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ABSTRAK

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) oranye merupakan jenis ubi jalar
yang memiliki daging umbi berwarna oranye. Di Indonesia, pemanfaatan ubi
jalar oranye masih sangat terbatas, sehingga pemanfaatan dan konsumsi ubi
jalar oranye perlu ditingkatkan melalui penganekaragaman produk olahan.
Kadar pati yang tinggi pada ubi jalar oranye yaitu sebesar 85,92% sangat
cocok umtuk diolah menjadi produk semi solid. Salah satu contoh produk
semi solid ialah pasta. Pasta merupakan produk kental yang dibuat dengan
menguapkan air dan filtrat sehingga dihasilkan produk dengan kandungan
zat padat yang tinggi. Pasta ubi jalar oranye yang dihasilkan dalam
penelitian ini diharapkan memiliki tekstur yang creamy, semi padat, dan
mudah dioles. Untuk menghasilkan tekstur yang creamy dibutuhkan
penambahan lemak yang berasal dari susu bubuk full cream. Tujuan
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan susu bubuk full
cream dengan konsentrasi yang berbeda terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik pasta ubi jalar oranye serta mengetahui konsentrasi
optimum susu bubuk full cream yang digunakan untuk memperoleh pasta
ubi jalar oranye dengan sifat organoleptik terbaik. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu
faktor, yaitu konsentrasi susu bubuk full cream yang terdiri dari enam level,
yaitu 3%; 5%; 7%; 9%; 11%; dan 13% (b/b), dengan pengulangan sebanyak
empat kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, daya oles, warna, aktivitas
antioksidan dan pengujian organoleptik terhadap warna, rasa dan mouthfeel.
Data dianalisa menggunakan uji ANOVA pada o= 5% dan dilakukan uji
DMRT. Hasil analisa didapatkan kadar air berkisar 50,12-37,5%; daya oles
dengan kisaran 3,2-5,2 cm/g; aktivitas antioksidan dengan kisaran 16,501-
23,567%; nilai lightness dengan kisaran 62-68,3; chroma 50,38-56,90 dan
hue dengan kisaran 70,52-76,79. Perlakuan terbaik yang ditentukan dengan
metode spider web adalah penambahan susu bubuk full cream dengan
konsentrasi 11%.

Kata Kunci: ubi jalar oranye, pasta ubi jalar oranye, susu bubuk full cream.
i
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ABSTRACT

Orange sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a type of sweet potato
that has orange tuber flesh. In Indonesia, the use of orange sweet potato is
still very limited, so that the utilization and consumption of orange sweet
potatoes need to be increased through diversification of interesting processed
products.. High starch content in orange sweet potato is equal to 85.92%
and it is suitable for processing into semi- solid products. One semi-solid
product is pasta. Pasta is a thick product which is made by evaporating water
and filtrate to produce a product with a high solid content. The orange sweet
potato paste which is produced in this study is expected to have a creamy,
semi-dense texture and easily smeared. To produce a creamy texture, it
requires the addition of fat derived from full cream milk powder. The
purpose of this study is to determine the effect of adding full cream milk
powder with different concentrations on the physicochemical and
organoleptic characteristics of orange sweet potato paste and to determine
the optimum concentration of full cream milk powder used to obtain orange
sweet potato paste with the best organoleptic properties. The experimental
design used is a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely
the concentration of full cream milk powder consisting of six levels, namely
3%; 5%; 7%; 9%; 11%; and 13% (w / w), with four repetitions. Parameter
tested on these studies includes moisture content, spreadability, color,
antioxidant activity and organoleptic testing of color, taste, and mouthfeel.
Data were analyzed using the ANOVA test at a=5% and followed by the
DMRT test. The results of data analysis showed that the water content
ranged from 50,12-37,5%; spreadability 3,2-5,2 cm/g; antioxidant activity
16,501-23,567%; lightness value 62-68,3; chroma 50,38- 56,90 and hue
70,52-76,79. The best treatment was determined by the spider web method
is the addition full cream milk powder with the concentration of 11%.

Keywords: orange sweet potato, orange sweet potato paste, full cream milk
powder.
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