rata-rata sebesar 15.42 %. Dari hasil ANOVA,

hanya faktor waktu pengeringan (W) memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0.01) terhadap
cooking  loss  timphan. Meskipun terdapat
kecenderungan peningkatan cooking loss dengan
meningkatnya waktu pengeringan beku (Gambar 2),
nilai cooking loss timphan yang dikering-bekukan
selama 36 jam tidak berbeda dengan 48 jam.
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Gambar 2. Cooking loss timphan kering beku setelah
rehidrasi dengan veriasi waktu pengeringan. Nilai yang
diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang

tidak nyata (KK = 8.02 %)

Menurut Subarna (2012), cooking loss
mengindikasikan jumlah padatan dalam timphan
yang dilepaskan ke dalam air selama proses
memasak. Parameter mutu ini signifikan karena
berhubungan dengan kualitas timphan setelah
dimasak dimana semakin kecil nilai cooking loss maka
tekstur timphan menjadi lebih baik. Sementara itu,
tingginya nilai cooking loss dapat disebabkan oleh
ketidakoptimalan matriks pati yang tergelatinisasi
dalam mengikat pati yang belum tergelatinisasi
(Kurniawan, 2006). Bila dibandingkan dengan
penelitian sebelumnya, timphan instan yang
dihasilkan memiliki nilai cooking loss (15.42 %) yang
lebih rendah dari timphan yang diteliti oleh Juliani
(2012; 27.69 %) dan lebih tinggi dari timphan yang
diteliti oleh Rinelda (2013; 4.33 %) dan Yuliana
(2014; 3.53 %).

KEKERASAN TIMPHAN KERING BEKU SETELAH
REHIDRASI

Nilai tekstur timphan kering beku setelah
rehidrasi adalah 45.17 g/mm - 64.75 g/mm, dengan
rata-rata 48.9 g/mm. Sebagai pembanding, nilai
tekstur timphan tanpa proses pengeringan beku
adalah 42.33 g/mm. Faktor yang berpengaruh
terhadap nilai kekerasan timphan instan hasil
rehidrasi adalah rasio kelapa kukur-air (K), waktu
pengeringan (W), interaksi faktor perlakuan
pendahuluan dan waktu pengeringan (PW) (P<0.01),
serta interaksi perlakuan rasio kelapa kukur-air dan
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perlakuan pendahuluan (KP) dan interaksi seluruh
faktor yang dipelajari (KPW) (P<0.05).

Timphan yang dihasilkan dari rasio kelapa
kukur-air  (2:1), dengan pembekuan, serta
pengeringan dengan waktu 36 jam menghasilkan nilai
kekerasan tertinggi 64.75 g/mm (Gambar 3).
Timphan diduga belum terehidrasi dengan sempurna
sehingga tekstur yang dihasilkan masih keras.
Gambar 3 juga menunjukkan timphan yang dihasilkan
dari santan dengan rasio kelapa kukur-air 2:1
memiliki tekstur yang lebih keras dibandingkan
dengan timphan dari rasio kelapa kukur-air 1:1.
Menurut  Cahyono  (2015), santan kelapa
menghasilkan kadar air sebanyak 54 g. Ketika terjadi
pemansasan pada bahan yang mengandung air
dengan jumlah yang besar, maka proses gelatinisasi
pati dapat menghasilkan adonan yang elastis.
Semakin besar kuantitas air yang dimasukkan, maka
adonan akan semakin elastis dan lembut (Sunaryo,
20006).

KADAR AIR TIMPHAN KERING BEKU

Kadar air timphan kering berkisar antara 1.41%
- 6.70 % dengan rata-rata 4.22 %. Kadar air timphan
kering hanya dipengaruhi oleh perlakuan waktu
pengeringan (W), interaksi antara perlakuan
pendahuluan dan waktu pengeringan (PW), dan
interaksi antara rasio kelapa kukur-air, perlakuan
pendahuluan dan waktu pengeringan (KPW; P<0.01).

Timphan yang diperoleh dengan perlakuan tanpa
pembekuan, waktu pengeringan 36 jam dan rasio
kelapa kukur-air (2:1) berbeda sangat nyata dengan
perlakuan lainnya (Gambar 4). Selain itu, waktu
pengeringan 36 jam menghasilkan timphan dengan
kadar air lebih tinggi dan berbeda nyata dengan
timphan hasil pengeringan 48 jam. Bertambahnya
waktu  pengeringan  menyebabkan = semakin
berkurangnya kadar air timphan instan yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh pada saat proses
pengeringan beku berlangsung, terjadi pemisahan
sebagian besar air dalam bahan melalui mekanisme
sublimasi (perubahan fase padat menjadi fase gas)
sehingga  bertambahnya  waktu pengeringan
menyebabkan air di dalam timphan akan semakin
menguap. Metode pengeringan beku dapat
menghilangkan kadar air hingga 99% (BataviaLab,
2023).

Gambar 4 juga menunjukkan timphan dengan
perlakuan pendahuluan pembekuan menghasilkan
kadar air yang lebih rendah dibandingkan timphan
dengan perlakuan pendahuluan tanpa pembekuan.
Hal ini diduga pada proses pembekuan dilepaskan
sejumlah energi panas sehingga bahan pangan dan air
yang terkandung di dalamnya membeku. Selain itu,
kristal air akibat pembekuan akan mengurangi kadar

air bahan dalam fase cair di dalam bahan pangan
tersebut (Handayani dkk., 2014).
KADAR AIR TIMPHAN KERING BEKU SETELAH
REHIDRASI

Kadar air timphan rehidrasi berkisar antara
24.00% - 37.33% dengan rata-rata 30.63%. Kadar air
timphan rehidrasi dipengaruhi sangat nyata oleh
seluruh faktor yang dipelajari dan seluruh interaksi
antar faktor (P<0.01). Nilai kadar air timphan paling
tinggi diperoleh pada interaksi perlakuan
menggunakan kelapa kukur dan air dengan rasio 2:1,
tanpa pembekuan, dengan pengeringan selama 48
jam (Gambar 5). Timphan dengan waktu pengeringan
36 jam menghasilkan kadar air paling rendah dan
berbeda nyata dengan timphan waktu pengeringan
48 jam. Bila dibandingkan dengan kadar air timphan
kering (Gambar 4), timphan dengan pengeringan 48
jam dapat menyerap air kembali lebih banyak
dibandingkan dengan timphan pengeringan 36 jam.
Menurut Astuti (2009), sampel yang waktu
pengeringannya lebih lama akan melepaskan jumlah
air yang lebih besar dibandingkan dengan sampel
yang dikeringkan dengan waktu singkat. Hal ini
menyebabkan kemampuan penyerapan air pada
tahap rehidrasi juga meningkat, terutama karena
kandungan air bahan semakin kecil. yang lebih
rendah. Oleh karena itu, produk kering akan lebih
mampu menyerap air dengan semakin tingginya nilai
rasio rehidrasi.

Timphan yang mengalami pengeringan selama
48 jam diperkirakan memiliki pori dengan ukuran
yang besar dan terdistribusi secara merata. Di sisi
lain, pengeringan dengan waktu 36 jam, pori yang
dihasilkan diduga lebih kecil, yang menyebabkan
kemampuan air menjadi lebih terbatas untuk dapat
masuk ke dalam pori bahan. Sebelumnya Yuliana
(2014) juga menyatakan air akan lebih mudah
terserap pada bahan yang memiliki pori lebih banyak
sehingga tingkat rehidrasinya cenderung meningkat.

PERBANDINGAN
TIMPHAN
Timphan instan yang diperoleh melalui
penggunaan santan dari rasio kelapa kukur dan air
2:1, adanya proses pembekuan, dan pengeringan
selama 48 jam (K1P1W2) merupakan perlakuan
terbaik. Perbandingan analisis proksimat ketiga jenis
timphan yang diperoleh dari kombinasi perlakuan
terbaik dapat dilihat pada Tabel 1.
Kadar air timphan awal adalah 35.13%#+0.21 dan
setelah dikeringkan kadar air sangat menurun hingga
mencapai 2.25%=0.21. Setelah direhidrasi, timphan
dapat menyerap air sebanyak 29.30%=+0.51. Hal ini
menunjukkan bahwa timphan instan setelah rehidrasi
dapat menyerap air kembali sebanyak 94 % dari
sebelumnya.

PROKSIMAT TIGA  ]JENIS
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Gambar 3. Kekerasan timphan kering beku dengan variasi rasio kelapa kukur dan air, perlakuan pendahuluan,
dan waktu pengeringan. Nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan tidak nyata

HKadar Air [%4)

(KK = 7.60 %).

&6.48 B.67

TU36 jam (W1
48 JAM (W2)

Gambar 4. Kadar air timphan kering beku dengan variasi rasio kelapa kukur dan air, perlakuan pendahuluan,
dan waktu pengeringan. Nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan tidak nyata
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Gambar 5. Kadar air timphan kering beku setelah rehidrasi dengan variasi rasio kelapa kukur dan air, perlakuan
pendahuluan, dan waktu pengeringan. Nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan tidak

nyata (KK = 1.45 %).
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Tabel 1. Hasil analisis proksimat timphan, timphan kering
beku dan timphan kering beku setelah rehidrasi

. Timphan
. . Timphan

Proksimat Timphan Kering Beku setelah

& Rehidrasi

Air (%) 35.13+0.21 2.25%0.21 29.30+0.51

Pati (%) 34.50+0.27 33.98+0.27 33.85+0.18
Protein (%) 5.98+0.08 5.72+0.08 5.64+0.09
Lemak (%) 7.58+0.08 7.21+0.08 7.16£0.04
Abu (%) 0.66+0.18 0.75+0.18 0.73£0.03

Jumlah kadar pati pada timphan instan
cenderung menurun. Penurunan kadar pati pada
timphan diduga disebabkan karena sebagian pati ikut
larut dalam air selama proses rehidrasi. Hilangnya
padatan yang disebabkan oleh proses memasak
terjadi karena sejumlah kecil pati dilepaskan dari
produk pangan selama pemasakan (Kurniawati,
20006).

Kadar protein dalam timphan tidak terlalu
mengalami perubahan. Hal ini disebabkan kandungan
protein pada timphan terdapat di bagian srikaya yang
terlindung oleh adonan kulit timphan.

Kadar lemak yang terkandung dalam timphan
tanpa instanisasi adalah 7.58%=+0.08, kadar lemak
pada timphan instan kering adalah 7.21%=0.08 dan
pada timphan instan setelah rehidrasi adalah
7.16%+0.04. Penurunan kadar lemak pada timphan
instan setelah rehidrasi terjadi pada saat pengeringan
selama instanisasi terjadi.

Nilai kadar abu timphan setelah instansisasi
cenderung lebih tinggi dibandingkan timphan awal.
Mineral diduga tidak hilang atau berkurang selama
pengolahan, tetapi peningkatan nilai ini diduga hanya
terjadi karena berkurangnya jumlah air pada bahan
sehingga kadar abu di dalam bahan menjadi
meningkat.

4. KESIMPULAN

Semakin besar rasio kelapa kukur dan air maka
cooking time semakin cepat dan tekstur timphan yang
lebih keras. Pembekuan menyebabkan kadar air
timphan instan kering semakin = menurun
dibandingkan  perlakuan  tanpa  pembekuan.
Meningkatnya lama pengeringan akan meningkatkan
nilai cooking loss timphan dan kadar air timphan
rehidrasi, tetapi menurunkan kadar air timphan
instan kering beku. Berdasarkan hasil analisis cooking
time dan kekerasan LFRA, timphan instan terbaik
diperoleh dari penggunaan santan dari rasio kelapa
kukur dan air 2:1, proses pembekuan sebagai
perlakuan pendahuluan, dan proses pengeringan
selama 48 jam (K1P1W2). Timphan tersebut
membutuhkan waktu pemasakan selama 15.51 menit

dan kekerasan yang dihasilkan setelah proses
rehidrasi adalah 47.03 g/mm.
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