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Ubi Jalar (Ipomoea batatas (L)) merupakan tanaman 
pangan yang mempunyai potensi penting sebagai sumber 
karbohidrat. Di Indonesia pada umumnya ubi jalar ini 
hanya digunakan sebagai makanan sampingan saja. 

Pemanfaatan ubi jalar selain dikonsumsi sebagai ubi 
rebus, dapat dijadikan produk olahan misalnya tape, 
kripik, juga dapat merupakan bahan baku industri pati. 

Brem padat biasanya terbuat dari beras ketan putih. 
Salah satu bahan dasar yang dapat diajukan sebagai 
pengganti beras ketan dalam pembuatan brem padat adalah 
ubi jalar, karena harga ubi jalar lebih murah dibanding­
kan dengan beras ketan sehingga substitusi sebagian 
beras ketan dengan ubi jalar akan mengurangi biaya 
produksi disamping diper-olehnya pemanfaatan ubi jalar 
yang lebih luas. 

Proses pembuatan brem padat dibagi menjadi 2 tahap 
yaitu proses fermentasi bahan baku menjadi tape dan 
pengolahan air tape menjadi brem padat. 

Masalah yang dihadapi dalam pembuatan brem padat 
dengan bahan ubi jalar adalah hasil brem yang diperoleh 
rasanya kurang manis dan kurang padat. Hal ini disebab­
kan kandungan pati ubi jalar lebih rendah dibandingkan 
ketan. Oleh karena itu perlu diketahui sejauh mana 
substitusi ketan dengan ubi jalar dapat dilakuakan. 
Fermentasi pada pembuatan brem padat dari ketan memerlu­
kan waktu 5-7 hari. Waktu fermentasi yang ter-lalu sing­
kat akan menyebabkan fermentasi belum sempurna artinya 
ada bagian pati yang belum diubah menjadi gula-gula 
sederhana dan waktu fermentasi yang terlalu lama akan 
menghasilkan kandungan alkohol dan asam yang tinggi yang 
akan berpengaruh terhadap mutu brem yang dihasilkan. 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengar-uh 
tingkat substitusi ubi jalar, lama fermentasi ketan dan 
interaksi keduanya terhadap sifat fisiko kimia brem 
padat. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok Faktorial dengan 2 faktor, faktor I adalah 
tingkat substitusi ubi jalar yang terdiri 4 level yaitu 
OZ, 20%, 40%, 60% dan faktor II adalah lama fermentasi 



ketan yang terdiri dari 2 level yaitu 5, 6 hari. Analisa 
yang dilakukan pada bahan baku meliputi kadar pati, 
kadar gula reduksi, kadar air, pada filtrat hasil fer­
mentasi meliputi kadar gula reduksi, pH, total asam dan 
pada produk aknir meliputi kadar air, kadar gula reduk­
si, kadar pati, rendemen, total asam, pH, tekstur, 
warna, dah penilaian organoleptik terhadap rasa, warna, 
dan tekstur. 

Hasil penelitian dan analisa statistik menunjukkan 
bahwa kombinasi perlakuan tingkat substitusi ubi jalar 
201. dan lama fermentasi 5 hari menghasilkan brem padat 
dengan hasil terbaik. Brem padat dari kombinasi perla­
kuan tersebut mempunyai kadar air 13,561., rendemen 
55,521., kadar pati 4,121., kadar gula reduksi 74,84%, 
total asam 2,31%, pH 3,91%, tekstur 0,15 (mm/gr/dt), 
warna (tingkat kecoklatan) 1,6, tingkat kesukaan terha­
dap rasa 6,21 (menyukai), tingkat kesukaan terhadap 
tekstur 6,37 (menyukai), tingkat kesukaan terhadap warna 
8,09 (sangat menyukai). 
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