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RINGKASAN

JULIA N T 0 ( Nrp. 6103094060 ) : Studi tentang Penggunaan Kombinasi
Tepung Ubi Jalar dan Tepung Terigu daiam Pembuatan Butter, Sponge Cake. '
Dibawah bimbingan : 1. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

| 2. Ir. Thomas Indarto P. Suseno, MP.

Tepung mempunyai peranan penting dalam industri fakery. Di Indonesia
pada umumnya tepung yang digunakan dalam industri bakery adelah tepung .
tenguy, yang diperoleh darl bijt gandum. Biji gandum yang merupakan bahan
baku tepung terigu sulit dibudidayakan di Indonesia yang beriklim tropis,
sehingga harus diimpor dan negara lam. Untuk mengurangi dominisi peranan
tepung terigu dalam industri hakery dan indusici pangan lainnya maka telah
dilakukan penelitian untuk mencari tepung pengganti atau pensubstiiusi tepung
terign, diantaranya tepung dan umbi-umbian yang mudah dibudilayakan di
indonesia, Salah satu jenis tepung dari umbi-umbian itu adalab tepur.g ubi jalar.
Daya substitusi tepung ubi jalar untuk tiap jemis produk bakery berbeda- beda.
Bulter sponge cake merupakan cake tipe buih telur, cake jenis int sruktir dan
voluntenya tergantung pada pembuithan dan aerasi telur, dan tepung yang
digunakan harus sangat rendahi kandungan glulennya. Salah satunya tepung ubt
jalar. Kemudian permasalahan yvang muncul adalah, tepung ubi jalar tidak
mengandung gluten, oleb karena itu dalam pembuatan buier sponge cake tepung
ubi jalar harus dikombinaskan dengan tepung terigu. Proses pembuatan butter
sponge cake melalui tahap-tahap berikut ini yaitu : scaling, mixing, peacampuran,
pelelehan mentega, pengadukan, penuangan dalam Joyang dan baking.

Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acal kelompok
yang terdiri dari satu faktor, yaitu proporsi tepung ubi jalar terthadap tepung terigu.
Jenis proporsi tepung ubi jalar terhadap tepung terigu yang diteliti ‘adalah:
0%;100%-, 20%:80%; 40%:60%,; 60%:40%; 80%:20%; 100%:0% dengan 3 kali
ulangan. )

Dari hasil penelitian diketahui bahwa kombinasi antara tepurg ubi jalar
dengan tepung terigh membawa pengaruh terhadap warna, tekstur, vohune jenis
dan organoleptik kesukaan terhadap warna, rasa dan tekstur. Butler sponge cake
dengan tingkat kombinasi sampai 20% tepung ubi jalar terhadap tepung terigu
masih dapat diterima oteh panelis.
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