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SUMMARY

SHARMILA YOSI. The Effect of Sweet Potato Variety, Temperature and
Storage Time on the Characteristics of Sweet Potato Paste (Supervised by
GATOT PRIYANTO and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to analyze the effect of sweet potato
variety and storage temperatur on sweet potato paste. This research was conducted
at Chemical Laboratory of Agricultural Product and Microbiology Laboratory,
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University, Inderalaya, from March to July 2017. The research used a Completely
Randomized Factorial Design with three factors and each treatment was repeated
three time. The first factor was different variety of sweet potato (purple sweet
potato and yellow sweet potato), the second factor was storage temperature (0 +
2 °C,10 £ 2 °C and 20 + 2 °C), the third factor was storage time (0, 1, 2, and 3
days). The parameters on sweet potato paste were physical characteristic (color
dan browning index), chemical characteristics (moisture content and sugar
reduction) and microbiology characteristics (total microbe). The results showed
that the different variety sweet potato had significant effect on moisture content,
color (L*, a*, b*) and sugar reduction. The temperature storage had significant
effect on moisture content and total microbe. The storage time had significant
effect on moisture content, sugar reduction, lightness and total microbe. The
results showed that the value lightness ranged from 31.17% until 66.43%, redness
ranged from 2.57 until 7.97, yellowness ranged from 5.02 until 31.57, browning
index ranged from 0.326 until 0.344 Abs.s20nm, moisture content ranged from
62.33% until 68.50%, sugar reduction ranged from 0.595% until 1.119%, and
total microbe ranged from 6.50 cfu/ml until 7.12 cfu/ml.

Keywords : sweet potato, storage temperature, storage time, pasta.



RINGKASAN

SHARMILA YOSI. Pengaruh Jenis Ubi Jalar, Suhu dan Lama Penyimpanan
terhadap Pasta Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis ubi jalar dan
suhu penyimpanan terhadap karakteristik Pasta Ubi jalar. Penelitian dilaksanakan
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Umum
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Inderalaya.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Juli 2017. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan tiga perlakuan
dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis ubi jalar
(ubi jalar ungu dan ubi jalar kuning), faktor kedua yaitu suhu penyimpanan (0 +
2°C,10 £+ 2°Cdan 20 + 2 °C), dan faktor ketiga yaitu lama penyimpanan (0, 1,
2, dan 3 hari). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna dan indeks
kecoklatan), karakteristik kimia (kadar air dan gula reduksi) dan karakteristik
mikrobiologi (total mikroba). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
jenis ubi jalar, berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna (L*, a*, b*) dan gula
reduksi. Perlakuan suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
total mikroba. Perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air
gula reduksi, lightness dan total mikroba. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
nilai rata-rata lightness berkisar antara 31,17% hingga 66,43%, redness berkisar
antara 2,57 hingga 7,97, yellowness berkisar antara 5,02 hingga 31,57, indeks
kecoklatan berkisar antara 0,326 hingga 0,344 Abs.a20nm, kadar air berkisar antara
62,33% hingga 68,50%, gula reduksi berkisar antara 0,595% hingga 1,119%, dan
total mikroba berkisar antara 6,50 cfu/mL hingga 7,12 cfu/mL.

Kata kunci : ubi jalar, suhu penyimpanan, lama penyimpanan, pasta.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki berbagai komoditas pangan lokal sumber karbohidrat
yang belum dimanfaatkan secara optimal, oleh karena itu perlu dilakukan upaya
untuk memanfaatkan komoditas pangan lokal tersebut menjadi produk yang
memiliki peluang, diantara komoditas pangan lokal yang berpotensi unggul untuk
dikembangkan adalah ubi jalar (Ipomoea batatas L.) (Fitriani et al., 2013)

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman ubi-ubian yang
tergolong tanaman semusim (berumur pendek) dan memiliki prospek cerah pada
masa Yyang akan datang karena dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan
penghasil karbohidrat dan juga sebagai bahan industri. Ubi jalar sebenarnya sudah
banyak dikenal di Indonesia, namun potensinya belum berkembang optimal
(Indriastuti, 2006). Pemanfaatan ubi jalar di dalam negeri masih terbatas. Ubi jalar
sebagian besar dikonsumsi oleh masyarakat dengan cara direbus, digoreng dan
diolah menjadi kripik, selain itu ubi jalar juga dimanfaatkan untuk pakan ternak
(Jusuf et al., 2008; Asmara, 2014).

Ubi jalar yang dikenal di Sumatera ada berbagai jenis, tetapi ubi jalar putih
yang paling umum dikenal, selain itu ada ubi jalar ungu dan ubi jalar kuning
(Mulyawanti, 2015). Ubi jalar mengandung karbohidrat tertinggi keempat setelah
beras, jagung dan ubi kayu (Juanda dan Bambang, 2000; Irawan, 2014).

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar memiliki warna ungu
yang cukup pekat pada daging umbinya, sehingga banyak menarik perhatian.
Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang
menyebar dari bagian kulit sampai dengan daging umbinya. Konsentrasi
antosianin inilah yang menyebabkan beberapa jenis ubi ungu mempunyai gradasi
warna ungu yang berbeda (Hardoko et al., 2010). Kandungan gizi ubi jalar ungu
segar 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).
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Ubi jalar kuning merupakan jenis ubi jalar yang warna daging umbinya
kuning, kuning muda atau putih kekuning-kuningan. Keunggulan dari ubi jalar
kuning ini adalah mengandung betakaroten. Betakaroten yang ada dalam ubi jalar
dapat mengurangi sekitar 40% resiko terkena penyakit jantung, memberi
perlindungan atau pencegahan terhadap kanker, penuaan dini, penurunan
kekebalan, penyakit jantung, stroke, katarak, sengatan cahaya matahari, dan
gangguan otot (Widyaningtyas et al., 2015). Kandungan gizi ubi jalar kuning
segar 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 9.000,00 SI (Ginting, 2011). Karbohidrat yang dikandung ubi jalar
termasuk dalam klasifikasi indeks glikemik rendah, artinya komoditi ini sangat
cocok untuk penderita diabetes, mengkonsumsi ubi jalar tidak secara drastis
menaikkan gula darah (lzzati, 2015).

Pasta ubi jalar adalah ubi jalar kukus yang dihaluskan/digiling dan
selanjutnya dapat diolah menjadi beragam produk makanan (Ginting et al., 2014).
Pengolahan ubi jalar menjadi pasta lebih mudah diaplikasikan, tidak
membutuhkan waktu yang lama dalam pengolahan dan biaya yang dikeluarkan
tidak terlalu besar (Widyaningtyas, 2015). Pengolahan ubi jalar menjadi pasta
dapat menghasilkan suatu bentuk olahan produk pangan yang berbeda
sehingga mudah diaplikasikan dalam kehidupan sehari-hari, seperti pembuatan
donat, biskuit, jus, saos, selai, mie, es krim, kue basah dan dapat digunakan untuk
makanan balita, penderita diabetes maupun hipertensi, tetapi kelemahannya yaitu
pasta ubi jalar tidak memiliki umur simpan yang lama (Yuwono, 2015). Cara yang
dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan yaitu
dengan penyimpanan suhu rendah.

Penyimpanan suhu dingin adalah penyimpanan pada suhu diatas suhu beku
dan dapat dilakukan dengan pemberian es atau alat pendingin. Perlakuan ini
dilakukan sebagai usaha pengawetan utama atau hanya sementara sebelum ada
perlakuan lain (Frazier, 1971; Warah, 2006). Penyimpanan suhu rendah bertujuan
untuk mencegah kerusakan tanpa mengakibatkan perubahan yang tidak diinginkan
sehingga bisa mempertahankan komoditas dalam kondisi yang dapat diterima oleh

konsumen selama mungkin (Tranggono et al., 1989; Warah 2006).
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Suhu 0°C - 10°C dilakukan untuk pendinginan biasa dan pada suhu lebih
rendah dari 10°C mikroba patogen dan sebagian besar pertumbuhan mikrobia
pembusuk penting terhambat pertumbuhannya. Waktu generasi mikroorganisme
semakin lambat pada suhu rendah sehingga log phase akan semakin panjang. Log
phase adalah periode penyesuaian diri pada pertumbuhan mikrobia sebelum
berkembang dengan baik. Suhu rendah juga menghambat reaksi enzimatis dan
perubahan kimia lainnya (Frazier, 1971; Warah, 2006).

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh jenis ubi jalar,
suhu dan lama penyimpanan terhadap karakteristik pasta ubi jalar (Ipomoea
batatas L.).

1.3. Hipotesis

Jenis ubi jalar, suhu dan lama penyimpanan diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik pasta ubi jalar (Ipomoea batatas L.).
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