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Wong Elisabeth Hardiyanti Buwono, NRP 6103016054. “Pengaruh 

Penambahan Santan Kelapa Bubuk Terhadap Karakteristik 

Fisikokimia dan Organoleptik Pasta Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) 

Oranye”. 

Di bawah bimbingan: 

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

ABSTRAK 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) oranye merupakan jenis umbi yang 

memiliki kadar pati yang tinggi yaitu berkisar 85,92%, sehingga sangat 

cocok untuk diolah menjadi produk semisolid. Salah satu produk semisolid 

ialah 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 tekstur yang creamy, lembut, mudah dioles, semi 

padat dan berwarna oranye. Lemak dapat ditambahkan dalam pembuatan 

pasta ubi jalar oranye untuk menghasilkan tekstur yang creamy yang berasal 

dari santan kelapa bubuk. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

penambahan santan kelapa bubuk dengan konsentrasi yang berbeda 

terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik pasta ubi jalar oranye 

serta mengetahui konsentrasi santan kelapa bubuk 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 penambahan santan kelapa bubuk 

yang terdiri atas 6 taraf yaitu 2; 4; 6; 8; 10, 12% (b/b) dengan pengulangan 

sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, warna, daya oles, 

aktivitas antioksidan dan pengujian organoleptik terhadap warna, rasa dan 

mouthfeel. Data dianalisa menggunakan uji ANOVA (α=5%) dan uji 

DMRT. Hasil analisa data menunjukkan bahwa penambahan santan kelapa 

bubuk dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh beda nyata 

pada parameter kadar air dan aktivitas antioksidan, daya oles, warna dan 

organoleptik terhadap warna, rasa dan mouthfeel. Peningkatan konsentrasi 

santan kelapa bubuk menyebabkan penurunan kadar air dengan kisaran 

39,00-52,22%, dan penurunan aktivitas antioksidan dengan kisaran 13,91%-

28,20%. Daya oles berkisar 4,3-6,4 cm2/g; warna produk memiliki rata-rata 

Lightness sebesar 62,3-66,3; Chroma sebesar 49,48-61,38; dan hue sebesar 

65,14-68,99. Perbedaan konsentrasi santan kelapa bubuk memberikan 

perbedaan nyata terhadap skor organoleptik kesukaan terhadap rasa, warna 

dan mouthfeel. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode spiderweb dan 

diperoleh konsentrasi 6% sebagai konsentrasi terbaik dengan luas 33,66. 

Kata Kunci: ubi jalar oranye, pasta ubi jalar oranye, santan kelapa bubuk. 
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Wong Elisabeth Hardiyanti Buwono, NRP 6103016054. “Effect of 

Addition of Coconut Milk Powder on the Physicohemical and 

Organoleptic Characteristics of Orange Sweet Potato Paste (Ipomoea 

batatas L.)”. 

Advisory Committee: 

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

ABSTRACT 

Orange sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a type of tuber that has 

a high starch content which is around 85.92%, so it is very suitable to be 

processed into semisolid products. One semisolid product 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 creamy texture, soft, easily applied, semi-

solid and orange in color. Fat can be added in making orange sweet potato 

paste to produce a creamy texture are fat derived from coconut milk 

powder. The purpose of this study was to determine the effect of adding 

coconut milk powder with different concentrations on the physicochemical 

and organoleptic characteristics of orange sweet potato paste and determine 

the optimum concentration of coconut milk powder used to obtain orange 

sweet potato paste with the best organoleptic properties. The experimental 

design that being used on these study was Randomized Block Design 

(RBD) Single Factor, with the effect of coconut milk powder addition in six 

levels 2; 4; 6; 8; 10; 12% (w/w) and was repeated four times. Parameter 

tested on these study include moistue content, viscosity, color, spreadibility, 

antioxidant activity, and organoleptic testing of color, taste and mouthfeel. 

Data were analyzed using ANOVA test at α=5% and followed by DMRT 

test. The results of the data analysis showed that the addition of coconut 

milk powder with different concentrations had a significant effect on the 

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

organoleptic effect on color, taste and mouthfeel. Increasing the 

concentration of coconut milk powder causes a decrease in water content in 

the range of 39.00-52.22%, and a decrease in antioxidant activity in the 

range of 13.91%-28.20%. The spreadibility ranges from 4.3-6.4cm2/g; 

Product colors have an average Lightness of 62.3-66.3; Chroma of 49.48-

61.38; and hue 65.14-68.99. The difference in the concentration of coconut 

milk powder gives a real difference to the organoleptic score of taste, color 

and mouthfeel. Determination of the best treatment with spiderweb method 

and obtained a concentration of 6% as the best concentration with an area of 

33.66. 

Keywords: orange sweet potato, orange sweet potato paste, coconut milk 

powder. 
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