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SUMMARY

AGUSTAM IRAWAN. Characteristics of Fermented Beverage of Yellow Sweet 

(Jpomoea batatas L.) (Supervised by FILLI PRATAMA and AGUSPotato

WIJAYA).

The objective of this research was to analyze the characteristics of fermented 

beverages from yellow sweet potato (Jpomoea batatas L.) with the addition of 

different concentrations of yeast and fermenting time. The research was conducted 

from February 2014 until June 2014 in Chemical Laboratory of Agricultural 

Products, Microbiology Laboratory, and Sensory Laboratory at Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya.

This research used a Factorial Completely Randomized Block Design with two 

treatments and three replications for each treatment. The treatments consisted of 

factor A as the concentration of yeast (Al : 0.25%, A2 : 0.50%, A3 : A4 and 0.75% : 

1%) and factor B as the fermenting time (BI : 2 hours, B2 : 4 hours). Parameters of 

this research were physical (color), Chemical (total carotene content, total dissolved 

solids, reducing sugar content, and pH), microbiological (total plate counts), and 

sensory characteristics (color, aroma and flavour).

The results showed that the concentration of yeast significantly affected 

yellowness (b*), while fermenting time significantly affected lightness (L*), 

yellowness (b*), pH value, and reducing sugar content. The best treatment was 

found in AIBI (0.25% of yeast concentration and fermenting time of 2 hours) with 

56.40% of Lightness (L*), 4.77% of redness (a*), 21.45% of yellowness (b*), 3.00 of



AE*, 1.13 ppm of total carotene content, 12.30°Brix of total dissolved solids, 6.02 of 

pH value, 2.77 g/mL of reducing sugar content, and 9.42 log cfii/mL of total plate 

counts. The preference scores of AIBI were 2.48, 2.52, and 2.44 for color, aroma 

and flavour, respectively.
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RINGKASAN

AGUSTAM IRAWAN. Karakteristik Minuman Fermentasi Sari Ubi Jalar Kuning 

(Ipomoea batatas L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik minuman fermentasi 

sari ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) terutama fisik, kimia, sensoris dan 

mirobiologi dengan penambahan konsentrasi ragi dan waktu fermentasi yang 

berbeda. Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari 2014 sampai dengan Juni 

2014 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Umum, 

dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah konsentrasi ragi (Al : 0,25%, A2 : 0,50%, 

A3 : 0,75% dan A4 : 1%) dan faktor B adalah waktu fermentasi (BI : 2 jam, B2 : 4 

jam). Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia 

(kadar karoten total, total padatan terlarut, kadar gula reduksi, dan nilai pH), dan 

karakteristik mikrobiolgi (angka lempeng total), serta karakteristik sensoris (warna, 

aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ragi berpengaruh nyata 

terhadap yellowness (b*). Waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap Lightness 

(L*), yellowness (b*), nilai pH, dan kadar gula reduksi. Perlakuan terbaik adalah 

AIBI (konsentrasi ragi 0,25% dan waktu fermentasi 2 jam) dengan karakteristik

i



wama (Lightness (L*) 56,40%, redness (a*) 4,77%, yellowness (b*) 21,45%, AE*

3,00, karakteristik kimia (kadar karoten total 1,13 ppm, total padatan terlarut 

12,30°Brix, nilai pH 6,02, kadar gula reduksi 2,77 g/mL), karakteristik mikrobiologi 

(angka lempeng total 9,42 log cfu/mL), dan karakteristik sensoris (wama 2,48, aroma

2,52, dan rasa 2,44).

i



KARAKTERISTIK MINUMAN FERMENTASI SARI 
UBI JALAR KUNING (Ipomoea batatas L.)

Oleh
AGUSTAM IRAWAN

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2014

I



Skripsi

KARAKTERISTIK MINUMAN FERMENTASI SARI 
UBI JALAR KUNING (Ipomoea batatas L.)

Oleh
AGUSTAM IRAWAN 

05101003049

I telah diterima sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 
Sarjana Teknologi Pertaniani

t
$

I
i
S;
mt
'i'Mm
i.m Pembimbing I Indralaya, Juni 2014 

Fakultas Pertanian 
Universitas Sriwijaya 
Dekan,

tmm
:

i.
OO

Mi
Prof. Ir. ratama. M.Sc.(HonsL Ph.Dfj,m

m Pembimbing II%
f.

Dr.rer.nat. Ir. A;I liava. M.Si M Ir. Erizal Sodikin 
NIP. 19600211 198503 1 002■;

I

I



Skripsi yang beijudul “Karakteristik Minuman Fermentasi Sari Ubi Jalar Kuning 
CIpomoea batatas L.)” oleh Agustam Irawan telah dipertahankan didepan Komisi 
Penguji pada tanggal 12 Juni 2014.

Komisi Penguji

1. Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc.(Hons), Ph.D Ketua

Sekretaris2. Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si.

Anggota3. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc.

9)
)4. Friska Syaiful, S.TP., M.Si. Anggota (

5. Ir. Haisen Hower, M.P. )Anggota

Mengetahui 
Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan 
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

Dr. Ir. Hersvamsi. M.Aer. . Budi Santoso. S.TP.. M.Si
9750610 200212 2 002NIP 19600802 198703 1 004



PERNYATAAN

Saya yang berlanda tangan di bawah ini menyalakan dengan sesungguhnya

bahwa seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang

disebutkan dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya

sendiri beserta pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai

syarat untuk memperoleh gelar kesaijanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, Juni 2014

Yang membuat pernyataan,

Agustam Irawan

i



RIWAYAT HIDUP

Irawan. Penulis lahir pada tanggalNama lengkap penulis adalah Agustam

16 Agustus 1992 di Desa Penuguan, Kecamatan Banyuasin III, Kabupaten

Anak pertama dan empat bersaudara. Putra danBanyuasin, Sumatera Selatan, 

pasangan Bapak M. Edi Zumia dan Ibu Nurlela.

Penulis telah menyelesaikan Pendidikan Sekolah Dasar pada tahun 2004 di 

SDN Penuguan, dan menyelesaikan Sekolah Menengah Pertama pada tahun 2007 di 

SMP Sanudin Pangkalan Balai serta menyelesaikan Sekolah Menengah Atas pada 

tahun 2010 di SMAN 1 Pangkalan Balai Kabupaten Banyuasin. Sejak Agustus 2010 

penulis tercatat sebagai mahasiswa di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian 

(THP), Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya melalui tahap Seleksi Nasional Mahasiswa Perguruan Tinggi Negeri 

(SNMPTN) dan tahun 2010 penulis diterima sebagai mahasiswa penerima beasiswa 

bidikmisi di Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan di Industri Pengolahan dengan

judul “Tinjauan Proses Pengolahan Dodol Nanas Industri Rumah Tangga 

“Balimaning” Desa Cahyatani Kecamatan Lempuing Kabupaten Ogan Komering 

Ilir” yang dibimbing oleh ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc. (Hons), Ph.D. Penulis

juga aktif pada Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) tahun

Selain itu penulis selama menjadi2012/2013 sebagai Anggota HIMATETA.

mahasiswa, aktif dalam kegiatan laboratorium yaitu sebagai asisten Pengetahuan

Bahan, Biokimia I, dan Evaluasi Sensoris tahun 2013. Penulis juga pernah



mengikuti KKN Tematik Unsri yang ke-76 pada tahun 2013 di Desa Tanjung 

Tambak Baru Kecamatan Tanjung Batu Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan.

i



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbil’alamin, puji syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT 

telah memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga Penulis dapatyang

menyelesaikan skripisi yang berjudul “Karakteristik Minuman Fermentasi Sari Ubi 

Jalar Kuning (Ipomoea batatas L.). Sholawat dan salam penulis ucapkan kepada 

Nabi Muhammad SAW, beserta keluarga dan para sahabat sebagai tauladan umat

manusia untuk mendapatkan kebahagiaan dunia dan akhirat. Skripsi ini dibuat untuk 

memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian,

Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah memberi 

petunjuk serta bimbingan dan semangat dalam menyusun skripsi ini, sehingga dapat

diselesaikan dengan baik. Penulis banyak mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4. Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc (Hons), Ph.D. selaku Pembimbing I dan 

pembimbing akademik yang telah memberikan arahan, bantuan, saran serta 

kepercayaan kepada penulis hingga dapat menyelesaikan laporan hasil penelitian

lm.

I



5. Bapak Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si selaku Pembimbing II yang telah 

memberikan arahan, bantuan, saran serta kepercayaan kepada penulis.

6. Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. selaku ketua penguji, Ibu Friska Syaiful, 

S.TP., M.Si. selaku anggota penguji dan Bapak Ir. Haisen Hower, M.P. selaku 

anggota penguji yang telah memberikan masukan dan arahan pada penulis.

7. Semua dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mengajarkan semua 

pengetahuan di bidang teknologi pertanian.

8. Seluruh staf Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon, Mbak Ana, Kak Hendra) 

atas semua bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis.

9. Seluruh staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah, Mbak

Lisma, Mbak Tika) atas semua bantuan selama berada di laboratorium.

10. Kedua Orangtua, Bapak M. Edi Zumia dan Ibu Nurlela serta adik saya Edwar

Ledi, Ahmad Jhoni, dan D anda Iryansyah yang telah memberikan dukungan dan

doa.

11. Seluruh teman-teman di THP 2010 (Fariz, Nurohim, Aslamiah, Ririn Retnowati, 

Rara Septi Yustiwi dan teman-teman THP 2010 lain yang tidak dapat dituliskan 

satu persatu) terima kasih atas dukungan, bantuan dan doa serta kebersamaannya 

selama menjalani masa-masa kuliah.

12. Kakak-kakak tingkat (Nafisah Eka Puteri, S.TP., Rissa Nino Fastapy, S.TP., 

David affandi, S.TP., Fildri Simama, S.TP., Prima Septika Dewi., S.TP., Cerry 

Pandovel, S.TP., Pitriyana, Dian Nurui Huda, Ratih Anindiati, Abeng Okta, Eka 

Fransiska Pratiwi) terimakasih atas bantuan dan semangat yang diberikan.

i



13. Teman-teman di THP 2008, THP 2009, THP 20011 dan THP 2012 terimakasih

atas bantuan dan keija sama selama ini.

14. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang telah

memberikan segala curahan semangat dan bantuan.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang bermanfaat 

bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. Amin.

Indralaya, Juni 2014

Agustam Irawan

i



UPT PERPUSTAKAAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

NO. DAFTAR: 142344
TANGGAL : 1 8 JUL 2014DAFTAR ISI

Halaman

xvDAFTAR ISI

xvmDAFTAR TABEL

DAFTAR GAMBAR XIX

DAFTAR LAMPIRAN xx

1I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

3C. Hipotesis

II. TINJAUAN PUSTAKA 4

A. Ubi Jalar Kuning (Ipomoea batatas L.) 4

B. Fermentasi 7

C. Ragi Tapai 8

ni. PELAKSANAAN PENELITIAN 13

A. Tempat dan Waktu 13

B. Alat dan Bahan 13

C. Metode Penelitian 13

D. Analisis Statistik 14

1. Analisis Statistik Parametrik 14

2. Analisis Statistik Non Parametrik 17

E. CaraKeija 19

xv

i



20F. Parameter

201. Analisa Warna

212. Analisa Kimia

21a. Kadar Karoten Total

21b. Total Padatan Terlarut

22c. Kadar Gula Reduksi

23d. Nilai pH

243. Analisa Mikrobiologi

24a. Angka Lempeng Total

254. Analisa Sensoris

26IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

26A. Analisa Wama

261. Lightness (L*)

212. Nilai a* (Redness)

283. Nilai b * (Yellowness)

304. Total Perbedaan Wama (AE*)

32B. Karakteristik Kimia

1. Kadar Karoten Total 32

2. Total Padatan Terlarut 32

3. Kadar Gula Reduksi 33

4. Nilai pH 35

C. Karakteristik Mikrobiologi 37

1. Angka Lempeng Total 37

XVI



38D. Karakteristik Sensoris

381. Uji Hedonik

38a. Warna

41b. Aroma

41c. Rasa

45V. KESIMPULAN DAN SARAN

45A. Kesimpulan

46B. Saran

DAFTAR PUSTAKA 47

LAMPIRAN 53

xvn

i



DAFTAR TABEL

Halaman

61. Perbandingan komposisi gizi dalam 100 g ubi jalar segar

112. Peranan mikroba pada ragi tape

153. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok Faktorial ............

4. Uji BN J pengaruh waktu fermentasi terhadap Lightness (L*) sari ubi jalar
kuning ...........................................................................................................

5. Uji BNJ pengaruh konsentrasi ragi tapai terhadapyeJlowness (b*) sari ubi
jalar kuning ...................................................................................................

26

28

6. Uji BNJ pengaruh waktu fermentasi terhadap yellowness (b*) sari ubi 
jalar kuning ...................................................................................................

29

7. Nilai total perbedaan warna (AE*) sari ubi jalar kuning 31

8. Uji BNJ pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar gula reduksi sari ubi 
jalar kuning ...................................................................................................

34

9. Uji BNJ pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai pH sari ubi jalar 
kuning ............................................................................................................

36

10. Hasil uji Friedman Conover terhadap warna sari ubi jalar kuning

11. Hasil uji Friedman Conover terhadap rasa sari ubi jalar kuning .

40

43

xviii

i



DAFTAR GAMBAR

Halaman

41. Ubi jalar kuning

92. Ragi tapai

103. Rhizopus sp.

104. Saccharomyces cerevisiae

105. Pediococcus

6. Nilai rata-rata skala hedonik panelis terhadap warna sari ubi jalar kuning .. 39

7. Nilai rata-rata skala hedonik panelis terhadap rasa sari ubi jalar kuning 42

XIX

i



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

541. Diagram alir pembuatan minuman fermentasi sari ubi jalar kuning ........

2. Lembar quisioner uji hedonik ......................................................................

3. Foto sari ubi jalar kuning fermentasi ...........................................................

4. Hasil analisis dan analisis keragaman nilai Lightness (L*) sari ubi jalar
kuning ...........................................................................................................

5. Hasil analisis dan analisis keragaman nilai Redness (<a*) sari ubi jalar
kuning ...........................................................................................................

6. Hasil analisis dan analisis keragaman nilai Yellowness (b*) sari ubi jalar
kuning ...........................................................................................................

7. Hasil analisis dan analisis keragaman total perbedaan warna (AE*) sari
ubi jalar kuning .............................................................................................

55

56

57

59

61

64

8. Hasil analisis dan analisis keragaman karotel total sari ubi jalar kuning .. 65

9. Hasil analisis dan analisis keragaman total padatan terlarut sari ubi jalar 
kuning ...........................................................................................................

67

10. Hasil analisis dan analisis keragaman kadar gula reduksi sari ubi jalar 
kuning ...........................................................................................................

69

11. Hasil analisis dan analisis keragaman nilai pH sari ubi jalar kuning .......

12. Hasil analisis dan analisis keragaman angka lempeng total sari ubi jalar
kuning ...........................................................................................................

71

73

13. Hasil uji hedonik warna sari ubi jalar kuning

14. Hasil uji hedonik aroma sari ubi jalar kuning

15. Hasil uji hedonik rasa sari ubi jalar kuning .

75

77

79

xx



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi jalar {Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman palawija yang mudah 

dibudidayakan mulai dari dataran rendah sampai dataran tinggi (Logo, 2011). 

Pemanfaatan ubi jalar di Indonesia dalam pengolahan pangan masih terbatas. Ubi 

jalar sebagian besar dikonsumsi masyarakat dengan cara direbus, digoreng, dan 

diolah menjadi keripik, selain itu ubi jalar juga dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

(Apriliyanti, 2010). Di negara maju seperti Cina, Taiwan, dan Jepang, ubi jalar telah 

dimanfaatkan menjadi bahan baku berbagai produk pangan seperti industri tepung, 

alkohol (sochu), pakan ternak, sari karoten, bahan perekat, dan gula cair (sirup).

Ditinjau dari aspek nilai gizi, ubi jalar kuning mengandung karbohidrat yang 

cukup tinggi setelah beras, jagung, dan ubi kayu (Juanda dan Bambang, 2000). 

Jenis karbohidrat pada ubi jalar kuning yang tinggi adalah pati dan gula pereduksi. 

Jumlah berturut-turut kadar pati dan gula pereduksi berkisar 8 hingga 29% dan 0,5 

hingga 2,5%, sehingga ubi jalar dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

sirup (Anggraeni dan Yuwono, 2014).

Ubi jalar kuning (Ipomea batatas L.) memiliki kandungan p-karoten sebesar 

0,2503 mg/100 gram ubi jalar kuning (Kemal et al., 2012). p-karoten merupakan 

salah satu karotenid (provitamin A). Risnoyatiningsih (2011) menjelaskan bahwa 

kandungan ubi jalar kuning di dalam 100 g bahan adalah kalori 136 Kal, protein 1,10 

g, karbohidrat 32.30 g, lemak 0.40 g, kalsium 57 mg, fosfor 52 mg, zat besi 0.70 mg, 

vit A 900 SI, vit Bi 0,10 mg, vit B2 0,04 mg, vit C 35 mg, dan niasin 0,60 mg.

1

1



2

Potensi ubi jalar kuning yang besar baik dan aspek produksi dan nilai gizi 

maka diversifikasi pengolahan ubi jalar menjadi suatu produk pangan sangat 

dibutuhkan. Salah satu bentuk diversifikasi pengolahan ubi jalar yang dapat 

dilakukan adalah dengan diolah menjadi minuman. Salah satu bentuk minuman dan 

bahan baku ubi jalar kuning adalah minuman sari ubi jalar kuning. Pengolahan 

minuman fermentasi sari ubi jalar kuning dengan proses fermentasi diharapkan dapat 

menjadi salah satu alternatif mengatasi produksi ubi jalar yang melimpah dan 

menambah produk diversifikasi olahan ubi jalar. Selain itu, ditinjau dan kandungan 

karbohidratnya yang tinggi, proses fermentasi dapat meningkatkan rasa manis pada 

yang dihasilkan. Hal ini bertujuan untuk merombak polisakarida kompleks 

yang ada dalam ubi jalar menjadi yang lebih sederhana. Salah satu jenis ragi yang 

dapat digunakan untuk fermentasi adalah ragi tapai.

Menurut Hasanah et al. (2012), ragi tapai mengandung beberapa jenis 

mikroba yang mempunyai peranan masing-masing dalam proses fermentasi. 

Mikroba tersebut antara lain kapang (Aspergillus), khamir (Saccharomyces, 

Hansenula, Candida), dan bakteri (Acetobacter). Aspergillus merupakan kapang 

amilolitik yang berfungsi menghidrolisis pati menjadi gula-gula sederhana, 

sedangkan Saccharomyces, Hansenula, dan Candida, berfungsi mengubah gula-gula 

sederhana menjadi alkohol. Bakteri Acetobacter berfungsi mengubah alkohol 

menjadi asam asetat.

minuman

Ragi berfungsi memecah polisakarida kompleks menjadi polisakarida 

sederhana yang ada di dalam ubi jalar. Selain itu, ragi yang ditambahkan 

berpengaruh terhadap kadar gula reduksi atau rasa suatu produk. Menurut Simbolon

i
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(2008), konsentrasi ragi 0,50 % dengan waktu fermentasi 24 jam dapat menghasilkan 

rasa manis dengan kadar gula reduksi yang dihasilkan sebesar 12,68 mg/100 g bahan.

Rasa asam dapat terbentuk selama proses fermentasi yang disebabkan waktu 

fermentasi yang lama sehingga bakteri Acetobacter telah mengubah alkohol menjadi 

asam asetat. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk memperoleh konsentrasi 

ragi dan lama fermentasi yang tepat untuk menghasilkan produk minuman sari ubi

jalar kuning yang dapat diterima oleh sebagian besar konsumen.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik minuman

fermentasi sari ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) terutama fisik, kimia, sensoris 

dan mikrobiologi dengan penambahan konsentrasi ragi dan waktu fermentasi yang

berbeda.

C. Hipotesis

Konsentrasi ragi dan waktu fermentasi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, sensoris dan mikrobiologi minuman fermentasi sari ubi 

jalar kuning (Ipomoea batatas L.) yang dihasilkan.

i
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