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SUMMARY 

ENDAH PUTRI. The Effect of Carrageenan Addition on the Characteristics of 

Yellow and Purple Sweet Potato (Ipomea Batatas L) Sheet Jam. (Supervised by 

FILLI PRATAMA and EKA LIDIASARI). 

 

The purpose of this research to determine the effect of carrageenan addition 

on the characteristics of yellow and purple sweet potato sheet jam. This research 

was conducted in August 2019 until October 2020 at Laboratory of Agriculture 

Product Chemistry and Sensory Laboratory of Agricultural Technology Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This research used completely factorial 

randomized complete random design (RALF) with two factor of treatment, A factor 

was sweet potato type (A1: yellow sweet potato and A2: purple sweet potato) and 

B factor was carrageenan concentration (B1 : 2.0%, B2 : 2.5% and B3 : 3,0%). The 

parameters observed included physical (texture and color), chemical (water contet 

and total dissolved solids) and sensory characteristics (color, flavour and taste). The 

result showed that the carrageenan concentration had significant effects on texture, 

redness, yellowness and water content. The best treatment was A1B3 (yellow sweet 

potato; carrageenan concentration 3.0%) with texture value 23.27 gf and yellowness 

value 10.25.  
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RINGKASAN 

ENDAH PUTRI. Pengaruh Penambahan Karagenan Terhadap Karakteristik Selai 

Lembaran Ubi Jalar Kuning dan Ubi Jalar Ungu. (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA 

dan EKA LIDIASARI) 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

karagenan terhadap karakteristik selai lembaran ubi jalar kuning dan ubi jalar ungu. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2019 sampai dengan sampai Oktober 2020 

di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu faktor 

A jenis ubi jalar (A1: ubi jalar kuning dan A2; ubi jalar ungu) dan faktor B konsentrasi 

karagenan (B1 : 2,0%, B2 : 2,5%, dan B3 : 3,0%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna), kimia (kadar air dan total padatan terlarut), dan 

karakteristik sensoris (aroma, rasa dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap tekstur, redness, yellowness dan 

kadar air. Perlakuan terbaik adalah selai lembaran A1B3 (ubi jalar kuning; konsentrasi 

karagenan 3,0%) dengan nilai tekstur 23,27 gf dan nilai yellowness 10,25. 
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomoea batatas L) merupakan salah satu sumber karbohidrat

yang menempati urutan keempat setelah padi, jagung dan ubi kayu di Indonesia.

Ubi jalar merupakan salah satu tanaman umbi-umbian yang potensial

dikembangkan untuk penganekaragaman konsumsi pangan. Pada tahun 2016,

produksi ubi jalar di Indonesia mencapai 2.328.612 ton dengan luas panen sebesar

152 Ha (BPSI, 2016). Ubi jalar merupakan jenis umbi yang relatif tahan disimpan

dalam keadaan segar selama kurang lebih satu bulan dibandingkan jenis umbi lain

(Damardjati dan Widowati, 1994).

Produk olahan ubi jalar masih terbatas dalam bentuk ubi rebus, ubi goreng,

kolak, timus dan keripik. Hardoko et al. (2010) meneliti pemanfaatan ubi jalar

ungu sebagai pengganti tepung terigu pada roti tawar. Pensubstitusian tepung ubi

jalar ungu dalam pembuatan roti tawar hanya dapat dilakukan sampai 20%. Jika

lebih akan menurunkan mutu roti tawar seperti volume spesifik roti, keempukan

roti, dan kesukaan terhadap warna ungu roti tawar. Penambahan ubi jalar ungu

dalam pembuatan es krim dengan konsentrasi penambahan 17% merupakan

perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji sensoris (Harseno, 2013).

Salah satu potensi pengembangan produk dari ubi jalar adalah selai. Selai

terbuat dari 45 bagian berat bubur buah dan 55 bagian berat gula. Selai yang ada

di pasaran umumnya dalam bentuk selai oles yang dianggap kurang praktis dalam

penyajiannya sehingga perlu pengembangan bentuk olahan lain seperti selai

lembaran. Menurut Bumi et al. (2015), selai lembaran adalah modifikasi bentuk

selai yang mulanya semi basah menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis,

dan tidak lengket. Ubi jalar memiliki warna yang cerah sehingga sangat cocok

untuk dijadikan selai, tetapi pada ubi jalar mengandung sedikit pektin sehingga

diperlukan penambahan bahan pembentuk gel lainnya seperti karagenan.

Karagenan dapat digunakan sebagai agensia pengental tambahan pada selai.
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Karagenan merupakan suatu nama polisakarida galaktan yang dapat

diekstraksi dari alga merah (Rhodophyceae). Karagenan mengandung galaktosil

dan 3,6-anhidrogalaktose, keduanya merupakan unit gula yang mengalami

esterifikasi parsial dengan asam sulfat (Rasyid, 2003). Sifat penting dari

karagenan adalah sifat fungsionalnya yang dapat mengontrol kadar air,

menstabilkan dan membentuk tekstur sesuai dengan yang diinginkan (Estiasih,

2006). Karagenan memiliki kemampuan menyerap air sehingga dapat

menghasilkan tekstur yang kompak, dapat meningkatkan rendemen,

meningkatkan daya serap air, menambah kesan juiciness, meningkatkan

kemampuan potong produk dan melindungi produk dari efek pembekuan dan

thawing.

Ubi jalar memiliki tiga golongan yaitu ubi jalar putih, ubi jalar kuning dan

ubi jalar ungu. Pada masing-masing golongan memiliki varietas. Ubi jalar putih

memiliki varietas sukuh. Ubi jalar kuning memiliki varietas cangkuang, jago,

sewu, kidal, kalasan, sari, papua pattipi, dan sawentar. Ubi jalar ungu memiliki

varietas prambanan dan borobudur. Pada penelitian ini selai lembaran ubi jalar

dibuat dari ubi jalar kuning varietas sewu dan ubi jalar ungu varietas borobudur.

Ubi jalar kuning mengandung β-caroten yang berfungsi sebagai provitamin A

karena dapat dirubah menjadi vitamin A dalam tubuh manusia. Selain itu ubi jalar

kuning juga mengandung gizi yang terdiri dari pati 24,47%, gula reduksi 0,11%,

lemak 0,68%, protein 0,49%, kadar air 68,78%, kadar abu 0,99%, serat 2,79%,

vitamin C 25,00 mg/100g dan vitamin A 9.000 SI (Ginting, 2011). Ubi jalar ungu

mengandung antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan dan menangkap

radikal bebas, sehingga berperan untuk mencegah terjadi penuan, kanker, dan

penyakit degenaratif (Jusuf et al., 2008). Kandungan gizi ubi jalar ungu terdiri

dari pati 22,64%, gula reduksi 0,30%, lemak 0,94%, protein 0,77%, kadar air

70,46%, kadar abu 0,84%, serat 3,00%, vitamin C 21,43 mg/100g dan antosianin

110,51 mg/100g (Ginting, 2011). Ubi jalar putih mengandung pati 28,79%, gula

reduksi 0,32%, lemak 0,77%, protein 0,89%, kadar air 62,24%, kadar abu 0,93%,

serat 2,79%, vitamin C 28,68 mg/100g dan vitamin A 60,00 SI.

Penambahan karagenan yang tepat berkisar antara 2,0% - 3,5% untuk

pembuatan selai lembaran yang menghasilkan tekstur yang kompak, plastis, tidak
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lengket, tidak terlalu lembut, dan tidak terlalu kaku (Putri et al., 2013). Menurut

Arindya et al. (2016), penambahan karagenan pada selai lembaran kelapa muda

dengan lama penyimpanan selama dua hari dengan konsentrasi 2,5% merupakan

konsentrasi terbaik. Menurut Hidayah (2018), perlakuan penambahan karagenan

dengan konsentrasi 2,5% merupakan perlakuan terbaik pada selai lembaran

jagung. Selai sirsak lembaran dengan penambahan karagenan dan didapatkan hasil

terbaik dengan perlakuan penambahan karagenan 3,5% dengan lama penyimpanan

5 hari (Chairi, 2014). Penelitian ini mengkaji pengaruh penambahan bahan

pembentuk gel (karagenan) dengan konsentrasi bahan pembentuk gel (2.0%, 2.5%,

3.0%) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai lembaran ubi jalar

kuning dan ubi jalar ungu.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa sifat fisik, kimia, dan sensoris

selai lembaran ubi jalar (Ipomoea batatas L) dari varietas ubi dan konsentrasi

karagenan yang berbeda.

1.3. Hipotesis

Diduga varietas ubi dan konsentrasi penambahan karagenan berpengaruh

nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembaran ubi jalar (Ipomea

batatas L) yang dihasilka
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