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RINGKASAN

Nanik Swandayani. "Pembuatan Tepung Ubi Jalar : Kajian
Dan Pengaruh perendaman Ca{0OH)-5 Dan Konsentrasi Na-Meta-
bisulfit Terhadap Beberapa Sifat Kimiawi Dan Sensoris".
Dibawah bimbingan DR. Ir. Sri Kumalanirngsih, M.App.Sc.
dan Ir. Susana Ristiarini.

Ubi Jalar (Ipomomea batatas L.) merupakan komoditas
pangan di Indonesia yang produksinya mengalami pening--
katan setiap tahunnya dan belum banyak dimanfaatkan
sebagail bahan baku industri.

Di Indonesia pada umumnya ubi jalar digunakan seba-
gal makanan sampingan saja. Sebagai bahan makanan, pengo-—
lahan wubi jalar masih dalam bentuk sederhana seperti
direbus atau digoreng serta dibuat makanan lainnya yang
tidak tahan disimpan lama. Untuk meningkatkan nilai
ekonomi dan daya awet ubi jalar dapat dilakukan dengan
mengolah ubi jalar menjadi tepung ubi jalar yang dibharap-
kan dapat membuka kemungkinan memperluas pemanfaatannya
sebagai bahan baku industri pangan.

Tahapan pembuatan tepung ubi jalar secara umum
adalah pencucian, pengupasan, pemotongan, pengeringan,
penggilingan dan pengayakan. Masalah yang timbul pada
pengolaban wubi jalar menjadi tepung adalah terjadinya
pencoklatan baik pencoklatan enzimatis maupun non enzima-—
tis. Usaba wuntuk mengatasi masalah ini adalah dengan
memberikan larutan Ca(GH)2 dan Na,85,05 yang dapat meng-
hambat atau menghilangkan aktivitas enzim-enzim vyang
menimbulkan reaksi pencocklatan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetabui kon-—
sentrasi Ca(DH)Z'dan Na,5,0¢ yang tepat sehingga  dipero-
leh tepung ubi jalar yvang baik.

Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan
Acak Kelompok yang disusun secara Faktorial! dengan dua
faktor, vyaitu faktor I adalah konsentrasi Ca(OH)2 yang
terdiri dari tiga level yaitu @%, 5% dan 18%. Sedangkan
faktor II adalah Na28205 vyang terdiri dari tiga level
yaitu @%, 8,1% dan 8,2%. Masing-masing kombimasi dilaku-
kan ulangan tiga kali.

Pengamatan vyang dilakukan pada ubi jalar meliputi
analisa kadar air, kadar abu dan kadar pati. Sedangkan
pada tepung ubi jalar meliputi analisa kadar air, ka-
dar abu, kadar pati, total residu sulfit, kadar Ca,
Rendemen, dan uji organoleptik terhadap warna dan bau.



/
Hasil penelitian menunjukkan adanya interaksi antars

perlakuan konsentrasi Ca(OH), dan Na-metabisulfit terha-
dap warna dan bau dari tepung ubi jalar. Perlakuan
perendaman dalam konsentrasi 'Ca(OH)2 dan konsentrasi
metabisulfit @,1% memberikan warna dan bau vang disukai
oleh konsumenk, dengan nilai sebagai berikut: kadar sair
18,58%, kadar abu 1,84%, kadar pati 71,97%, residu sulfit
21,53 ppm, kadar Ca ©@,0647%, warna tepung ubi jalar 8,87
dan bau tepung ubi jalar 7,886.
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