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SUMMARY 

HERMI SUSI YANTI. The Effect of Sweet Potato (Ipomoea batatas L.) 

Introduction on the Characteristic Instant Cassava Getuk (Supervised by GATOT 

PRIYANTO and UMI ROSIDAH).  

 

The objectives of this research was to determine the effect of the variety of 

sweet potato and mix combination on the characteristics of instant cassava getuk. 

This research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural Products 

and Sensory Laboratory Department of Agricultural Technology, Agricultural 

Faculty, University of Sriwijaya, Indralaya, from March to August 2017. The 

experiment used Factorial Completely Randomized Design with two factors and 

each treatment was repeated three times. The first factor was the different variety 

of sweet potato (purple sweet potato and yellow sweet potato) and the second 

factor was the mix combination (20% sweet potato + 80% casava, 40% sweet 

potato + 60% casava, and 60% sweet potato + 40% casava). The Parameters were 

yield, color (L*, a*, b*), texture, browning index, rehydration ratio, moisture 

content, sugar reduction and the difference test with control (aroma, taste, texture 

and color). The result showed that the variety sweet potato significant effect on 

color (L*, a*, b*) and rehydration ratio. The treatment mix combination 

significant effect on yield, color (L*, b*), texture, rehydration ratio and moisture 

content. Interaction between variety sweet potato and mix combination significant 

effect on color (b*) and browning index.  
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RINGKASAN 

HERMI SUSI YANTI. Pengaruh Introduksi Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) 

terhadap Karakteristik Getuk Singkong Instan (Dibimbing oleh GATOT 

PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).  

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis ubi jalar dan 

kombinasi adonan terhadap karakteristik getuk singkong instan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Agustus 2017 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor 

pertama yaitu jenis ubi jalar (ubi jalar kuning dan ubi jalar ungu) dan faktor kedua 

yaitu kombinasi adonan (20% ubi jalar + 80% singkong, 40% ubi jalar + 60% 

singkong, dan 60% ubi jalar + 40% singkong). Parameter yang diamati meliputi; 

rendemen, warna (L*, a*, dan b*), tekstur, indeks kecoklatan, rasio rehidrasi, 

kadar air, gula reduksi dan uji perbedaan dengan kontrol (aroma, rasa, tekstur dan 

warna). Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis ubi jalar berpengaruh nyata 

terhadap warna (L*, a*, dan b*), dan  rasio rehidrasi. Perlakuan kombinasi adonan 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, warna (L* dan b*), tekstur, rasio rehidrasi 

dan kadar air. Interaksi antara jenis ubi jalar dan kombinasi adonan berpengaruh 

nyata terhadap warna (b*) dan indeks kecoklatan.  

 

Kata kunci : getuk singkong instan, ubi jalar, instan, getuk. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Umbi-umbian sebagai bagian dari kekayaan hayati Indonesia merupakan 

bahan pangan lokal yang perlu dilestarikan budidaya dan pemanfaatannya. Namun 

sejauh ini, konsumsi umbi-umbian baru mencapai 40 g/kapita/hari atau sekitar 6% 

dari konsumsi ideal yang ditetapkan sebesar 100 g/kapita/hari pada Pola Pangan 

Harapan (PPH) (Ariani, 2010; Ginting et al, 2014), bahkan cenderung mengalami 

penurunan. Kelompok padi-padian saat ini masih mendominasi, sehingga 

konsumsi umbi-umbian perlu didorong dan ditingkatkan agar skor Pola Pangan 

Harapan (PPH) yang baru dapat memenuhi target skor 100 pada tahun 2020 

(Pusat Data dan Informasi Pertanian, 2013; Ginting et al, 2014). 

Pemanfaatan ubi jalar dan singkong masih terbatas pada bahan baku saos 

dan makanan tradisional, seperti ubi rebus/goreng, kolak, getuk basah, dan kripik, 

sehingga citranya seringkali dianggap rendah (inferior). Oleh karena itu, 

pemanfaatan dan konsumsi ubi jalar perlu ditingkatkan melalui introduksi 

beragam produk olahan yang menarik, bergizi, dan memiliki nilai tambah dengan 

teknologi yang sederhana (Ginting et al, 2014). 

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

pangan penghasil karbohidrat, protein, lemak, serat yang tinggi diantara umbi-

umbian lainnya (Akmal et al., 2004). Ubi jalar telah cukup lama dikenal dan 

dibudidayakan oleh petani Indonesia, bahkan di Papua dikonsumsi sebagai 

makanan pokok. Ditinjau dari nilai gizinya, ubi jalar cukup memadai sebagai 

sumber karbohidrat, mineral, vitamin, dan serat pangan serta memiliki indeks 

glikemik rendah sampai medium. Keberadaan pigmen warna kuning/jingga dan 

ungu serta kandungan senyawa fenol yang berkhasiat bagi kesehatan karena dapat 

berfungsi sebagai antioksidan, juga menempatkan posisi penting ubi jalar sebagai 

pangan fungsional (Ginting et al., 2014). Ubi jalar merupakan kelompok pangan 

lokal yang berpotensi untuk dikembangkan. Hal tersebut didasarkan bahwa ubi 

jalar merupakan sumber karbohidrat ke empat setelah padi, jagung, dan ubi kayu, 

mempunyai potensi produktivitas yang tinggi, memiliki potensi diversifikasi 
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produk cukup beragam, dan memiliki kandungan nutrisi yang beragam 

(Widhaswari dan Widya, 2014). Ubi jalar yang kaya akan kandungan karbohidrat 

berpotensi untuk dijadikan produk pangan seperti getuk karena ubi jalar memiliki 

kandungan pati yang cukup tinggi yaitu 35%. Pembuatan getuk introduksi dengan 

ubi jalar ini berfungsi sebagai perekat adonan getuk yang mengantikan fungsi pati 

dalam pembuatan getuk. Ubi jalar bisa menjadi perekat pada pembuatan getuk 

singkong karena ubi jalar mempunyai kandungan pati yang cukup banyak yaitu 

24,47% pada ubi jalar kuning dan 22,64% pada ubi jalar ungu. Ubi jalar juga 

mempunyai tekstur yang lebih lengket dari pada singkong. Perekat yang sering 

digunakan untuk pembuatan getuk selama ini ialah pati. Margarin dan gula juga 

digunakan sebagai bahan tambahan pembuatan getuk. Penggunaan margarin 

bertujuan untuk mempengaruhi warna adonan getuk. Penggunaan gula pasir akan 

membuat adonan menjadi lunak, berbeda halnya dengan penggunaan pemanis 

buatan (Monris, 2013).Ubi jalar sangat muda kita dapatkan dipasaran terutama di 

Sumatera Selatan yang banyak menghasilkan ubi jalar dan harganya relatif lebih 

murah dari pada pati. Warna menarik dari pingmen ubi jalar juga dapat 

memberikan kesan warna yang menarik pada warna getuk yang dihasilkan.  

Getuk  (bahasa  Jawa :  gethuk)  merupakan makanan ringan yang terbuat 

dengan bahan utama ketela pohon atau singkong melalui tahap persiapan bahan, 

pengupasan, pencucian dan pemotongan, pengukusan, penghancuran atau 

penumbukan, pencampuran bahan tambahan dan pencetakan atau pembentukan. 

Getuk merupakan jajanan yang disukai oleh semua kalangan, mulai dari anak 

kecil sampai orang dewasa menyukai getuk, karena rasanya yang enak, teksturnya 

yang lembut dan harga yang terjangkau (Suryani et al., 2013). Getuk merupakan 

salah satu makanan yang berasal dari singkong dan merupakan produk pangan 

semi basah. Sebagai makanan semi basah, getuk masih mempunyai aktivitas air 

(aw) yang cukup tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan baik secara 

mikrobiologi maupun kimiawi. Agar pangan semi basah memiliki umur simpan 

yang cukup panjang, aktivitas air (aw) produk pangan ini harus dikendalikan 

dengan pengeringan hingga menjadi produk yang kering atau produk instan. 

Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mengeluarkan atau mengurangi 

sebagian air dari suatu bahan dengan cara diuapkan. Proses penguapan dapat 
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dilakukan dengan energi panas dan biasanya kandungan air tersebut diturunkan 

sampai batas mikroba dan kegiatan enzimatis tidak dapat menyebabkan kerusakan 

(Apriliyanti, 2010). 

Pangan instan merupakan jenis produk pangan yang mudah untuk disajikan 

dalam waktu yang relatif singkat. Pangan instan dilakukan untuk mengatasi 

masalah penggunaan produk pangan yang sering dihadapi, misalnya 

penyimpanan, transportasi, tempat dan waktu konsumsi (Hartono, 2004). Menurut 

Hendy (2007), produk instan memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan, praktis 

dan volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam penyajian. 

Hernawaty (2006) menyatakan bahwa pangan instan terdapat dalam bentuk kering 

atau konsentrat, mudah larut sehingga mudah untuk disajikan yaitu hanya dengan 

menambahkan air panas atau air dingin. Produk pangan instan berkembang 

dengan pesat mengikuti perkembangan jaman dimana masyarakat menuntut 

produk pangan yang mudah dikonsumsi, bergizi, dan mudah dalam penyajiannya 

(Panggabean, 2004). 

Getuk singkong merupakan produk pangan semi basah yang memiliki umur 

simpan yang pendek (sekitar 1–2 hari) dan masih mempunyai aktivitas air (aw) 

yang cukup tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan baik secara 

mikrobiologi maupun kimiawi (Basuki et al., 2013). Maka dari itu penelitian ini 

akan mengolah singkong introduksi dengan ubi jalar menjadi getuk instan yang 

diharapkan memiliki umur simpan lebih lama, ringan, praktis dan volumenya 

lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam penyajian. Introduksi ubi jalar 

juga diharapkan dapat memberikan kesan menarik terhadap warna dan tekstur 

yang lembut pada getuk singkong instan. 

 

1.2.  Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis ubi jalar 

dan kombinasi adonan terhadap karakteristik getuk singkong instan. 

 

1.3.  Hipotesis 

Jenis ubi jalar dan kombinasi adonan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik getuk singkong instan. 
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