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i 

Ruthvia Meyfari Elok, NRP 6103016109. “Pengaruh Proporsi Ubi Jalar 

Oranye dan Margarin Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik Pasta”. 

Di bawah bimbingan: 

Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., STP., MP. 

NIDN: 0719068110 

ABSTRAK 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) oranye merupakan salah satu pangan 

yang berfungsi sebagai sumber karbohidrat. Pemanfaatan ubi jalar oranye 

masih sebatas pada makanan tradisional sehingga pemanfaatan dan 

diversifikasi ubi jalar oranye perlu dikembangkan. Salah satu produk yang 

dapat diolah dari ubi jalar oranye adalah pasta ubi jalar oranye. Pasta adalah 

produk kental yang dibuat dengan menguapkan air dari bubur buah 

sehingga menghasilkan kandungan zat padat yang tinggi. Pasta ubi jalar 

oranye yang dihasilkan dalam penelitian ini diharapkan memiliki 

karakteristik cita rasa khas ubi jalar oranye, memiliki daya oles yang baik, 

mouthfeel yang lembut, tekstur semi solid, dan creamy. Komponen yang 

dapat ditambahkan dalam pembuatan pasta ubi jalar oranye untuk 

menghasilkan tekstur yang creamy ialah lemak yang berasal dari margarin. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan proporsi ubi 

jalar oranye dan margarin terhadap karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik pasta ubi jalar oranye serta mengetahui proporsi ubi jalar 

oranye dan margarin yang digunakan untuk memperoleh pasta ubi jalar 

oranye dengan sifat organoleptik terbaik. Rancangan percobaan yang 

digunakan ialah Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktor Tunggal yaitu 

pengaruh proporsi ubi jalar oranye dan margarin untuk parameter pengujian 

kadar air, warna, daya oles, dan aktivitas antioksidan dan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) untuk parameter pengujian organoleptik terhadap rasa, 

warna, dan mouthfeel yang terdiri atas 6 taraf perlakuan yaitu 97%:3%, 

95%:5%, 93%:7%, 91%:9%, 89%:11%, 87%:13% dan dilakukan 

pengulangan sebanyak 4 kali. Data dianalisa menggunakan uji ANOVA 

pada α=5% dan dilanjutkan uji DMRT. Hasil analisa data didapatkan kadar 

air berkisar 57,80-27,73%; daya oles dengan kisaran 4,4-7,2 cm
2
; aktivitas 

antioksidan dengan kisaran 18,77-28,80%; nilai lightness dengan kisaran 

55,5-58,9; chroma dengan kisaran 49,5-50,9; dan hue dengan kisaran 71,1-

73,3. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode spiderweb dan 

diperoleh proporsi filtrat ubi jalar oranye:margarin (93%:7%) sebagai 

proporsi terbaik. 

 

Kata Kunci: ubi jalar oranye, pasta ubi jalar oranye, margarin. 
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Ruthvia Meyfari Elok, NRP 6103016109. “Effect Proportion of Orange 

Sweet Potato and Margarine on the Physicohemical and Organoleptic 

Characteristics of Paste. 

Advisory Committee: 

Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., STP., MP. 

NIDN: 0719068110 

 

ABSTRACT 

Sweet potato (Ipomoea batatas L.) orange is one of the foods that 

function as a source of carbohydrates. The use of orange sweet potato is still 

limited to traditional food so the utilization and diversification of orange 

sweet potato needs to be developed. One product that can be processed from 

orange sweet potato is orange sweet potato paste. Paste is a thick product 

made by evaporating water from pulp to produce a high solid content. The 

orange sweet potato paste produced in this study is expected to have a 

characteristic taste of orange sweet potato, easily applied, soft mouthfeel, 

semi-solid and creamy. Component that can be added in making orange 

sweet potato paste to produce a creamy texture are fat derived from 

margarine. The purpose of this study was to determine the effect of different 

proportions of orange sweet potato and margarine on the physicochemical 

and organoleptic characteristics of orange sweet potato paste and determine 

the proportion of orange sweet potato and margarine used to obtain orange 

sweet potato paste with the best organoleptic properties. The experimental 

design used was a Single Randomized Group Design (RBD), namely the 

influence of the proportion of orange and margarine sweet potatoes for 

testing parameters of water content, color, spreadibility, and antioxidant 

activity and a Completely Randomized Design (CRD) for organoleptic 

testing parameters for taste, color , and mouthfeel which consists of 6 levels 

of treatment namely 97%: 3%, 95%: 5%, 93%: 7%, 91%: 9%, 89%: 11%, 

87%: 13% and 4 repetitions time. Data were analyzed using the ANOVA 

test at α = 5% and continued with the DMRT test. The results of data 

analysis showed that the water content ranged from 57.80-27.73%; 

spreadibility with a range of 4.4-7.2 cm
2
; antioxidant activity with a range 

of 18.77-28.80%; lightness value in the range of 55.5-58.9; chroma with a 

range of 49.5-50.9; and hue with a range of 71.1-73.3. The best treatment 

was determined by the spiderweb method and the proportion of orange 

sweet potato: margarine (93%:7%) filtrate was obtained as the best 

proportion. 

 

 

Keywords: orange sweet potato, orange sweet potato paste, margarine. 
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