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SUMMARY         

 

 

 
DESTA RIA ERIKA. The Effect Substitution of Yellow Sweet Potato Flour 

(Ipomoea batatas L.) of Physical, Chemistry and Sensory Characteristics on 

Sweet Bread (Supervised by BASUNI HAMZAH and HERMANTO). 
The objective of this research was to determine the effect substitution of  

yellow sweet potato flour on physical, chemical, and sensory characteristics of 

sweet bread. The experiment used a Factorial Block Randomized Design with 

three treatments and three replications for each treatment. The first factor  was 

addition yellow sweet potato  flour (0%, 3%,6%, and 9%), the second factor was 

amount of yeast  (0.5% and 1 %) and the third  was duration of fermentation (1 

hour and 2 hour). The observed parameters were physical (rate of expansion and 

texture), chemical (moisture content, ash content, protein content, and dietary 

fiber) and organoleptic test (appearance, texture, aroma, and flavor). The results 

showed that the addition of yellow sweet potato flour had significant effects on 

rate of expansion,  texture, moisture content and ash content, amount of yeast had 

significant effects on rate of expansion,  texture, moisture content and ash content 

while the fermentation had significants effect on rate of expansion and moisture 

content. Interaction of  three the  factors had not significant effect. The  best 

treatment is sweet bread with substitutions yellow sweet potato with the treatment 

of A2B2C1 (yellow sweet potato  flour 6%, amont of yeast 1%  and fermentation 1 

hour)  is the threatment based on physical and chemical (87.85% of rate of 

expansion, 249.90 gf of texture, 10.55% of moisture content, 1.67% of ash 

content, 7.35% of protein content, and 12.18% of dietary fiber). 

Keywords : Sweet bread, yellow sweet potato, yaest and fermantation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

 
DESTA RIA ERIKA. Pengaruh Subsitusi Tepung Ubi Jalar Kuning (Ipomoea 

batatas L.) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Roti Manis  

 (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan HERMANTO). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subsitusi tepung 

ubi jalar kuning, jumlah ragi dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, 

kimia, dan organoleptik roti manis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan tiga perlakuan dan masing – masing diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu penambahan tepung ubi jalar kuning (0%, 

3%, 6%, dan 9%), faktor kedua yaitu jumlah ragi  (0,5% dan 1%) dan faktor 

ketiga yaitu lama fermentasi (1 jam dan 2 jam). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (derajat pengembangan dan tekstur), karakteristik kimia (kadar 

air, kadar abu, protein dan serat kasar) dan uji organoleptik (kenampakan, tekstur, 

aroma, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perlakuan konsentrasi 

tepung ubi jalar kuning berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, 

tekstur, kadar air dan kadar abu. Perlakuan jumlah ragi berpengaruh nyata 

terhadap derajat pengembangan, tekstur dan kadar air. Perlakuan lama fementasi 

berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan dan kadar air. Interaksi tiga 

faktor berpengaruh tidak nyata. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter adalah 

roti manis substitusi tepung ubi jalar kuning dengan perlakuan A2B2C1 (tepung ubi 

jalar kuning 6%, jumlah ragi 1% dan lama fermentasi 1 jam) merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan sifat fisik dan kimia dengan sifat fisik ( derajat 

pengembangan 87,85 %, tekstur 249,90 gf), sifat kimia (kadar abu 1,67%, kadar 

air 10,55%, 7,35% kadar protein, 12,18% serat kasar). 

Kata kunci : Roti manis, tepung ubi jalar kuning, ragi dan fermentasi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Roti didefinisikan sebagai produk yang dihasilkan dari adonan tepung 

terigu yang diragikan dan dipanggang dengan penambahan bahan makanan yang 

diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 1995). Adonan roti dapat ditambahkan 

gula, garam, susu atau susu bubuk, lemak, pengemulsi dan bahan-bahan pelezat 

seperti cokelat, keju, kismis dan lain-lain (Wijandi dan Saillah, 2003). Bahan baku 

roti dapat dibagi menjadi dua kategori, yaitu bahan utama dan bahan tambahan. 

Bahan baku utama berupa tepung terigu, ragi, garam dan air sedangkan bahan 

baku tambahan berupa gula pasir, shortening, telur dan susu bubuk. 

Pengembangan adonan terjadi karena ragi menghasilkan gas karbondioksida 

(CO2) selama proses fermentasi (Ningrum, 2006). 

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia terus meningkat pada tahun 2000, 

Indonesia mengimpor tepung terigu sebanyak 6.037 ton. Lima tahun kemudian, 

impor tepung terigu naik 10% menjadi 6.589  ton. Pada tahun 2025, impor tepung 

terigu diperkirakan akan meningkat tiga kali lipat mejadi 18.679  ton (Nuraini, 

2011). Kenaikan konsumsi tepung terigu  merupakan salah satu masalah pangan 

di Indonesia. 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu komoditas tanaman 

pangan yang dapat tumbuh dan berkembang di seluruh Indonesia. Kandungan gizi 

ubi jalar relatif baik, khususnya sebagai sumber karbohidrat, vitamin dan mineral. 

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung merupakan salah satu cara pengawetan dan 

penghematan ruang penyimpanan. Ubi jalar dalam bentuk tepung lebih fleksibel 

untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan maupun non pangan. 

Tepung ubi jalar yang merupakan bahan baku industri setengah jadi dan 

mempunyai potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku pada industri pangan 

yang fungsinya dapat mensubstitusi tepung terigu. Tepung ubi jalar dapat 

diproduksi dari berbagai jenis ubi jalar dan akan menghasilkan mutu produk yang 

beragam. Salah satu jenis ubi jalar yang sangat terkenal adalah ubi jalar oranye. 

Ubi ini memiliki warna oranye muda hingga oranye tua. Warna kuning atau 



oranye pada ubi jalar disebabkan oleh adanya senyawa betakaroten yang berfungsi 

sebagai provitamin A (Claudia et al., 2015).  

Ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) memiliki kandungan vitamin A 

dalam bentuk β – karoten sebesar 8.509 mg. Selain vitamin A yang tinggi, 3 ubi 

jalar kuning juga mengandung kalsium hingga 30 mg per 100 gram, vitamin B-1 

0,1 mg, vitamin B-2 0,1 mg dan niacin 0,61 mg, serta vitamin C 2,4 mg. Ubi jalar 

kuning juga mengandung karbohidrat sebesar 20,1 g, protein 1,6 g, dan lemak 0,1 

g (Mayastuti, 2002). 

Roti dibuat melalui beberapa tahapan proses salah satunya proses fermentasi. 

Fermentasi roti menggunakan ragi Saccharomyces cerevisiae. Ragi akan 

memecah gula menjadi CO2 dan etanol. Gas CO2 yang terbentuk menyebabkan 

adonan roti mengembang dan alkohol berkontribusi dalam membentuk aroma roti. 

Kemampuan adonan untuk mengembang selama fermentasi disebabkan karena 

yeast mengubah gula-gula sederhana dalam adonan menjadi gas CO2, alkohol 

(etanol), dan asam-asam organik. Etanol dan asam organik penting dalam 

memberikan aroma dan flavor pada roti (Matz, 1972). 

Pada pembuatan roti, perlu diperhatikan volume pengembangan dari adonan 

yaitu kemampuan menghasilkan gas dan kemampuan untuk menahan gas selama 

fermentasi. Fungsi utama ragi adalah mengembangkan adonan. Pengembangan 

adonan terjadi karena  ragi menghasilkan gas karbondioksida (CO2) selama 

fermentasi. Gas ini kemudian akan terperangkap dalam jaringan gluten yang 

menyebabkan roti bisa mengembang (Arlene et al., 2009). Ragi merupakan 

sumber protein sehingga dinamakan sebagai protein sel tunggal (Nasseri et al., 

2011).  Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik roti manis. 

1.2  Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subsitusi tepung 

ubi 

jalar kuning, jumlah ragi dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan organoleptik roti manis. 

 



 

1.3  Hipotesis 

Penambahan tepung ubi jalar kuning, jumlah ragi dan lama fermentasi 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik roti 

manis. 
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