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ABSTRAK 

 

Laila Fauziah Wulandari. 2021. “Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

terhadap Kualitas Sus Kering. Skripsi. 

Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. 

Universitas Negeri Padang.” 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh kurangnya pemanfaatan bahan pangan 

lokal seperti tepung ubi jalar ungu dalam olahan pangan, salah satunya pada sus 

kering. tepung ubi jalar ungu digunakan untuk mengurangi ketergantungan 

terhadap terigu dan sebagai upaya untuk meningkatkan ketahanan pangan. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu 

sebanyak 10%, 20%, dan 30% terhadap kualitas sus kering yang meliputi kualitas 

eksternal (volume, bentuk, warna) dan kualitas internal (aroma, tekstur, dan rasa). 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data primer yang diperoleh melalui 

uji organoleptik oleh 5 orang panelis terbatas. Analisis data menggunakan Uji 

ANAVA, jika Fhitung>Ftabel maka dilanjutkan dengan Uji Duncan. Hasil 

penelitian berdasarkan Uji Anava menunjukkan tidak terdapat pengaruh substitusi 

tepung ubi jalar ungu pada kualitas a) volume b) bentuk, c) tekstur, d) rasa (gurih). 

Sedangkan hasil Uji ANAVA pada kualitas e) warna, f) aroma, dan g) rasa (ubi 

jalar ungu) menunjukkan Ha diterima sehingga dilanjutkan uji Duncan. Hasil 

penelitian terbaik  diperoleh pada perlakuan kedua X1 dengan substitusi tepung 

ubi jalar ungu sebanyak 10%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Pastry adalah salah satu jenis olahan kue yang pada umumnya 

berbahan dasar telur, mentega, dan tepung. Pada awalnya pastry dikenal 

sebagai kuit pie, kemudian berkembang menjadi puff pastrydan adonan yang 

lebih bervariasi, yaitu puff pastry, danish pastry, croissant (pastry yang 

dikembangkan olah ragi), strudel dan phyllo, short paste, dan choux paste 

(Faridah, 2008: 248). Dari keenam jenis pastry tersebut, choux paste memiliki 

teknik pengolahan yang berbeda, yaitu melalui proses perebusan adonan 

sebelum proses pemanggangan (Suhardjito, 2005: 171).   

Choux paste merupakan salah satu dari jenis adonan pastry dengan 

karakteristik ringan dan memiliki volume yang besar yang dibuat dengan cara 

dikembangakan dengan kuat (strongly leavened) (Hildayanti, 2017: 30). 

Choux paste dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu berdasarkan bentuknya 

dan berdasarkan metode pengolahannya. Sus kering merupakan salah satu 

jenis dari choux paste berdasarkan metode pengolahan pemanggangan. 

Menurut Maroom  (2014: 57), choux paste kering merupakan jenis  

choux paste yang dibuat melalui dua proses pemanggangan dengan 

karakteristik kering berwarna kuning kecoklatan, tekstur renyah dan 

mempunyai rasa yang gurih.  Sedangkan menurut Wahyuningtyas (2019: 29) 

menyatakan “Sus kering merupakan salah satu jenis produk choux paste 
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dengan karakteristik ringan dan bervolume besar serta dikembangkan dengan 

kuat (strongly leavened) dengan sel yang besar.”Berdasarkan pendapat yang 

telah diuraikan dapat disimpulkan bahwa sus kering adalah salah satu kudapan 

atau makanan ringan yang berwarna kuning kecoklatan, bertekstur kering dan 

renyah melalui proses dua kali proses pemanggan, memiliki berongga serta 

bercita rasa gurih.  

Sus kering memiliki cita rasa yang gurih dan renyah sehingga banyak 

digemari oleh masyarakat.Sulistyowati (2018: 1), menyatakan bahwa “Sus 

kering merupakan salah satu jenis olahan pastry yang banyak diminati karena 

rasa gurih dan kerenyahannya.Sus kering banyak dimanfaatkan masyarakat 

sebagai makanan selingan (snack) sehari-hari maupun untuk kudapan pada 

acara-acara tertentu.”Sus kering sebagai salah satu jenis kudapan yang banyak 

digemari oleh masyarakat memiliki standar kualitas.Menurut Cauvain dan 

Linda (2006:21), kualitas produk pastry dapat dilihat dari dua aspek yaitu 

kualitas eksternal dan kualitas internal. Untuk menghasilkan kualitas sus 

kering yang baik, ditentukan oleh beberapa faktor, salah satunya yaitu kualitas 

bahan yang digunakan. 

Sus  kering terbuat dari bahan utama tepung terigu, telur, dan lemak. 

Tepung terigu sebagai salah satu bahan utama berfungsi untuk membentuk 

struktur dari sus kering.  Tepung terigu berdasarkan kadar proteinnya terbagi 

dalam tiga jenis,yaitu terigu protein tinggi (hard flour), terigu protein sedang 

(medium flour), dan  terigu protein rendah (all purpose). Terigu yang 
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digunakan dalam pembuatan choux paste adalah yang berkadar protein 

sedang, yaitu 9%-11% (Faridah, 2008: 14).    

Tepung terigu merupakan bahan pangan yang banyak digunakan 

dalam industri pangan sehingga menyebabkan kebutuhan terigu semakin 

meningkat.Hal ini menyebabkan angka impor gandum semakin 

tinggi.Nurdjanah dan Yuliana (2008: 12 ), yang menyatakan bahwa angka 

impor terigu semakin meningkat dari tahun ke tahun.  Proyeksi jumlah 

konsumsi terigu mencapai 415.739 ton pada tahun 2016 atau meningkat 

4,85% dibandingkan tahun 2015 dan pada tahun 2017 akan meningkat 2,99% 

dari angka proyeksi tahun 2016 menjadi 428.192 ton (Yanuarti dan Afsari, 

2016: 23) 

Tepung terigu sebagai salah satu bahan utama dalam pembuatan sus 

kering mengandung protein dalam bentuk glutein yang mengandung 

lektin.Lektin di dalam tubuh dapat menyebabkan berkurangnya efisiensi 

insulin, kelambatan pembakaran kalori, dan menurunnya laju metabolisme 

dalam tubuh. Kondisi ini akan menyebabkan penumpukan lemak dalam 

tubuh, selain itu lektin juga menumpuk pada jaringan otot dan pembuluh 

darah, sehingga dapat memicu terjadinya kelainann darah dan stroke (Noor 

Layla, 2015: 2).  

Berdasarkan hal tersebut, perlu adanya upaya untuk mengurangi 

ketergantungan tepung terigu dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. 

Pemanfaatan bahan pangan lokal juga bertujuan untuk meningkatkan 
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ketahanan pangan dan berguna sebagai salah satu  bentuk diversifikasi pangan 

(Setyawan, 2015:6). Bambang Pujiasmanto Guru Besar UNS menyatakan 

“Ketergantungan masyarakat pada jenis pangan tertentu perlu ditekan dengan 

menawarkan jenis pangan alternatif lainnya”.Bahan pangan yang 

memungkinkan dijadikan bahan pangan alternatif yaitu jagung dan umbi-

umbian. (Budi 2015:13). 

Umbi-umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam tanah, 

dapat berupa akar sejati atau perubahan dari akar dan batang sebagai tempat 

penimbunanan cadangan makanan Ubi jalar merupakan salah satu jenis dari 

umbi batang yang banyak dibudidayakan.Ubi jalar memiliki beberapa jenis 

warna daging, yaitu putih, kuning, jingga kekuningan atau ungu (Faridah, 

2012: 121-23). Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi penghasil ubi 

jalar terbanyak di Indonesia yang berpusat di Kabupaten Solok.  Jumlah 

produksi ubi jalar di Kabupaten Solok meningkat setiap tahunnya, pada tahun 

2017 produksi ubi jalar sebanyak 34.655 ton dan meningkat pada tahun 2018 

sebanyak 41.032 ton (BPS Sumbar, 2018: 1). 

Diantara varietas ubi jalar, ubi jalar ungu merupakan varietas yang 

memiliki kandungan antosianin tertinggi (Anggarawati, dkk, 2019: 161). 

Antosiani memilki warna yang cerah sehingga banyak dimanfaatkan dalam 

pewarnaan dalam membuat makanan. Selain itu, antosianin juga memiliki 

manfaat dalam tubuh sebagai antioksidan. 
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Murtiningsih dan Suryanti (2011:55-56), menyatakan antosianin 

dalam tubuh berguna untuk mencegah penuaan dini dan penyakit kanker. 

Selain memiliki kandungan antosianin yang tinggi, ubi jalar ungu juga 

mengandung karbohidrat yang tinggi. Ubi jalar ungu sebagai hasil pertanian 

segar memiliki kadar air yang tinggi sehingga membuat mudah rusak atau 

tidak tahan lama dalam masa penyimpanan. Oleh karena itu perlu dilakukan 

upaya  untuk mempertahankan umur simpan serta untuk meningkatkan nilai 

jual dan keanekaragaman olahan. Bentuk olahan yang dapat dihasilkan dari 

ubi jalar ungu antar lain yaitu diolah menjadi tepung. Selain dapat 

dimanfaatkan dalam berbagai jenis produk, tujuan dari pembuatan tepung ubi 

jalar ungu adalah untuk memudahkan pencampuran dengan bahan-bahan lain 

dalam proses pengolahan (Nurdjanah dan Yuliana, 2008: 21).  

Tepung ubi jalar ungu ditinjau dari nilai kandungan gizinya memiliki 

keunggulan dibandingkan tepung terigu, yaitu kadar abu yang tinggi dan 

kadar air yang rendah. Kadar abu yang dimiliki tepung terigu yaitu 1,0 gram 

sedangkan dalam tepung ubi jalar ungu sebanyak 2,8 gram. Kandungan abu 

yang tinggi menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu memilki kandungan 

mineral yang lebih tinggi.(Nindyarani dkk, 2011: 275).   

Telah banyak penelitian yang dilakukan terkait dengan pembuatan sus 

kering dan pemanfaatan tepung ubi jalar ungu, diantaranya yaitu Pengaruh 

Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Oranye Terhadap Kualitas Sus Kering Oleh 

Elza Oktariani (2013),  Pemanfaatan Tepung Tiwul Tawar Instan Sebagai 
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Substitusi Tepung Terigu dalam Pembuatan Sus Kering oleh Khusnul Dwi 

Betari (2016), Pemanfaatan Tepung Kedelai sebagai Bahab Substitusi Sus 

Kering Tepung Mocaf dengan Variasi Penambahan Jahe oleh Noor Layla  

(2015), dan Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap Kualitas 

Roti Tawar oleh Rahmi Holinesti (2016). 

Pra penelitaian awal dilakukan dengan menggunakan tepung ubi jalar 

ungu sebanyak 0% sampai 75% dari jumlah tepung terigu dalam pembuatan 

sus kering. Berdasarkan hasil pra penelitian awal yang telah dilakukan 

menunjukkan hasil yang tidak maksimal, yaitu tidak mengembang dengan 

baik dan warna kehitaman. Proses pengembangan dipengaruhi salah satunya 

dipengaruhi protein yang terdapat dalam tepung terigu dalam bentuk gluten, 

sementara tepung ubi jalar ungu tidak mengandung glutein (Betari, 2016: 

169). Untuk itu penulis melakukan pra penelitian lanjutan dengan 

menggunakan tepung ubi jalar ungu sebagai substitusi dalam pembuatan sus 

kering dengan kadar 10%, 20%, dan 30% untuk mengetahui kualitas sus 

kering.  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan dan penelitian 

terdahulu serta pra penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa 

tepung ubi jalar ungu memiliki potensi untuk dijadikan bahan pangan sebagai 

substitusi tepung terigu. Sus kering merupakan salah satu makanan  yang 

digemari masyarakat Indonesia dan berbahan dasar tepung terigu belum ada 

penelitiannya dengan menggunakan tepung ubi jalar ungu. Maka dari itu 
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penulis akan mengangkatkan judul penelitian dengan judul “Pengaruh 

Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap Kualitas Sus Kering.” 

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang, identifikasi masalah dalam penelitian ini 

adalah: 

1. Banyaknya produk pastry yang berbahan dasar tepung terigu 

2. Sus kering merupakan salah satu produk pastry yang berbahan dasar 

tepung terigu dimana terigu merupakan bahan pangan yang berasal dari 

impor berupa gandum. 

3. Kurangnya pemanfaatan tepung ubi jalar ungu dalam variasi produk 

olahan di Sumatra Barat.  

4. Belum adanya penelitian tentang kualitas sus kering dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu di Jurusan IKK. 

C. Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka peneliti 

membatasi penelitian ini pada substitusi tepung ubi jalar ungu dalam 

komposisi bervariasi yaitu 10%, 20%, dan 30% dari jumlah keseluruhan 

tepung yang digunakan dalam pengolahan sus kering terhadap kualitas 

eksternal (volume, bentuk, warna) dan kualitas internal (aroma, tekstur, rasa). 

D. Rumusan Masalah  

Berdasarkan batasan masalah yang telah diuraikan, rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah: 
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1. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 10%, 

20%, dan 30% terhadap kualitas eksternal yang meliputi volume, 

bentuk, dan warna  pada sus kering? 

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 10%, 

20%, dan 30% terhadap kualitas internal yang meliputi aroma, tekstur, dan 

rasa pada sus kering? 

E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk menganalisis: 

1. Pengaruh dari substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 10%, 20%, dan 

30% terhadap kualitas eksternal yang meliputi volume, bentuk, dan warna 

pada sus kering. 

2. Pengaruh dari substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 10%, 20%, dan 

30% terhadap kualitas internal yang meliputi aroma, tekstur, dan rasa pada 

sus kering. 

F. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi: 

1. Jurusan IKK 

Memberikan pengetahuan mengenai pemanfaatan ubi jalar ungu 

sebagai substitusi dalam pembuatan sus kering dan meningkatkan 

kreativitas mahasiswa/i Jurusan IKK Tata Boga dalam pemanfaatn ubi jalar 
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ungu dalam pengolahan makanan, serta berguna sebagai literatur bagi 

penelitian selanjutnya. 

2. Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan 

tepung ubi jalar ungu sebagai salah satu bahan substitusi dalam pembuatan 

sus kering. 

3. Penulis 

Menambah wawasan dan pengetahuan mengenai pemanfaatan tepung 

ubi jalar ungu sebagai bahan substitusi dalam pembuatan sus kering dan 

sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana Pendidikan. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan data hasil penelitian (substitusi tepung ubi jalar ungu 

terhadap kualitas sus kering) yang telah dibahas, dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Penggunaan tepung ubi jalar ungu pada kualitas eksternal volume dan 

bentuk menunjukkan Ha ditolak artinya tidak terdapat pengaruh pada setiap 

perlakuan, sedangkan pada kualitas eksternal warna menunjukkan Ha 

diterima, artinya terdapat pengaruh yang nyata sehingga dilanjutkan Uji 

Duncan. 

2. Penggunaan tepung ubi jalar ungu pada kualitas internal tekstur dan rasa 

gurih menyatakan Ha ditolak, artinya tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan dari substitusi tepung ubi jalar ungu, sedangkan pada kualitas 

internal aroma dan rasa ubi jalar ungu menunjukkan Ha diterima, artinya 

terdapat pengaruh yang nyata, maka dilanjutkan Uji Duncan.  

B. Saran  

Setelah melakuakn penelitian, maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dalam pembuatan sus 

kering sebaiknya menggunakan tepung ubi jalar ungu sebanyak 10% dari 

jumlah keseluruhan tepung terigu, karena kualitas terbaik  
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ditunjukkan pada konsentrasi 10%.  

2. Bagi mahasiswa yang akan melakukan penelitian mengenai tepung ubi 

jalar ungu agar memilih produk yang sesuai dengan karakteristik tepung 

ubi jalar ungu.   

3. Bagi mahasiswa yang akan melakukan penelitian tentang ubi jalar ungu 

agar dapat memerhatikan jenis ubi jalar ungu yang digunakan dan tekni 

pembuatan tepung ubi jalar ungu.  

4. Bagi masyarakat agar dapat memanfaatkan ubi jalar ungu menjadi olahan 

makanan yang lebih bervariasi sebagai bentuk keanekaragaman pangan 

dan diversifikasi pangan.  

 

 

 

 

 

 



 
 

98 
 

DAFTAR PUSTAKA 

Agustaningwarno, Fitriyono. 2014. Teknologi Pangan; Teori Praktis dan Aplikasi. 

Semarang: Graha Ilmu.  

Anggarawati, Ni Kadek Ayu, dkk. 2019. “Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu Termodifikasi (Ipomea batatas var Ayamurasaki) Terhadap Karakteristik 

Waffle”. Ilmu dan Teknologi Pangan, 8 (2): 165-170.  

Arbi, Armein Syukri. 2009. Modul 1 Pengenalan Evaluasi Sensori. (Online). 

(http://repository.ut.ac.id/ diakses pada 06 Juni 2020). 
 

Arsa, M. (2016). Proses Pencoklatan (Browning Process) Pada Bahan 

Pangan. Denpasar: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas 

Udayana. 

Betari, Khusnul Dwi. 2016. “Pemanfaatan Tepung Tiwul Tawar Instan sebagai 

Substitusi Tepung Terigu dalam Pembuatan Sus Kering.” e-Journal Boga,. 5 

(1): 168-174. 

 

BPS SUMBAR. 2018. Produksi Padi, Jagung, Kedelai, Ubi Kayu dan Ubi Jalar. 
(https://sumbar.bps.go.id/ Diakses pada 26 Oktober 2020) 

Cauvain, Stanley P. dan Linda S. Young. 2006. Baked Product: Science, Technology, 

and Practice. UK: Blackwell Publishing.  

Dwiyani, H. (2013). Formulasi Biskuit Subtitusi Tepung Ubi Kayu Dan Ubi Jalar 

Dengan Penambahan Isolat Protein Kedelai Serta Mineral, Fe Dan Zn Untuk 

Balita Gizi Kurang. IPB-Press, Bogor. 

Elida. 2018. Bahan Ajar Pastry. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan: Universitas 

Negeri Padang. 

                        .2019. Peralatan Pengolahan Makanan. Malang: CV IRDH.  

Faridah, Anni dkk. 2008. Patiseri Jilid 1 dan 2. Jakarta: Direktorat Pembinaan 

Sekolah Menengah Kejuruan. 

                       . 2012. Perangkat Perkuliahan Ilmu Bahan Makanan. Fakultas Teknik: 

Universitas Negeri Padang. 

http://repository.ut.ac.id/

