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ABSTRAK

Dwina Mutiara Dinda, 2021. “Penggunaan Tepung Ubi Jalar Ungu Dalam
Pembuatan Roti Manis”. Proyek Akhir. Program
Studi D3 Tata Boga, Jurusan Illmu
Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan roti manis dari tepung ubi
jalar ungu dan mendeskripsikan kualitas roti manis dari segi bentuk, rasa, warna,
aroma, tekstur. Manfaat penelitian ini adalah untuk memanfaatkan produk pangan
lokal serta mengurangi ketergantungan terhadap peggunaan terigu. Jenis
penelitian ini adalah eksperimen yaitu melakukan percobaan membuat roti manis
dari tepung ubi jalar ungu. Penelitian ini dilakukan pada bulan September hingga
Oktober 2021 di Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil penelitian
ini didapatkan dari uji organoleptik oleh 3 orang panelis yang merupakan dosen
Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil uji organoleptik setelah penelitian
menunjukkan bahwa kualitas roti manis tepung ubi jalar ungu dari segi bentuk
adalah berbentuk bulat dengan persentase 100%, kualitas warna adalah keunguan
66,6%, kualitas tekstur adalah cukup lembut dengan persentase 66,6%, kualitas
aroma adalah beraroma ubi jalar ungu 66,6%, kualitas rasa adalah terasa manis
dengan persentase 100%. Harga jual roti manis tepung ubi jalar ungu ini adalah
7.000,-/ pcs.

Kata Kunci: Roti Manis, Tepung Ubi Jalar Ungu, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum.
Konsumsi tepung terigu di Indonesia mengalami kecenderungan untuk
meningkat setiap tahunnya.
Berdasarkan data Asosiasi Tepung Terigu Indonesia APTINDO dalam
Putri (2019:2) Franciscus Welirang mengatakan :
“Impor gandum dari dalam negeri terus meningkat. Pada tahun 2014,
Indonesia mengimpor lebih dari 7 juta. Data dari Badan Pusat Statistik,
volume impor gandum pada 2013 mencapai 6,37 juta ton dan meningkat
menjadi 7,43 juta pada 2014. Sedangkan pada 2015, impor gandum
Indonesia mencapai 7,49 juta ton, dan pada tahun 2016 impor gandum

Indonesia mencapai 10,53 juta ton, meningkat 42% dari tahun
sebelumnya.”

Tepung terigu dapat diganti dengan tepung dari bahan lokal guna
mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu, salah satu pengganti
tepung terigu dari bahan lokal adalah tepung umbi-umbian. Ubi jalar ungu atau
ketela rambat (Ipomea batatas L.) merupakan hasil pertanian yang memiliki
prospek cerah pada masa yang akan datang, karena dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan juga dapat diproyeksikan sebagai bahan industri. Tanaman ini
mampu tumbuh di daerah kurang subur atau kering. “Ubi jalar ungu merupakan
bahan pangan lokal yang dapat ditemukan di daerah Jawa Barat, Jawa Tengah,
Jawa Timur, Papua, dan Sumatera. Bagi penduduk Indonesia data dari umbi-

umbian adalah sebesar 164,17 kal/kapita/hari.” (Suprapti dalam Yuni, 2012:1).



Menurut catatan Badan Pusat Statistik (2012:38) :

Produksi ubi jalar tahun 2012 sebesar 2,48 juta ton umbi basah,
meningkat sebanyak 287,43 ribu ton (13,09 persen) dibandingkan tahun
2011. Kenaikan produksi ubi jalar tahun 2012 tersebut terjadi di Pulau
Jawa sebesar 209,25 ribu dan di luar Pulau Jawa sebesar 78,18 ribu ton.
Peningkatan produksi terjadi karena terjadinya peningkatan luas panen
seluas 174 hektar (0,10 persen) dan produktivitas sebesar 16,00
kuintal/nektar (12,98 persen). Kenaikan produksi ubi jalar tahun 2012
terutama terjadi di Provinsi Jawa Timur, Sulawesi Selatan, Sumatera
Barat, dan Nusa Tenggara Timur.

“Kelemahan ubi jalar ungu adalah cepat busuk jika dalam keadaan
segar, karena hanya memiliki masa simpan selama 5 bulan”. (Sarwono dalam
Veby 2015:2). Salah satu upaya untuk meningkatkan umur simpan dan nilai
ekonomi dari ubi jalar ungu adalah dengan diolah menjadi tepung. Proses
pembuatannya sederhana dan dapat dilakukan dalam skala rumah tangga
maupun industri kecil. “Kandungan gula yang tinggi pada ubi jalar dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan, untuk mengatasi hal ini perlu dilakukan
perlakuan pendahuluan berupa blanching atau perendaman sebelum
pengeringan dengan menggunakan bahan kimia anti pencoklatan seperti
Natrium Bisulfit (NaHSO3)” (Kadarisman dalam Siska, 2014:2).

Alasan pemilihan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan substitusi
adalah karena pigmen warna ungu pada ubi jalar ungu mengandung
antioksidan yang mampu menghalangi laju perusakan sel radikal bebas akibat
nikotin, polusi udara dan bahan kimia. “Antioksidan adalah senyawa-senyawa
yang mampu menghilangkan, membersihkan, menahan pembentukan ataupun

memadukan efek spesies oksigen reaktif” (Suprapti dalam Yuni, 2012:2)



Sekarang ini roti sudah menjadi salah satu makanan pokok bagi
masyarakat Indonesia. Jenis roti yang beredar saat ini sangat beragam. Secara
umum roti biasanya dibedakan menjadi roti tawar dan roti manis atau roti isi.
Bahan baku utama yang digunakan untuk membuat roti adalah tepung terigu
cakra kembar yang memiliki kandungan gluten atau protein gandum yang
tinggi. Gluten ini berguna untuk mengembangkan adonan roti, sehingga roti
menjadi empuk.

Ragi (yeast) dibutuhkan dalam pembuatan roti agar adonan bisa
mengembang. “Tiga jenis ragi yang umum digunakan di Indonesia adalah ragi
basah (compressed/fresh yeast), ragi kering aktif (active dry yeast) dan ragi
kering instant (instant dry yeast).” Peragian / produk yeast merupakan aktifitas
tumbuh-tumbuhan yang sangat kecil yang disebut ragi (yeast) bersama-sama
gula dan zat tepung. “Peragian terjadi didalam adonan untuk menghasilkan gas
karbondioksida (CO2) dan alkohol. Selain itu fungsi peragian juga ditujukan
untuk memperlunak gluten, karena selama fermentasi gluten menjadi lebih
lunak dan lebih elastik” (Anton dalam Yuni. 2012:3)

Peneliti mengembangkan produk roti manis dengan bahan pangan
lokal yaitu tepung ubi jalar ungu. Tepung terigu protein tinggi pada roti manis
akan diganti dengan tepung ubi jalar ungu, penggantian ini dilakukan sebanyak
25% dari resep standar. Pengembangan ini diperlukan penelitian untuk
mendapatkan hasil kualitas roti manis dari tepung ubi jalar ungu dan tingkat
kesukaan panelis terhadap roti manis tepung ubi jalar ungu dalam uji

organoleptik. Hal ini bertujuan untuk mendapatkan kualitas produk roti manis



tepung ubi jalar ungu, baik dari segi tekstur maupun dari segi rasa sesuai
dengan karakteristik roti manis yang lembut, dan manis. Maka dari itu penulis
tertarik melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung Ubi Jalar
Ungu dalam Pembuatan Roti Manis”.
. Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk:
1. Membuat roti manis dari tepung ubi jalar ungu.
2. Mendeskripsikan kualitas roti manis dari tepung ubi jalar ungu dilihat dari
indikator warna, rasa, aroma, bentuk dan tekstur.
. Manfaat Penelitian
Manfaat yang ingin dicapai dari hasil penelitian ini adalah untuk:
1. Memanfaatkan sumber bahan pangan lokal menjadi suatu produk yang
memiliki manfaat.
2. Mengurangi ketergantungan pemakaian tepung terigu dalam pembuatan
oalahan produk roti.
3. Memberikan informasi khususnya kepada penghasil ubi jalar bahwa ubi
jalar ungu bisa memiliki daya simpan lebih lama jika dijadikan tepung.
4. Menambah keanekaragaman pangan yang berbahan dasar ubi jalar ungu.
5. Memenuhi salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan.



