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SUMMARY
SANDY RIZANO AULIA. The Effect Of Sweet Potato (Ipomoea Batatas L.)
Subtitution And Freezing Temperature On Physic And Chemical Characteristics Of
Frozen Sweet Potato Donuts (Supervised b EKA LIDIASARI).

The objective research was to determine the effect of the subtitution of
purple sweet potato and increase in temperature on the physical and chemical
characteristics of frozen purple sweet potato donuts. The research used a
Completely Randomized Design (RALF) with two factors, namely the subtitution
of purple sweet potato and increase in freezing temperature. The observed
parameters were physical characteristics (color, texture, and degree of
development), chemical characteristics (crude fiber content and moisture content).

The results showed that the subtitution of purple sweet potato and freezing
increase in temperature significantly affected the color and water content The
results showed that the higher the subtitution of purple sweet potato and the increase
in freezing temperature, the lower the value of lightness and the higher value of
redness in the color parameter. The lightness value of frozen purple sweet potato
donuts ranged from 55.21% to 46.62% and the redness value of frozen purple
sweet potato donuts ranged from 2.81% to 4.59%. The subtitution of purple sweet
potato and freezing temperature also increased the water content of frozen purple
sweet potato donuts. The water content of frozen purple sweet potato donuts ranged
from 14.76% to 35.38%.

Keywords:donuts, frozen, freezing temperature, sweet potato



RINGKASAN

SANDY RIZANO AULIA. Pengaruh Subtitusi Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas
L.) dan Suhu Pembekuan terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Donat Ubi Jalar
Ungu Beku (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi ubi jalar ungu
dan peningkatan suhu pembekuan terhadap karakteristik fisik dan karakteristik
kimia donat ubi jalar ungu beku. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor yaitu perlakuan subtitusi ubi jalar ungu
(0%, 20%, 30%, 40%) dan suhu pembekuan (-2°C dan 10°C). Parameter yang
diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik (warna, tekstur, dan derajat
pengembangan), karakteristik kimia (kadar serat kasar dan kadar air).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ubi jalar ungu dan peningkatan
suhu pembekuan berpengaruh nyata terhadap warna dan kadar air. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi subtitusi ubi jalar ungu dan peningkatan suhu
pembekuan menyebabkan penurunan nilai rerata lightness dan peningkatan nilai
rerara redness pada parameter warna. Nilai rerata lightness donat ubi jalar ungu
beku berkisar 55,21 % sampai dengan 46,62 % dan nilai redness donat ubi jalar
ungu beku berkisar antara 2,81 % sampai dengan 4,59 %. Subtitusi ubi jalar ungu
turut meningkatkan kadar air pada produk donat ubi jalar ungu beku. Nilai rerata
kadar air donat ubi jalar ungu beku berkisar 14,76% sampai dengan 35,38%.

Kata kunci: donat, beku, suhu pembekuan, ubi jalar ungu
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu tanaman pangan yang menghasilkan lebih banyak protein, mineral
dan bahan kering dibandingkan dengan sereal dalam satuan luas adalah ubi jalar
ungu (Woolfe, 1992). Kandungan gizi ubi jalar ungu yaitu sebanyak 1,1% serat,
150,7 mg antosianin, Vitamin C 20,1 mg, 0,4% gula tereduksi, 18,2%, pati, 0,70
mg zat besi dan 0,6% protein (Balitkabi, 2015). Ubi jalar ungu memiliki kandungan
antosianin yang berfungsi sebagai senyawa polifenol yang menghasilkan warna dan
juga antioksidan.

Kandungan senyawa antosianin yang lebih tinggi ditunjukan pada warna ungu
pada ubi jalar ungu yang lebih tinggi dibandingkan varietas lain. Kadar antosianin
dan antioksidan didalamnya ditunjukan dari warna ungu yang tinggi, Antosianin
bersifat aman untuk dicerna sehingga umumnya antosianin berfungsi sebagai
pigmen warna alami untuk produk olahan pangan berupa makanan dan minuman,
antosianin bersifat larut dalam air (Mahmudatussa’adah, 2014). Senyawa berupa
antioksidan yang ditemukan pada ubi jalar ungu meliputi antosianin yang terdapat
pada ubi jalar, zeaxanthin, betakaroten, lutein, vitamin C, dan vitamin E.
Betakaroten yang ditemukan pada ubi jalar ungu merupakan kelompok antioksidan
karatenoid (Hardoko, 2011).

Ubi jalar ungu dapat dibuat bermacam-macam makanan ringan seperti donat
(Sitompul, 2019). Donat merupakan produk yang proses pembuatannya
menggunakan tepung terigu. Bahan utama yang digunakan pada proses pembuatan
donat yang utama vyaitu tepung terigu dengan konsentrasi protein tinggi,
ditambahkan bahan lain seperti yeast, telur, susu, garam, margarin (mentega), gula
dan air. Donat juga dapat ditambahkan berbagai serat pangan, mineral, vitamin,
komponen bioaktif, dan prebiotik lainnya yang bermanfaat untuk perkembangan
kesehatan manusia. Kemajuan teknologi menghasilkan donat berubah menjadi
makanan yang berpenampilan menarik, bergizi, dan bermanfaat (Astawan, 2008).
Konsumen donat sangat menyukai donat yang memiliki aroma harum khas yeast

dan gandum, renyah yang crust, empuk yang crumb, tidak keras, dan minyak pada
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saat penggorengan tidak banyak terserap. Donat memiliki cara proses pembuatan
seperti roti yaitu penggabungan bahan menjadi adonan dan pengembangan pada
tekstur adonan, namun dibedakan pada proses akhir yaitu penggorengan dengan
metode deep frying untuk donat dan pemanggangan untuk roti (Shih et al., 2001).
Penambahan ubi jalar ungu dalam pembuatan donat dapat mensubtitusi
penggunaan tepung terigu dan menambahkan kandungan antioksidan pada donat.

Penelitian yang dilakukan Suprapto et al (2012) terkait pembuatan donat
dengan perlakuan penambahan konsentrasi ubi jalar ungu dengan faktor perlakuan
yaitu perbandingan dianatara ubi jalar ungu dengan tepung terigu yang dilakukan
dengan 4 taraf penambahan yaitu (0:175) g, (25:150) g, (50:125) g, dan (75:100)
g. Hasil yang didapatkan pada konsentrasi parameter rasa dari perlakuan subtitusi
ubi jalar ungu terhadap tepung terigu dengan konsentrasi 75 g menghasilkan
produk donat dengan nilai kesukaan tertinggi sebesar 4,13 (suka). Penelitian ini
menduga bahwa parameter ini dipengaruhi oleh rasa manis yang dihasilkan oleh
ubi jalar ungu. Rasa manis dihasilkan oleh kadar karbohidrat ubi jalar ungu yang
terdiri dari selulosa, gula, pati, pektin dan hemiselulosa (Wiguna, 2009). Penelitian
yang dilakukan Anugrah et al (2020) yang menggunakan perlakuan subtitusi ubi
jalar ungu terhadap tepung terigu memiliki hasil penelitian yang diperoleh adalah
formulasi donat ubi jalar ungu dengan konsentrasi perbandingan 30:70 memiliki
kandungan lemak, energi, protein yang lebih tinggi kandungannya, tetapi
ditemukan bahwa perbandingan 30:70 mempunyai kanddungan karbohidrat lebih
rendah dengan formulasi donat ubi ungu dengan perbandingan 20:80. Umur simpan
donat setelah digoreng biasanya bertahan maksimal 3 hari bila disimpan didalam
suhu ruang. Pembekuan merupakan salah satu cara penyimpana untuk
memperpanjang umur produk donat.

Pembekuan adalah suatu cara membekukan produk hasil olahan pangan
dengan suhu dibawah titik beku dari bahan. Hal ini dapat berfungsi sebagai cara
pengawetan bahan pangan tersebut. Pembekuan menciptakan kristal es yang
membuat aktivitas dari air menurun, dengan ini aktivitas dari jasad renik dan enzim
dapat dihentikan atau dihambat. Pembekuan dapat menghentikan dan menghambat
hal tersebut sehingga kualitas dari bahan pangan dapat dipertahankan. Proses
pembekuan dapat mempertahankan nilai gizi dan rasa bahan pangan yang lebih
unggul daripada metode lainnya (Rohana, 2002). Adonan yang dibuat

menggunakan metode adonan beku mempunyai keuntungan seperti menghambat

Universitas Sriwijaya



3

aktivasi sel jamur, mempunyai kadar gas yang lebih rendah pada adonan, dan
pelemahan struktur adonan terjadi selama penyimpanan beku, akibat berkurangnya
zat yang dilepaskan dari sel jamur mati dan pembentukan serta pertumbuhan kristal
es. Produksi roti dengan metode adonan beku juga bisa berlaku pada pembuatan
donat (Zounis et al, 2002).

1.2. Tujuan penelitian

Untuk mengamati dan mengetahui pengaruh dari subtitusi ubi jalar ungu
dan suhu pembekuan terhadap karakterisitik fisik dan karakteristik kimia donat ubi

jalar ungu beku.

1.3. Hipotesis

Subtitusi ubi jalar ungu dan suhu pembekuan di duga berpengaruh nyata

terhadapap karakteristik parameter fisik dan kimia donat ubi jalar ungu beku.
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