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SUMMARY

SONNY YUNALDO. The Characteristic of Sweet Potato Chips on Various Level of 

Sweet Potato Mush and Tapioca Flour Formulations Along Storage (supervised by 

GATOT PRIYANTO and BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to investigate the characteristics of storage 

sweet potato chips in various formulations of sweet potato mush and tapioca flour.

The research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural

Harvesting of Agriculrural Technology Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya

University on January until March 2006.

The research was designed in a Completely Randomized Design with two

treatments and three replications. The treatments were sweet potato mush and

tapioca flour formulations (A) and storage times (B). The parameters were water

content, ash content, extention volume percentage, specific volume, colour, 

browning index, protein content, hedonic test and hedonic quality test.

The results showed the treatment with that 30% sweet potato mush, 40% 

tapioca flour, chicken head broth 25%, salt 3%, sugar 2% and stored in 10 days and 

the treatment with that 30% sweet potato mush, 40% tapioca flour, chicken head 

broth 25%, salt 3%, sugar 2% and stored in 20 days had significant effect on every 

parameter. Sweet potato chips with the composition of 30% sweet potato mush, 40% 

tapioca flour, chicken head broth 25%, salt 3%, and sugar 2% was the best 

treatments.



RINGKASAN

SONNY YUNALDO. Karakteristik Chips pada Berbagai Formulasi Bubur Ubi 

Jalar dan Tepung Tapioka Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT

PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik chips ubi 

jalar pada berbagai tingkat formulasi bubur buah dan tepung tapioka yang digunakan 

selama penyimpanan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2006 sampai dengan Maret 

2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 

Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Faktorial dengan 2 perlakuan berupa formulasi chips ubi jalar (A) dan lama

penyimpanan (B). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang

diamati meliputi kadar air, kadar abu, persentase pengembangan, volume spesifik, 

warna, indeks kecoklatan, kadar protein, Uji Hedonik dan Uji Mutu Hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 30% bubur ubi jalar dan 70% 

bahan dasar, dan lama penyimpanan 10 hari serta perlakuan 30% bubur ubi jalar dan 

70% bahan dasar, dan lama penyimpanan 20 hari berpengaruh nyata terhadap semua 

parameter. Chips ubi jalar dengan komposisi bubur ubi jalar 30%, tapioka 40%, 

kaldu kepala ayam 25%, garam 3% dan gula 2% merupakan perlakuan terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Petani Indonesia selain menanam serealia seperti padi dan jagung juga 

mengusahakan beberapa jenis umbi-umbian seperti singkong dan ubi jalar. Produksi 

serealia dan umbi-umbian yang tinggi dikarenakan 70% pangan yang dikonsumsi 

masyarakat berasal dari karbohidrat (Amang, 1995). Bahan pangan utama di 

Indonesia dan negara-negara Asia lainnya adalah nasi, sedangkan di negara-negara 

Eropa menggunakan gandum yang diproses lebih lanjut menjadi terigu atau roti. 

Sehingga dengan bertambahnya penduduk maka kebutuhan akan serealia dan umbi- 

umbian sebagai sumber energi pun terus meningkat.

Usaha penganekaragaman pangan sangat penting dalam usaha mengatasi 

masalah ketergantungan pada satu bahan pokok saja (Anonim, 2005). Di Indonesia 

hal ini sesuai dengan program pemerintah dalam mengatasi masalah kebutuhan 

bahan pangan, terutama bahan pangan non-beras. Ubi jalar merupakan salah satu 

jenis makanan yang dapat diolah menjadi produk lain seperti tepung, cookies, chips, 

dan french fries (Andriyani, 2004). Namun, hingga saat ini ubi jalar belum banyak 

diusahakan oleh para petani. Ubi jalar biasanya hanya dijadikan tanaman gilir di 

sawah setelah padi.

Ubi jalar (Ipomoea batatas) atau dikenal juga dengan nama ketela rambat 

atau sweet potato diduga berasal dari benua Amerika. Ubi jalar mulai menyebar 

keseluruh dunia terutama negara-negara beriklim tropis pada abad ke-16. Penyebaran 

ubi jalar dilakukan oleh orang-orang Portugis dan Spanyol pada abad ke-16 hingga
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ke kawasan Filipina, Indonesia, India, Jepang, dan Malaysia (Sastrapradja et al., 

1989). Di Indonesia, ubi jalar masuk melalui wilayah Maluku. Pada tahun 1960-an 

ubi jalar sudah menyebar ke seluruh provinsi di Indonesia dan pada tahun 1968 

Indonesia menjadi negara penghasil ubi jalar terbesar keempat di dunia (Rukmana, 

1997).

Indonesia mempunyai lebih dari 100 jenis ubi jalar yang ditemukan hampir di 

daerah. Jenis ubi jalar sangat identik dengan warna daging yang dimilikinya. 

Jenis-jenis ubi jalar diantaranya adalah ubi jalar putih, kuning, jingga, dan ungu 

(Kartasapoetra, 1989). Ubi jalar tetap diusahakan petani karena sangat mudah 

dipelihara, tahan terhadap kekeringan, murah biaya produksi dan irigasi 

(Lingga et al., 1993).

Sumatera Selatan merupakan provinsi ke-4 dengan tingkat konsumsi ubi jalar 

tertinggi setelah Papua, Sulawesi tengah, dan Banten. Hal tersebut membuktikan 

bahwa masyarakat Sumatera Selatan masih banyak mengkonsumsi ubi jalar meski 

masih menggunakan cara tradisional, seperti direbus, dikolak, digoreng atau dibuat

semua

makanan tradisional lainnya.

Salah satu cara penganekaragam produk ubi jalar adalah dengan

mengolahnya menjadi chips. Dengan cara ini, kadar kelembaban ubi dapat ditekan

menjadi 12%-13% sehingga produk jadi lebih mudah diangkut dan dipindahkan ke

tempat lain dengan biaya yang lebih murah, serta dapat disimpan lebih lama

(Tjokroadikusumo, 1986).

Ubi jalar yang diolah menjadi chips dapat diformulasikan dengan bahan lain 

seperti tapioka dan kaldu kepala ayam. Tapioka adalah salah satu bahan dasar
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pembuatan pempek yang merupakan makanan khas Sumatera Selatan. Tapioka 

merupakan proses pengolahan dari singkong dalam bentuk butiran pati yang banyak 

terdapat pada sel umbi singkong (Lingga et al., 1993).

Chips ubi jalar yang dihasilkan harus memiliki flavor yang khas yang dapat 

dihasilkan dari ubi jalar itu sendiri dan bahan dasar yang ditambahkan. Kepala ayam 

yang bagi sebagian orang tidak berguna lagi dapat dimanfaatkan menjadi kaldu yang 

ditambahkan pada adonan chips ubi jalar. Kaldu kepala ayam berfungsi sebagai 

penyedap yang memperkuat rasa pada chips ubi jalar. Penelitian ini mengkaji 

karakteristik chips ubi jalar berdasarkan tingkat formulasi bubur buah dan tepung 

tapioka yang digunakan serta pengaruh lama penyimpanan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik chips ubi jalar pada

berbagai tingkat formulasi bubur ubi jalar dan tepung tapioka yang digunakan

selama penyimpanan.

C. Hipotesis

Formulasi bubur dan lama penyimpanan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik chips ubi jalar yang dihasilkan. i
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