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Winarto Hadi Saputro, NRP 6103009061. Pengaruh Penambahan Ubi
Jalar Jingga (Ipomoea batatas) Kukus Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Kerupuk

Di Bawah Bimbingan:

1. M. Indah Epriliati, Ph.D.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

ABSTRAK

Ubi jalar merupakan komoditas pangan penting di Indonesia dan
diusahakan oleh berbagai populasi dari dataran rendah sampai dataran
tinggi. Produksi ubi jalar meningkat dari tahun ke tahun, menyebabkan ubi
jalar yang banyak tersedia di pasar Indonesia dengan harga yang murah. Ubi
jalar mempunyai keragaman sifat fisik yang luas berupa variasi bentuk,
ukuran, warna kulit, dan warna daging umbi. Ubi jalar jingga mengandung
karotenoid dan asam askorbat serta serat dalam jumlah yang cukup.
Karotenoid adalah pigmen yang memiliki kisaran warna dari kuning ke
merah, larut dalam lemak dan merupakan sumber vitamin A. Oleh karena
itu, penambahan ubi jalar jingga dalam kerupuk yang terbuat dari tapioka
perlu diteliti. Kerupuk yang mengandung mash ubi jalar jingga kukus
dikembangkan dengan penambahan lesitin untuk mengurangi kehilangan
vitamin A pada produk akhir. Kerupuk ubi jalar jingga merupakan salah
satu diversifikasi pangan lokal karena berbasis sumber daya lokal.

Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu konsentrasi ubi jalar
jingga (60, 70, 80, 90, dan 100% dari tepung tapioka), dimana setiap
perlakuan diulang sebanyak lima kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan mash ubi jalar
jingga kukus berpengaruh nyata antar perlakuan terhadap kadar air adonan
(87,88-98,00% db), kerupuk mentah (11,61-13,37% db) dan kerupuk goreng
(6,26-7,61% db), daya pengembangan (318,81-425,22%), daya patah (5,91-
9,27 N/s), dan sifat sensoris kerupuk yang meliputi warna (4,8375-5,7125)
dan kerenyahan (5,1500-5,7750). Semakin tinggi tingkat penambahan mash
ubi jalar jingga kukus maka semakin tinggi kadar air adonan, kerupuk
mentah, kerupuk goreng, dan sifat sensoris warna kerupuk ubi jalar jingga
namun semakin rendah daya pengembangan, daya patah, dan sifat sensoris
kerenyahan kerupuk ubi jalar jingga. Perlakuan terbaik berdasarkan uiji
organoleptik adalah kerupuk dengan penambahan 70% mash ubi jalar jingga
kukus.

Kata kunci: mash ubi jalar jingga kukus, vitamin A, lesitin, kerupuk, sifat
fisikokimia, evaluasi organoleptik



Winarto Hadi Saputro, NRP 6103009061. Effects of Mashed Orange
Sweet Potatoes (Ipomoea batatas) on Physicochemical and Organoleptic
Properties of Cracker

Advisory Committee:

1. M. Indah Epriliati, Ph.D.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

ABSTRACT

Sweet potato is an important food commodity in Indonesia and
cultivated by various populations from the lowlands to the highlands. Sweet
potato production increased from year to year, causing the sweet potato is
widely available in the Indonesian market at a cheap price. Sweet potatoes
have a wide variety of physical properties such as variations in shape, size,
color, and tuber flesh color. Orange sweet potatoes contain carotenoids and
ascorbic acid as well as fibers in sufficient quantities. Carotenoids are
pigments that have a range of colors from yellow to red, fat-soluble and
source of vitamin A. Therefore, the addition of orange sweet potatoes into
crackers made of tapioca needed to research. Crackers containing orange
sweet potato will be developed using lecithin in order to reduce the loss of
vitamin A on the final product. The crackers containing orange sweet potato
is one of the local food diversification based on local resources.

The design of the study will be a randomized group design with one
research factor, namely the concentration of mashed orange sweet potatoes
(60, 70, 80, 90, and 100% of tapioca flour), where each treatment is
repeated five times.

The results showed that the addition of mashed orange sweet potatoes
significantly affected between the treatment of the water content of dough
(87,88-98,00% db), raw cracker (11,61-13,37% db), and fried cracker (6,26-
7,61% db), power of development (318,81-425,22%), broken forces (5,91-
9,27 N/s), and sensoric evaluation which including color (4,8375-5,7125)
and crispness (5,1500-5,7750). The higher level of the addition of mashed
orange sweet potatoes so the higher water content of dough, raw cracker,
fried cracker, and color sensoric evaluation of orange sweet potato crackers
but the lower power of development, broken forces, and crispness sensoric
evaluation of orange sweet potato crackers. The best treatment based on
organoleptic test was the cracker with the addition of 70% mashed orange
sweet potatoes.

Keywords: mashed orange sweet potatoes, vitamin A, lecithin, cracker,
physicochemical properties, organoleptic evaluation
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