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ABSTRACT 
  Tampoi or Tampui (baccaurea macrocarpa) is a widespread endemic plant known from the area 

of  Kalimantan, Sumatera, and Malay Peninsula. This fruit is a rare fruit with a sweet and sour taste. The 

fruit is full of antioxidant which can protect body cells from free radical damage. At present, the use of 

Tampoi fruit is scarce and people of Kalimantan usually prepare Tampoi fruit as tuak or traditional 

beverage or just directly eat the fruit. The purpose of this study were: (1) Introduced and elaborate the 

benefits of the Tampoi fruit. (2) Discovered new flavors created from Tampoi fruit. (3) The author wanted 

to examine whether Tampoi fruit can be processed into processed foods. (4) Explained the community, 

especially the people of Kalimantan that Tampoi fruit can be processed into food ingredients and 

processed foods. (5) Increased the economic price of Tampoi fruit with the aim of preincreasing the 

economic level of the people of Kalimantan (6) Increased public interest in cultivating Tampoi fruit in 

order to increase the economic level of the people of Kalimantan. Therefore, to support these goals, 

product research will be carried out using descriptive, quantitative method by conducting panelist tests 

so that the resulting products have good standard. Products made from processed Tampoi fruit in this 

research include cookies, skin chips, fruit chips, noodles, jams, syrup, sorbet and seeds steeping. Based 

on the results from the research, as many as 8 products which include appetizers, main dishes, desserts, 

and beverages, were innovated from Tampoi fruit.  

Keywords:  Tampoi fruit, Kalimantan, Processed Food, Processed Beverages 

 

ABSTRAK 
Tampoi atau Tampui (Baccaurea macrocarpa) merupakan tumbuhan endemik yang tersebar di 

Kalimantan, Sumatera dan Semenanjung Malaya. Buah ini merupakan buah langka yang memiliki rasa 

manis dan asam. Buah Tampoi memiliki kandungan antioksidan yang tinggi yang dapat melindungi sel-

sel tubuh dari kerusakan akibat radikal bebas. Saat ini pemanfaatan buah Tampoi masih terbatas, 

masyarakat Kalimantan biasa mengolah buah Tampoi sebagai minuman tradisional tuak atau langsung 

dimakan buahnya. Tujuan dari penelitian ini adalah (1) Memperkenalkan buah Tampoi dan manfaat buah 

Tampoi. (2) Menemukan cita rasa baru yang diciptakan dari buah Tampoi. (3) Penulis ingin meneliti 

apakah buah Tampoi dapat diolah menjadi olahan makanan. (4) Menjelaskan kepada masyarakat 

khususnya masyarakat Kalimantan bahwa buah Tampoi dapat diolah menjadi bahan makanan serta 

olahan makanan. (5) Menaikkan harga ekonomis buah Tampoi dengan tujuan meningkatkan taraf 

ekonomi masyarakat Kalimantan (6) Meningkatkan minat masyarakat untuk membudidayakan buah 

Tampoi dan membuat olahan lebih lanjut dari buah Tampoi. Oleh karena itu untuk mendukung tujuan 

tersebut penelitian produk akan dilakukan dengan metode deskriptif, kuantitatif dengan melakukan uji 

panelis sehingga produk yang dihasilkan memiliki standart yang baik. Produk yang dibuat dari olahan 

buah Tampoi antara lain adalah cookies, keripik kulit, keripik buah, mie, selai, sirup, sorbet dan seduhan 

biji. Berdasarkan hasil dari penelitian, didapatkan sebanyak 8 produk yang meliputi makanan pembuka, 

makanan utama, dan makanan penutup yang dapat diinovasikan dari buah Tampoi. 

Kata Kunci: Buah Tampoi, Kalimantan, Olahan Makanan, Olahan  Minuman 
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PENDAHULUAN 

 

a. Latar Belakang 

Indonesia adalah negara kepulauan 

dengan luas daratan 1.919.440 km² dan luas 

lautan 3.273.810 km² (Putri, 2020). Indonesia 

terletak diantara Benua Asia dan Benua 

Australia; Diantara Samudra Pasifik dan 

Samudra Hindia yang  menjadikan Indonesia 

termasuk negara yang dalam posisi yang 

strategis (Syarifa, 2021) dengan panjang garis 

pantai  95.181 km dan merupakan garis pantai 

terpanjang kedua di dunia (Kementerian 

Kelautan dan Perikanan Indonesia, 2019). 

Kondisi geografis tersebut menjadikan negara  

Indonesia  salah satu negara yang memiliki  

kekayaan megabiodiversitas yang sangat 

beragam   (Portal Informasi Indon, 2018). 

Flora di seluruh wilayah Indonesia termasuk 

dalam bagian dari keluarga flora Malesiana. 

Flora yang ditemukan di wilayah Indonesia 

sangat bervariasi (LIPI, 2013). Indonesia 

diperkirakan memiliki 25% spesies tumbuhan 

berbunga yang ada dari seluruh dunia dengan 

jumlah spesies mencapai 20.000 spesies, dan 

sebesar 40%  dari semua tetumbuhan tersebut 

merupakan tumbuhan endemik Indonesia. 

Negara Indonesia termasuk salah satu negara 

dengan tingkat keterancaman dan kepunahan 

spesies tumbuhan tertinggi di dunia. Saat ini 

tercatat sekitar 240 spesies tanaman 

dinyatakan langka, diantaranya banyak yang 

merupakan spesies tanaman budidaya. Selain 

itu, sekitar 36 spesies buah di Indonesia 

dinyatakan terancam punah juga, diantaranya 

buah gandaria, buah kepel, buah kemang, 

buah kesemek, buah maja, dan salah satu 

diantaranya adalah buah Tampoi, yaitu buah 

yang berasal dari Kalimantan Selatan 

(Kusmana & Hikmat, 2015). Buah Tampoi ini 

merupakan buah langka yang memiliki rasa 

manis dan asam. Buah Tampoi memiliki 

aktivitas sebagai antioksidan dengan nilai  

IC50 sebesar 33,11 µg/mg (Tirtana et al., 

2013). Pemaparan penelitian terdahulu yang 

ada dalam penelitian ini digunakan dengan 

tujuan hanya untuk mendapatkan bahan 

perbandingan dan acuan dalam pembuatan 

olahan makanan dan minuman. Selain 

daripada itu, untuk menghindari anggapan 

kesamaan ataupun kemiripan didalam 

penelitian ini, maka penelitian ini sudah 

mencantumkan hasil-hasil dari penelitian 

terdahulu yang menggunakan bahan dari 

buah-buahan endemik Indonesia.  

Dari penelitian Sofarini, Rahmawati 

& Yunandar tentang buah mangrove (2017), 

didapatkan hasil bahwa buah Tampoi dapat 

dijadikan tepung dengan komposisi tepung 

dari buah rambai (Baccaurea motleyana) 

mengandung air 79,8%, abu 9%, protein 8%, 

lemak 25%, dan tertinggi adalah karbohidrat, 

yaitu 81%. Penelitian berikutnya yaitu 

penelitian Mutia dan Yunus (2016) dengan 

penelitian berjudul pengaruh penambahan 

Sukrosa terhadap mutu organoleptik dari selai 

langsat didapatkan dengan hasil penambahan 

sukrosa pada selai buah langsat sebagai salah 

satu keluarga dari buah Tampoi memengaruhi 

rasa, warna, aroma dan tekstur terhadap selai 

buah langsat. Penelitian Yunus et al. (2014) 

menjelaskan bahwa kulit buah Tampoi 

memiliki fraksi etil asetat dari kulit yang bila 

dilihat, menunjukkan aktivitas sebagai 

antibakteri E. Coli dan S. aureus secara 

berturut-turut. Buah ini mampu menghambat 

pertumbuhan S. aureus dan E. Coli sebesar 

22,01 mm dan 23,92 mm pada konsentrasi 

20%. 

b. Identifikasi Masalah 

Tampoi atau Tampui (Baccaurea 

macrocarpa) merupakan tumbuhan endemik 

yang tersebar di Kalimantan (Yayasan 

Kanopi Indonesia, 2020).  Buah Tampoi ini 

dapat ditemukan di daerah Sumatera, 

Kalimantan, dan Semenanjung Malaya 

(Direktorat Jenderal Konservasi Sumber Daya 

Alam dan Ekosistem, 2020).  Keberadaan 

buah Tampoi semakin sulit ditemukan karena 

tumbuhan ini hidup liar di hutan, yang 

merupakan habitat asli dari buah Tampoi 

http://journal.ubm.ac.id/
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tersebut. Sampai dengan saat ini, buah 

Tampoi belum banyak yang dibudidayakan, 

sehingga ketersediaannya sebagai bahan baku 

untuk dijadikan suatu produk sangatlah 

bergantung pada hasil hutan. Saat ini 

pemanfaatan buah Tampoi masih hanya untuk 

dikonsumsi dan diolah menjadi minuman 

tuak ataupun dimakan langsung buahnya, 

oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut tentang pemanfaatan buah 

Tampoi dengan membuat olahan makanan 

dan minuman dari kulit buah Tampoi. 

Dengan mengolah buah Tampoi menjadi 

berbagai macam olahan makanan dan 

minuman, hal ini diharapkan dapat 

memopulerkan buah Tampoi lebih baik lagi 

Disamping itu, penggunaan buah Tampoi 

menjadi olahan makanan dan minuman juga 

merupakan penggunaan dari salah satu buah 

eksotik yang langka yang ada di Indonesia, 

sehingga hal ini diharapkan dapat 

membangun minat masyarakat untuk 

membudidayakan buah Tampoi serta 

membuat olahan makanan dan minuman dari 

buah dan kulit Tampoi lebih lanjut.  Dari latar 

belakang yang telah dikemukakan di atas, 

maka permasalahan yang terkait pada 

penelitian ini adalah: 1) Apa saja hasil olahan 

makanan dan minuman yang bisa dibuat dari 

buah Tampoi? 2) Bagaimana tingkat 

penerimaan terhadap olahan makanan dan 

minuman dari olahan buah Tampoi? 

c. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

 Adapun tujuan penelitian yang 

didapatkan berdasarkan rumusan masalah 

adalah: 1) Memperkenalkan buah Tampoi dan 

manfaat buah Tampoi. 2) Menemukan cita 

rasa baru yang diciptakan dari buah Tampoi. 

3) Penulis ingin meneliti apakah buah 

Tampoi dapat diolah menjadi olahan 

makanan. 4) Menjelaskan kepada masyarakat 

Kalimantan, bahwa buah Tampoi dapat diolah 

menjadi bahan makanan serta dapat dijadikan 

olahan makanan. 5) Menaikkan harga dan 

nilai ekonomis buah Tampoi dengan tujuan 

meningkatkan taraf ekonomi masyarakat 

Kalimantan. 6) Meningkatkan minat 

masyarakat untuk membudidayakan buah 

Tampoi dan membuat olahan lebih lanjut dari 

buah Tampoi.  

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini menggunakan 

penelitian kuantitatif dengan tataran 

eksploratif. Pengujian yang dilakukan adalah 

uji organoleptik dengan skala hedonik dan 

mutu hedonik. Tujuan dari penelitian ini 

adalah supaya peneliti mengetahui tingkat 

kesukaan terhadap produk makanan dan 

minuman berbahan dasar buah Tampoi 

sehingga produk dapat diterima secara 

massal. Selain daripada itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui bagaimana 

pengaruh penggunaan buah Tampoi terhadap 

aroma, rasa, tekstur, dan warna dari olahan 

yang dibuat dengan bahan dasar buah 

Tampoi. Objek penelitian yang digunakan 

didalam penelitian ini adalah buah Tampoi 

yang penyebarannya ada di Kalimantan. 

Sampel yang diambil ada 8 olahan makanan 

dan minuman, yaitu: cookies Tampoi, keripik 

kulit Tampoi, keripik buah Tampoi, sorbet 

Tampoi, selai Tampoi, seduhan biji Tampoi, 

mie Tampoi, dan sirup Tampoi. Peneliti telah 

melakukan percobaan dalam pembuatan 

setiap produk diatas sebanyak tiga kali untuk 

mendapatkan kategori rasa, aroma, warna, 

dan tekstur yang layak sebelum diujikan 

kepada panelis. Kategori panelis dalam 

penelitian ini adalah panelis ahli dan panelis 

terlatih sebanyak 15 orang, yaitu 14 orang 

panelis terlatih dan 1 panelis ahli. Dalam 

metode ini, yaitu dengan non-probability 

sampling. Ini adalah suatu teknik 

pengambilan sampel yang tidak diberikan 

peluang atau kesempatan kepada setiap unsur 

atau anggota populasi ketika dipilih menjadi 

sebuah sampel (Sugiyono, 2017). Data yang 

digunakan berasal dari data primer dan 

sekunder. Data primer adalah data yang 

didapatkan dari hasil uji organoleptik dan 

sensori dengan menggunakan indera manusia 

sebagai alat utama dalam menilai dan 

menganalisa suatu mutu produk (Mulyani, 

2016).  Pengumpulan data ini ditujukan agar 

http://journal.ubm.ac.id/
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peneliti mendapatkan gambaran dan 

informasi yang tepat dari panelis terhadap 

hasil dari produk olahan buah Tampoi. Hasil 

dari tanggapan panelis akan dijadikan dalam 

bentuk statistik untuk mempermudah peneliti 

dalam mengevaluasi tanggapan yang 

didapatkan dari panelis (Bordens & Abbott, 

2018). Sedangkan data sekunder didapatkan 

dari artikel dan penelitian sebelumnya. 

Penelitian kuantitatif ialah metode penelitian 

yang berlandaskan pada filsafat positivisme, 

digunakan  untuk meneliti pada populasi atau 

sampel tertentu, pengumpulan data  ialah 

dengan menggunakan instrumen penelitian, 

analisis data bersifat kuantitatif atau  statistik, 

dengan tujuan untuk menguji hipotesis yang 

telah ditetapkan (Sugiyono, 2017, hal. 8). 

Pendekatan deskriptif adalah metode 

penelitian deskriptif yang dilakukan untuk 

mengetahui keberadaan variabel mandiri, 

baik hanya pada satu variabel atau lebih 

(variabel yang berdiri  sendiri atau variabel 

bebas) tanpa membuat perbandingan variabel 

itu sendiri  dan mencari hubungan dengan 

variabel lain (Sugiyono, 2017, hal 35). 

Penulis menggunakan metode statistik 

deskriptif, analisis sensori, dan rata-rata 

hitung dalam metode analisis data.  Statistik 

deskriptif berfungsi untuk mendeskripsikan 

atau memberi gambaran terhadap objek yang 

dipenelitian melalui data sampel atau  

populasi  (Sugiyono,  2017).   

Penulis  juga  menggunakan  analisis  

sensori  deskriptif  yang memungkinkan 

untuk mendapatkan deskripsi secara lengkap 

tentang produk olahan untuk mengidentifikasi 

bahan dan proses variabel, menentukan 

atribut sensoris mana yang penting untuk 

penerimaan. Analisis deskriptif biasanya 

menggunakan antara 8 hingga 12 panelis 

terlatih, dengan menggunakan standar 

referensi, mengerti dan setuju pada atribut 

yang digunakan. Penelitian ini menggunakan 

skala kuantitatif untuk intensitas yang 

memungkinkan data dianalisis secara 

statistik. Panelis  ini tidak  akan diminta 

untuk  respon kesukaan  mereka terhadap  

produk  (Lawless dan Heymann, 2010). 

Penelitian yang dimaksud diatas adalah 

penelitian terhadap tingkat kesukaan yang 

dideskripsikan dengan rasa, aroma, warna, 

dan tekstur. 

 Pengukuran variabel pada penelitian 

ini menggunakan pertanyaan yang berkaitan 

dengan variabel yang digunakan untuk 

mengetahui penerimaan terhadap produk 

olahan buah Tampoi.  Pengisian kuesioner ini 

menggunakan skala likert, dengan tujuan 

memberikan kemudahan terhadap responden 

dalam memberikan penilaian terhadap suatu 

tanggapan ataupun pertanyaan (Bordens & 

Abbott, 2018, hal. 273). Diharapkan data 

yang didapatkan melalui uji organoleptik ini 

reliabel. Oleh karena itu,  peneliti melakukan 

pengukuran reliabilitas dengan repeated 

measure, dimana responden mengisi 

kuisioner yang sama dengan waktu yang 

berbeda guna mengetahui konsistensi 

responden dalam menjawab pertanyaan 

(Arifin, 2017, hal. 68). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Percobaan pembuatan produk olahan 

buah Tampoi dilakukan terhadap 8 produk 

yang berhasil dikembangkan pada kategori 

rasa, aroma, warna, dan tekstur yang baik 

pada produk olahan buah Tampoi. Hasil dari 

uji organoleptik dari delapan produk olahan 

makanan dan minuman buah Tampoi adalah 

sebagai berikut: 

a. Keripik buah Tampoi 

 

Tabel 1. Percobaan Keripik Buah Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7  

Aroma 1 7  

Warna 7 7  

Tekstur 1 7  

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian. Percobaan pertama sudah 

mendapatkan rasa dan warna yang 

diinginkan, namun untuk kategori aroma dan 

tekstur masih belum didapatkan hasil yang 

http://journal.ubm.ac.id/
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memuaskan, sehingga untuk 

menyempurnakan produk, dilakukan 

percobaan kedua dengan penambahan tepung 

tapioka dan sedikit garam sehingga keempat 

kategori yaitu rasa, aroma, warna, dan tekstur 

sudah baik dan sesuai. 

 

b. Keripik Kulit Tampoi 

 

Tabel 2. Percobaan Keripik Kulit Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7  

Aroma 7 7  

Warna 7 7  

Tekstur 1 7  

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dan mendapatkan rasa, aroma dan 

warna yang diinginkan, namun untuk kategori 

tekstur masih belum didapatkan hasil baik, 

sehingga perlu penyempurnaan dengan 

melakukan percobaan kedua, yaitu dengan 

penambahan tepung tapioka sehingga 

menghasilkan kategori menjadi baik. 

 

c. Mie Tampoi 

 

Tabel 3. Percobaan Mie Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7  

Aroma 1 7  

Warna 7 7  

Tekstur 1 7  

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dan sudah mendapatkan rasa dan 

warna yang diinginkan, namun untuk kategori 

aroma dan tekstur masih belum didapatkan 

hasil baik sehingga perlu dilakukan 

percobaan kedua agar lebih sempurna, yaitu 

dengan penambahan tepung tapioka dan 

hanya menggunakan daging dari buah 

Tampoi sehingga menghasilkan kategori  

rasa, aroma, warna, dan tekstur yang baik. 

 

d. Sirup Tampoi 

 

Tabel 4. Percobaan Sirup Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7 7 

Aroma 1 7 7 

Warna 1 7 7 

Tekstur 1 1 7 

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dan sudah mendapatkan rasa yang 

diinginkan, namun untuk kategori aroma, 

warna, dan tekstur masih belum mendapatkan 

nilai yang baik, sehingga dilakukanlah 

percobaan kedua dengan penambahan tepung 

tapioka dan hanya menggunakan daging dari 

buah Tampoi saja, sehingga menghasilkan 

produk yang baik dalam kategori rasa, aroma, 

dan warna. Akan tetapi tekstur dari sirup 

masih jauh dari baik, sehingga perlu 

dilakukan lagi penyempurnaan melalui 

percobaan ketiga sehingga kategori rasa, 

aroma, warna dan tekstur mendapat hasil 

baik. 

 

e. Selai Tampoi 

 

Tabel 5. Percobaan Selai Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7 7 

Aroma 1 7 7 

Warna 1 7 7 

Tekstur 1 1 7 

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dan mendapatkan rasa yang 

diinginkan, namun, untuk kategori aroma, 

http://journal.ubm.ac.id/
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warna, dan tekstur masih belum mendapatkan 

nilai yang baik, sehingga dilakukan 

percobaan kedua dengan menggunakan 

daging dari buah Tampoi sehingga 

menghasilkan produk yang baik dalam 

kategori rasa, aroma, dan warna. Akan tetapi 

tekstur dari selai masih jauh dari baik, 

sehingga perlu dilakukan lagi penyempurnaan 

yaitu melalui percobaan ketiga dengan 

penambahan glucose, sehingga kategori rasa, 

aroma, warna dan tekstur memiliki hasil baik. 

 

f. Sorbet Tampoi 

 

Tabel 6. Percobaan Sorbet Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 7  

Aroma 1 7  

Warna 1 7  

Tekstur 7 1  

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dan mendapatkan rasa dan tekstur 

yang diinginkan, namun untuk kategori 

aroma dan warna masih belum didapatkan 

hasil yang baik, sehingga dilakukan 

penyempurnaan dengan melakukan 

percobaan kedua yaitu penambahan buah 

Tampoi kupas dan sedikit madu sehingga 

menghasilkan produk yang baik dalam 

kategori rasa, aroma, warna, dan tekstur. 

 

g. Seduhan Biji Tampoi 

 

Tabel 7. Percobaan Seduhan Biji Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 1 1 7 

Aroma 7 7 7 

Warna 7 7 7 

Tekstur 1 7 7 

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian dengan mendapatkan aroma dan 

warna yang diinginkan, namun untuk rasa, 

dan tekstur masih belum mendapatkan hasil 

yang baik sehingga dilakukan 

penyempurnaan yaitu melakukan percobaan 

kedua dengan penambahan sedikit gula dan 

air serta memperlama proses panggang biji 

Tampoi, sehingga mendapatkan aroma, 

warna, dan tekstur yang baik namun dari segi 

rasa masih belum memenuhi standar sehingga 

penyempurnaan terakhir dilakukan dengan 

melakukan percobaan ketiga dengan 

penambahan gula lagi sehingga menghasilkan 

produk yang baik dalam kategori rasa, aroma, 

warna, dan tekstur. 

 

h. Cookies Tampoi 

 

Tabel 8. Percobaan Cookies Tampoi 

Kriteria Percobaan 

1 2 3 

Rasa 7 1  

Aroma 7 7  

Warna 1 7  

Tekstur 1 7  

Sumber: Hasil Olahan Data (2021) 

 

Percobaan pertama dilakukan didapur 

penelitian. Percobaan pertama sudah 

mendapatkan rasa dan aroma yang 

diinginkan, namun untuk kategori warna dan 

tekstur masih belum didapatkan hasil yang 

baik, sehingga dilakukan penyempurnaan 

melalui percobaan kedua, yaitu dengan 

penambahan kadar tepung terigu sehingga 

menghasilkan produk yang baik dalam 

kategori rasa, aroma, warna, dan tekstur. 

 

SIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah 

dibahas sebelumnya dapat disimpulkan 

bahwa produk olahan buah Tampoi dapat 

diterima diukur dengan kategori rasa, aroma, 

tekstur, dan warna. Semua faktor telah diuji 

dengan penelitian kuantitatif dan metode 
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pengumpulan data melalui pengujian 

organoleptik dengan skala ukur uji hedonik 

dan uji mutu hedonik. Setelah membaca hasil 

uji penelitian kuantatif dan uji organoleptik, 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Buah Tampoi dapat diolah menjadi 6 

makanan yaitu keripik buah Tampoi, keripik 

kulit Tampoi, mie Tampoi,cookies Tampoi, 

selai Tampoi, dan sorbet Tampoi. Selain itu, 

buah ini dapat diolah menjadi 2 olahan 

minuman, yaitu sirup Tampoi dansSeduhan 

biji Tampoi. 

2.   Buah Tampoi dapat diterima dikarenakan 

kandungan buah tersebut sesuai dengan rasa, 

warna, aroma, dan teskstur yang diinginkan 

dari setiap olahan makanan dan minuman 

yang dibuat.  

Buah Tampoi dapat lebih diperkenalkan 

kepada masyarakat, masyarakat Kalimantan 

khususnya, dan seluruh rakyat Indonesia pada 

umumnya, karena buah Tampoi dapat 

menjadi bahan makanan dan dapat dibuat 8 

produk olahan makanan dan minuman dari 

buah Tampoi. Dengan demikian, diharapkan 

bahwa masyarakat Kalimantan dapat lebih 

mengapresiasi keberadaan buah Tampoi dan 

membudidayakan tanamannya sehingga 

menaikkan taraf hidup serta ekonomi 

masyarakat sekitar.  
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