PENGARUH TINGKAT PERBANIMNGAN TEPUNG TERIGL
DENGAN KUKUS UBI JALAR MERAH TERMADAD
KARAKTERISTIK STIK UBI JALAR MERAH

Oleh :

YOS HELGA SRI
4117016

SKRIPSI :

SEBAGAT SALAH SATU SYARAT
UNTUK MEMPEROLEH GELAR
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN

TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG
2008



FENGARUH TINGKAT PERBANDINGAN TEPUNG TERJ{;jl DENGAN
UBLJALAR MERAH KUKUS TERHADAP KARAKTERISTIK STIK
UBL JALAR MERAH =

ABSTRAK

Penelitian dengan judul Pengaruh Tingkart Perbandingan Tepung Terigu
Dengan Ubi Jalar Merah Kukus Terhadap Karukteristik Siik Ubi Jalar Merah
bertujuan untuk mengetahui tingkat perbandingan lepung terigu dengan ubi jalar
merah kukus vang tepat sehingea didapatkan stik ubi Jalar merah denpgan kualitas
lebih baik. Penelitian dilaksanakan di Labortoriun Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Andalas Padang, dan Laboratorium Formulasi Sedigan
Tablet Fakultas FMIPA Universitas Andalas Padang pada bulan Juni sampai bulan
Juli 2008,

Rancangan vang digunakan pada penclitian adalah Rancangan Acak Lengkap
{RAL) dengan & perlakuan dan 3 wlangan. Data pengamatan dianalisa dengan uji F,
pada taraf 5% dan bila hasil vang diperoleh berbeda nyata dilanjutkan dengan wuji
DRMRT . Perlakuan adalah perhandingan tepung terigu denpan kukusan ubi jalar
merah vaituz (A) 50%:50%. (B) 45%:55%, () %60, (D) 35%:65%. (E)
30%:70%, (1) 25%:73%. Pengamatan dilakukan terhadap stik vang lelah diporeny
yaitu kadar air, uji kerapuhan dan uji organcleptik terhadap wamna, aroma, rass dan
kerenvahan, Untuk produk terbaik dilakukan analisa kimia terhadap kadar gula. kadar
patikadar serapan lemak, dan kadar amilosa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat perbandingan iepung terigu
35%, dan ubi jalar merah kukus 65%, merupakan produk stik vang terbaik dengan
rata-rata nilai kesukaan untuk warna 220 (sukal; rasa 3.76 {sukal; aroma 3 80 {suka):
kerenvahan 3,96 (suka), kadar pat 19.47%, kadar amiloss 7.82 Yo, kadar gula B 76 %
kadar air 2,29%, kadar serapan minyak 30, 54 %, dan ke rapuhan 31,78 %,



LPENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Megara Indonesia sangat kaya akan hasil hayati seperti umbi-umbian dan
buah-buahan, salah satunya uhi jalar. Tanaman umbi-umbian khususnya ubi jular
umbuh dengan subur dari dataran rendah hingga dataran tinggi dan barpa relatif
lebih murah.

Ubi jalar (Ipomoea batmas L) wermasuk famili Convalvulaceae, penus
fpomoea dan spesies hotaras. Batang ubi jalar berwama kuning, hijau atau jingpa,
sedangkan wama kulit umbi ada vang putih, merah tea, jingga dan dagingnva ada
yang herwama putih, kuning, merah, jingga, putih kekuningan dan ada juga yang
berwama ungu pucal (Wargiono, 1 980).

Sumatera Barat merupakan salah satu daerah penghasil ubi jalar terutama di
Kabupaten Agam. Produksi ubi jalar pada tahun 2005 untuk daerah Sumatera
Barat mencapai 50.390 ton dimana Kabupaten Apam memproduksi sekitar 16,040
ton (Dipenta Sumbar, 2005). Perkembangan tanaman ubi jalar pada tahun 2005
dapat dilihat pada lampiran 1.

Ui jalar merupakan sumber karbohidral dan sumber kalori {energi) vang
cukup tinggi karena kandungan patinva vang tinggi, vakni berkisar antare 8-
27.9%., P'ati ubi jalar mengandung 20% amilosa dan 809G amilopekiin
(Hartoyo 2004}, Selain itw. ubi jalar merupakan sumber vitamin dan mincral.
sehingza cukup baik uniuk memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat, Vitamin
yang terkandung dalam wbi jalar adalab vitamin A vakni berkisar 2400 - 7800 §1
per 100 pram bahan, vitamin C. vitarmin B dan vitamin 2, Sedanckan mineral
yang terkandung di dalam ubi jolar adalah zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium (Ca).
dan natrium { Ma). Kardungan gizi lainnya vang terdapat dalam ubi jalar adalah
prodcin, lemak, dan serat kasar (Juanda, 200},

Ubi jalar merah sangat kava akan betakaraten sebagmi hahan pembentuk
vilamin A jika dibandingkan dengan ubi jalar putih. Ubi jalar merah menganduny
| 74.20 ppen betakaroten sedangkan ubi jalar putih mengandung 5120 ppm

betakaroten, Ubi jalar merah memiliki rasa dan aroma vang khas, serta kava akan



pigmen karotenoid yang diharapkan dapat menjadi pewama alami. Menurut
Wardiono (1980), kelebihan ubi jalar merah terletak pada kandungan betakaraten
vang cukup tinggi, teruema pada ubi jalar dengan warma daging ubi Jingga
kemerahan.

Penganckaragaman pangan vang dapat dilakukan dalam pengolahan ubi
jalar merah yaitu dengan pembuatan stik ubi jalar merah. Stk merupakan priduk
makanan kering berbeniuk batangan yang biasanyva terbuat dari tepung terigy,
Tepung terigu tingei akan kandungan karbohidrt dan protein, schinpea tepung
terigy sangat sering dipunakan oleh masyarakat sebagai bahan dasar dalam
industri pengolshan pangan seperti produksi roti dan kue. Namun, tepung terigu
sehagai produk impor harganya cenderung terus meningkat. Dengan permanfaatan
ubi jalar merah sebagai pengpanti sumber karbohidrat dapat mengurangi
keterpantungan masyarakat terhadap penpgunaan tepung terigy, Ui jalar merah
dapat dipunakan schagai pengpeanti tepung terigu.

Survey lapangan vang felah dilakukan terhadap produsen vang lelakh
menjual produk stik ubi jalar merah vang herads di lingkungan kampus {usaha
keeil "Uni Miss", Tormula yang dipunakan dalam pembustan stik ubi Jalar merah
adalah perhandingan tepung terige denpan kukusan ubi jalar merah vaitie 50:50,
margarin. garam, dan royco. Pembuatan stik ubi jalar mernsh meliputi beberp
tahap vaitu pembersiban, penpukusan ubi jalar merah selama 30 menit pembuatan
adonan, pembentukan stik dan penggorengan. Produk stk ubi Jalar yang
dihasilkan masih memiliki kelemahan yaite dari sepi kerenyahan, penampakan
dan teknis penpadonan yang masih sederhana. Penelitizn mengarah kepada
pembuatan stik ubi jalar merah dengan melakukan penurunan jumlah lepung
terigu dan peningkatan jumlah kukusan ubi jalar merah serta pembustan stik ubi
jalar denpan 1eknis vang lebih baik,

sudah dibuat stk ubi jalar mersh dengan perbandingan tepung teripu dan
kubusan ubi jalar merah 50% @ S0%, dan 23% :75% dengan wakin pensubusan
ubi jalar merah 30 menit. Hasil yang diperoleh adalah permbustan adonan Iehih
muidah pada perbandingan tepung leripy dengan kubusan ubi jalar merab 50%, ;
e, sedangkan aroma dan rasa stk lebih disukai pada perbandingan epung

teripu dengan kukusan ubi jalar merah 258% ; 73% Hasil tersehut menunjukkan



penambaban whi jalar merab depst meningkatkan cita rasa dari stik yang
dihasilkan, Pada pembuatan stik masib terdapat kelemahan dimana dengan
dilakukan penambahan kukusan ubi jalar merah adonan merjadi lembek. Gluten
mempunyai sifat yang penting dan berperan dalam pembentukan adonan yang
clastis pada saat tepung terigu dibasahi dengan air dan diolsh secara mekanik, Jadi
penurunan jumlah tepung terigy hanya dapat dilakukan sampai tingkat terentu.
Adonan lembek juga dipengaruhi oleh kandungan amilosa dan amilopektin pada
ubi jalar merah, amilopekein mempunyai sifat vang merangsang terjadinya proses
mekar, schingga produk vang dibuat dari pati dengan kandungan amilopekiin
tinggi, seperti ubi jalar aken hersifat ringan, paring. mudah patah dan renyah,
Sedangkan produk vang dibuat dari pati dengan kandungan amilosa tinggi, akan
bersifat keras dan pejal karena proses mekar hanya terjadi secara terbutas,

Berdasarkan wraian di atas, wlah dilakukan penelition dengan judul
"Pengaruh Tingkat Perbandingan Tepung Teripu Denpan Ubi Jalar Merah Kukus
Terhadap Karakteristik Stik Ubi Jalar Mersh",

1.2. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui tingkat perbandingan tepung terigy
dengan ubi jalar merah kukus yang tepat sehingea didapatkan stik ubi Jalar merah
dengan kualitas lebih baik.
1.3. Manfaat
Manfaat dari penclitian ini adafah untuk  menambab keanckompaman
pangan produk wbi jelar merah melalui pembuatan stik ubi jalar merah serta

memacy perkembangan agroindusin berbasis umbi-umbian.

1. 4. Hipotesa
Perbedaan tingkat perbandingan tepung terigu dengan ubi jalar merah kukus

ikan berpengarub terhadap karakieristik stik ubi jalar merab.



BAR IV, HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 5TIK UBI JALAR YANG TELAH DIGORENCG
4.1.1 Kadar Air

Analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbandingan jumlah tepung
terigu dengan ubi jalar merah berpengaruh nyata terhadap kadar air stik ubi jalar
merah yang dibasilkan, Tabel sidik rapam dapat dilibat pada lampiran 9. Nilai
rata-rata kadar air stik ubi jalar merah dengan beberapa perbandingan tepung
terigu desgan ubi jalar merah dapat dilihat pada Tabel 4,
Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kadar Air Stik Ubi Jalar Merah Dengan Berbagai

Tingkat Perbandingan Tepung Teripu Dengan Ubi Jalar Merah

Perlakuan kadar air (%)

I Tepung terigu  : kukusan ubi jalar merah {25% ; 73%) 242 g

E Tepung terigy © kukusan ubi jalar merah (309 7096 235

D Tepung terigu 1 kukusan ubi jalar merah {35% @ 635%) 220 a b
C Tepung terigu - kukusan ubi jalar merah {40% - 60%) 225 b
B Tepung terigu @ kukusan ubi jalar merah (45% ; 55%) 2.24 b ¢
A Tepung teripy - kukosan ubi jalar merah {509 @ 3005 2,14 c

Angka-ungka pada jalur yieng sama diikuti oleh ool kecil vang sama adalah berbeda tidak fvitla
pucda caral 5Y o monarat IXNMERT,

Pada Tabel & rerliban buhwa kadar sir antar perlakuan berbeds nvata,
Bradar air perlakuan I' dan E berbeda tidak nvata dan kadar air lehib tinggi dari
perlakuan lain dengan nilai ram-ra 2,35%0-2.42%, Demikian pula dengan
perlakuan A kadar airnya paling rendah dengan nilai rata-rata 2.6 %

Perbedzan nyata kadar air ontar perlakuan dischabkan korena adanya
perbedaan pemakaian kukusan obi jalar merah, Scmakin banyak pemakaian
kukusan ubi jalar merah akan menaikkan kador air produk. Kandungan
wmilopektin pada ubi jalar merah juga  berpengaruh terhadap kadar air,
Peninghkatan kadar air stik ubi jalar merah disehabkan karena tingginya kandungan
amilopekiin dalam  bahan  seiring  dengan  pesambehon ubi o jalar merah,
Amilopektin adaluh salah sate fraksi pat vang tidak larut dafam air panas

schingga pada pemasakan akan banyak menyverap atr, Menurut Charley (14827 cil



BAD V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian vang telah dilaksanakan, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut :

I. Perhedaan jumiah tepung terigu dengan uhi jalar merah dalam pembuatan
stik ubi jalar merah berpenparuh nyata techadap kadar air. serta
rerpengaruh tidak nyata terhadap wji kerapuhan,

2. Hasil uji organoleptik menvatakan bahwa untuk wama perlakuan A
sampal E disukai sedangkan perfakuan Foapak disukai. Pengamatan
terhadap rasa, aroma dan kerenvahan semua perlakuan disukai panelis,

1. Perlakuan yang terbaik  berdasarkan  hasil wji orpancleptik  adalah
perlakusn [ vaito produk stik denpan 35%  tepunp teripn dan 63% ubi
jalar merah, dengan hasil organoleptik untuk wama 4,20% ; rasa 3,76% -
aroma 3B0%G; dan kerenyahan 3,96%. Dan dipercleh Eadar amilosa
1.82%, kadar pati 19,47%, kadar serapan minyak 30,54%, dan kadar gula
&, 7a%.,

5.2 Saran
Berdasarkan penelitian vang telah dilaksanakan, ada beberapa hal vang
dapat peneliti sarankan demi kesempurnaan penelitian selanjutnya agar ;

. Melaknkan  penelitian  lentang  bagaimana  cera  pengemasan dan
penyimpanan stk ubi jalar vang baik seria dapal mempenahankan nilai

iz dari stik vang dihasilkan.

o

Melahirkan penelitian vang berhubungan dengan kandungan vitamin dan
tingkat sanitasi dalam penpolahan stik ubi jalar.
3. Melakukan penelitian vang berhubungan denpan penganckaragaman cita

rasa stik ubi jalar,
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