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Roti Manis Kimpul
Kimpul Sweet Bread

Kmmpul (Xamthosoma sp) mempakan salah
sam jenis umbi-umbian yang potensial digunakan
ﬂ‘lmg:li stbstitusi [{'I'igu dalam pf.'.mhll;lt;m roll
mams. Nannm, adanya senvawa lendir pada umln
vang bersifat gatal (kalsium oksalat) mengadh faktor
In‘mhalns dalam pnnnnihﬂlﬂun},‘.l. Substitst tt'rig'u
dengan pasta kimpul yang cenderung linak karena
patinya  telah  mengalami  gelatmisast  dapat
II][‘I'IghFISiIkFIl]. I'ﬁli flt'!.l._gilu [f.'kﬁrlll' }':Il].i; lt"IHIJlII {:Iﬂ.l'l
remah seragam.  Proses pemboatan rofi manis
mencakup pembuatan pasta kimpul yang elah
dilulangkan rasa gatalnya dan bahan pembuatan
rofi lammya dibenmk, dibiarkan/didiamkan pada
sul ruang selama 30 menit (proofing), kenmudian
dipanggang  dalam oven sampar matang. Pasta
knnpul dapat mensubstitust K% tepung terigu
dalam pembuatan rott manis dengan kualitas vang
tidak kalah dengan rot dan 100%  terz
Penggunaan pasta kimpul juga lebih mudah dan
clisien bila dibandingkan  dengan  tepung  yang
proses  pengolahannya lebih panpang, denukian
pula dengan rendemennya yang lebih tings per kg

11I'III|I]II SUERT.

Kimpul {(Xanthosoma sp} 1s one of the tuber
crops that can substitute wheat for  bread
production.  Generally, wheat bread s made ol
wheat Hour of havd tpe that contins more than
11% protemn. Substitution of wheat flour with
kimpul will make a better quality of bread, The
quality of bread 15 good with hae textwre and
crumly. The production of knnpul sweet bread
starts with removing subtance as the cause of
nehmg presence in the kunpul. The following
process is a prepavation of kimpal pasta. Alter
the starch presence m the kunpul s gelatinzed,
Eunpul pasta becomes soft. The kanpul pasta
isell can substimte W% of wheat Qowr for making
bread with equal quality as that of usmg 1009
wheat flour.  After a nnx of kimpul pasta and
wheat flowr 15 prepared, 1 15 kept at room
temperature  for 30 munites betore bakmg.
Utilizaon of kinpul for bakery product is
protising.



