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SUMMARY

ENDAH SUSIANA. The Substitution of Sweet Potato (Ipomoea batatas) on the 

Characteristics of Bread (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical, and 

characteristics of sweet potato bread. This research was conducted at 

Chemical Laboratory of Agricultural Product, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty and Bioprocess Laboratory of Engineriing Faculty, Sriwijaya 

University from February 2010 to June 2010.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design 

with two treatments and three replications. The treatments were the variety of sweet 

potato (white, orange and purple) and the added proportion of sweet potato (10%, 

20% and 30%). The parameters were the physical characteristics (expansion degree, 

pore size, colour and texture), Chemical characteristics (water content, ash content,

sensory

protein content, and fiber content), and sensory characteristics included hedonic test

(colour, odour, taste and texture) and simple different test (colour, odour, taste and

texture).

The results showed that the variety of sweet potato and the added proportion 

of sweet potato had significant effect on the ash content, expansion degree, chroma, 

hue and texture. Based on the hedonic test, the treatment of AiB2 (white sweet 

potato and the added proportion of sweet potato 20%) was the most prefered 

treatment with expansion degree of 74.74%, pore diameter of 28.33 pm, lightness



72.80%, chroma 33.09%, hue 84.03° and texture 20.00 gf, water content 20.59%, ash

content 1.64%, protein content 7.86% and crude fiber 14.83%. The results of the

simple different test revealed that the treatment of A1B2 (white sweet potato and the

added proportion of sweet potato 20%) was similar to the control (without the

addition of sweet potato) for its odour, taste, colour and was different to the control

for texture.



RINGKASAN

ENDAH SUSIANA. Substitusi Ubi Jalar (Ipomoea batalas) Terhadap Karakteristik 

Roti Manis (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur 

ubi jalar dengan tiga varietas terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

manis yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian, Laboratorium 

Fitopatologi Jurusan Hama dan Penyakit Tanaman Fakultas Pertanian serta 

Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas 

Sriwijaya Indralaya pada bulan Februari 2010 sampai dengan Juni 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan: (A) varietas ubi jalar yang terdiri dari 3 taraf (ubi jalar putih, 

oranye dan ungu), dan (B) konsentrasi penambahan bubur ubi jalar yang terdiri dari 

3 taraf (10%, 20% dan 30%). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

karakteristik fisik (derajat pengembangan, ukuran pori, warna dan tekstur), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat kasar), serta 

karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur) dan uji 

pembeda pasangan (warna, aroma, rasa, dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas ubi jalar dan konsentrasi 

penambahan bubur ubi jalar berpengaruh nyata terhadap nilai derajat pengembangan, 

chroma, hue, tekstur dan kadar abu. Perlakuan AiB2 (ubi jalar putih dan konsentrasi

sensoris roti



penambahan bubur ubi jalar 20%) merupakan perlakuan terbaik dengan derajat

pengembangan 74,74%, ukuran pori 28,33 pm, lightness 72,80%, chroma 33,09%, 

hue 84,03° dan tekstur 208,00 gf, kadar air 20,59%, kadar abu 1,64%, kadar protein

7,86% dan kadar serat kasar 14,83%. Uji pembeda pasangan menunjukkan bahwa

perlakuan A1B2 (ubi jalar putih dan konsentrasi penambahan bubur ubi jalar 20%)

tidak berbeda dengan roti manis kontrol berdasarkan parameter aroma, rasa, warna

tetapi berbeda dengan kontrol untuk parameter tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebutuhan bahan pangan bagi manusia bukan hanya sekedar untuk 

mempertahankan kelangsungan hidup saja, akan tetapi lebih jauh lagi yaitu untuk 

memenuhi kebutuhan gizi manusia. Kebutuhan gizi tersebut diperoleh dari makanan 

sehari-hari yang mengandung zat-zat gizi yaitu protein, lemak, karbohidrat, vitamin 

dan mineral.

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang memiliki berbagai tanaman 

umbi-umbian, salah satu di antaranya adalah ubi jalar. Hartana dan Renwarin (1995)

menyatakan bahwa ubi jalar layak untuk dipertimbangkan dalam menunjang program 

diversifikasi pangan berdasarkan kandungan gizi, umur tanam yang relatif pendek

dan potensi lainnya sehingga apabila ditangani secara sungguh-sungguh dapat

menjadi salah satu sumber devisa yang potensial bagi sektor pertanian di Indonesia. 

Produksi ubi jalar di Indonesia menurut Badan Pusat Statistik (2009), pada tahun 

2009 mencapai 1.947.311 ton dan di Sumatera Selatan mencapai 20.657 ton.

Sumatera Selatan merupakan provinsi ke-4 setelah Papua, Sulawesi Tengah 

dan Banten untuk tingkat konsumsi ubi jalar di Indonesia (Suryana, 2003). Hal 

tersebut menunjukkan perhatian yang cukup tinggi oleh sebagian besar masyarakat 

Sumatera Selatan terhadap ubi jalar untuk diolah meskipun masih dengan 

tradisional, seperti direbus, digoreng dan dibuat makanan tradisional lainnya. Ubi 

jalar juga belum banyak digunakan sebagai bahan baku industri dan diusahakan

cara

pengawetannya.

1
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Ubi jalar yang dikenal di Sumatera Selatan ada berbagai jenis, yang paling 

adalah ubi jalar putih, selain itu juga terdapat ubi jalar oranye dan ubi jalar 

ungu. Jenis ubi jalar ini identik dengan warna daging ubi jalar. Perbedaan warna ini 

disebabkan oleh kandungan pigmen yang terdapat di dalamnya, yaitu betakaroten 

pada ubi jalar putih dan oranye serta antosianin pada ubi jalar ungu, 

merupakan bahan pembentuk vitamin A. Hasil penelitian Aini (2004) menyatakan 

bahwa ubi jalar putih mengandung 260 mg (869 SI) betakaroten per 100 gram, 

sedangkan ubi jalar oranye mengandung 2.900 mg (9.657 SI) betakaroten. Semakin 

pekat warna merah pada ubi jalar maka semakin tinggi kadar betakarotennya. Kiefs 

(2009) menambahkan bahwa total kandungan antosianin ubi jalar ungu adalah 519 

mg/100 g berat basah.

Pemanfaatan ubi jalar di Indonesia masih terbatas untuk bahan pangan dan 

sedikit untuk bahan baku industri pangan. Produk olahan ubi jalar yang dikenal oleh 

masyarakat saat ini selalu ditampilkan dalam bentuk semacam cemilan/jajanan 

seperti ubi jalar rebus, bakar, goreng, keripik, getuk atau kolak yang sudah sejak dulu 

ada. Umur simpan ubi jalar yang terbatas juga menjadi kendala dalam 

pengolahannya. Upaya menjadikan ubi jalar sebagai makanan pokok pilihan yang 

diminati konsumen tentu perlu dilakukan diversifikasi produk olahan ubi jalar 

sebagai upaya memperpanjang umur simpannya. Berdasarkan beberapa penelitian 

yang ada diketahui bahwa ubi jalar dapat diolah menjadi mi, biskuit, cookies, nasi 

instan, dodol dan tepung instan (Aini, 2004). Selain itu, ubi jalar juga dapat diolah 

menjadi produk roti.

Roti atau bread adalah produk makanan yang terbuat dari tepung terigu 

melalui proses fermentasi dengan menggunakan ragi, kemudian dipanggang

umum

Betakaroten
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(Ningrum, 2006). Bahan utama pembuatan roti umumnya adalah tepung terigu. 

Tepung terigu merupakan produk impor sehingga mengalami fluktuasi harga, oleh 

karena itu perlu dilakukan upaya alternatif untuk menggantikannya dengan 

memanfaatkan hasil-hasil pertanian yang telah ada, di antaranya ubi jalar. 

Penambahan ubi jalar dalam pengolahan roti manis diharapkan dapat mengurangi 

ketergantungan impor terigu mengingat bahwa komponen utama pembuatan roti 

adalah tepung terigu. Selain itu, ubi jalar memiliki keunggulan berupa jumlah 

produk yang cukup melimpah dengan harga yang relatif murah, serta mengandung 

karbohidrat, protein, vitamin, mineral dan kandungan gizi lainnya.

Berdasarkan formulasi, adonan roti dapat dibedakan menjadi tiga jenis yaitu 

adonan roti manis, roti tawar dan adonan soft rolls. Adonan roti manis adalah 

adonan yang dibuat dari formulasi yang banyak menggunakan gula, lemak dan telur. 

Adonan roti tawar adalah adonan roti yang mengunakan sedikit/tanpa gula, susu 

skim dan lemak, sedangkan adonan soft rolls adalah adonan roti yang dibuat dari 

formula yang menggunakan gula dan lemak relatif lebih banyak dari adonan roti

tawar (Wahyudi, 2003).

Selama ini masih belum banyak penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan 

ubi jalar khususnya menjadi produk roti manis dengan penambahan bubur ubi jalar. 

Penambahan ubi jalar dalam bentuk bubur pada pengolahan roti manis diharapkan 

dapat meminimalisasi kehilangan zat gizi pada ubi jalar selama proses pengolahan. 

Pengolahan roti manis dengan diversifikasi ubi jalar diharapkan akan menjadi hal 

baru guna meningkatkan nilai guna ubi jalar, menambah keanekaragaman produk 

olahan dari ubi jalar dan meningkatkan nilai gizi produk roti.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur ubi

jalar dengan tiga varietas terhadap karakteristik roti manis yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Penambahan bubur ubi jalar dengan tiga varietas diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik roti manis yang dihasilkan.
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