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RINGKASAN 

 

 
TRIANSYAH Pengaruh Penggunaan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L.) 

dan Tepung Terigu Pada Pembuatan Bakpao (dibimbing oleh SUYATNO dan 

IDEALISTUTI). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu 

dan tepung ubi jalar ungu terhadap sifat kimawi, fisik dan sensori bakpao ubi jalar 

ungu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Palembang. 

Penelitian ini merupakan metode eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara non faktorial dengan 

faktor perlakuan perbandingan antara tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu 

yang terdiri dari lima faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini adalah analisis kimia meliputi kadar serat. Uji 

fisik dengan volume pengembangan dan uji organoleptik meliputi warna, rasa dan 

aroma dengan menggunakan uji hedonik.  

Hasil penelitian menunjukkan, tingkat kadar serat tertinggi bakpao terdapat 

pada perlakuan T1 (tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%) dengan 

nilai 4,173% dan terendah pada perlakuan T5 (tepung  ubi jalar ungu 0% dan 

tepung terigu 100%) dengan nilai 1,962%. Volume pengembangan tertinggi 

terdapat pada perlakuan T5 (tepung ubi jalar ungu 0% dan tepung terigu 100%) 

dengan nilai 317,71%  dan  volume pengembangan  terendah pada perlakuan T1 

(tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%) dengan nilai 214,78%. Nilai 

tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan T3 (tepung ubi jalar ungu 50% 

dan tepung terigu 50%) dengan nilai rata-rata 4,25, 4,25 dan 4,15 yang berarti 

disukai oleh panelis. 
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SUMMARY 
 

 

TRIANSYAH, influence of  the Use of Flour From Purple Sweet Potato (Ipomea 

Batatas L) and Wheat Flour on the making of Steamed Buns “Bakpao” (guided by 

SUYATNO and IDEALISTUTI). 

This study aims to determine study of the use of flour from purple sweet 

potato and wheat flour against sensory properties of steamed buns “bakpao”. This 

study was conducted in the Laboratory of Agriculture Faculty University of 

Muhammadiyah Palembang. 

This research is an experimental method using a Randomized Block Design 

arranged in a non-factorial with a comparison treatment factor between purple 

sweet potatoes flour and wheat flour consisted of five treatments were repeated 

three times. The parameters observed in this research is chemical analysis 

including fiber content. Physical test with development volume and the 

organoleptic test includes the colour, taste and flavour using hedonic test. 

The results of this study showed, the highest fiber content of steamed buns 

“bakpao” was found in T1 treatment (purple sweet potato flour 100% : wheat flour 

0%) with a value 4,173% and lowest in T5 treatment (purple sweet potato 0% : 

wheat flour 100%) with a value 1,962%. The highest development volume in the 

T5 treatment (purple sweet potato 0% : wheat flour 100%) with a value 317,17% 

and lowest in T1 treatment (purple sweet potato flour 100% : wheat flour 0%) with 

a value 214,78%. A sensory test of the highest level of steamed buns “bakpao” in 

T3 treatment (purple sweet potatoes flour 50% : wheat flour 50%) with an average 

value 4,25, 4,25 and 4,15, which means  preferred by 20 panelists.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Meningkatnya status ekonomi masyarakat membuat mereka semakin 

selektif dalam memilih produk makanan. Beragamnya jenis produk-produk olahan 

pangan menyebabkan perubahan pola konsumsi pada masyarakat tersebut. Salah 

satu jenis komoditas pangan yang menunjukkan peningkatan jumlah konsumsinya 

yaitu tepung terigu dan produk olahannya. Tepung terigu merupakan bahan utama 

dalam pembuatan produk roti, mi, pasteri dan cake karena tepung terigu memiliki 

kandungan gluten yang merupakan senyawa dalam tepung terigu yang bersifat 

kenyal dan elastis yang diperlukan dalam pembuatan produk roti agar dapat 

mengembang dengan baik. Umumnya kandungan gluten menentukan kandungan 

protein pada tepung terigu, semakin tinggi kadar gluten maka semakin tinggi pula 

kadar protein pada tepung terigu tersebut. 

  Salah satu upaya yang dilakukan untuk mengatasi ketergantungan tersebut 

yaitu dengan pemanfaatan bahan pangan lokal seperti jenis umbi-umbian. Umbi-

umbian seperti talas, ganyong, gadung serta ubi jalar merupakan komoditas lokal 

yang dapat dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai sumber karbohidrat. 

Produktivitas ubi jalar di Indonesia rata-rata mencapai 10 ton per hektare, 

besarnya jumlah produksi tersebut membuat ubi jalar berpotensi sebagai 

komoditas lokal sebagai bahan baku pembuatan tepung selain tepung terigu. 

 Ubi jalar (Ipomea batatas L.) berdasarkan warna umbinya, ubi jalar terdiri 

dari ubi jalar putih, ibu jalar kuning, ubi jalar jingga dan ubi jalar ungu. Warna 

daging pada ubi berhubungan dengan senyawa β-karoten yang terkandung di 

dalamnya (Azhari, 2005). Ubi jalar sangat potensial untuk dikembangkan sebagai 

agrobisnis dan agroindustri. Produktivitas ubi jalar verietas unggul cukup tinggi 

yaitu 24-33 ton/ha (Estiasih, 2017). Pada ubi jalar, pangan fungsional diperoleh 

dari kandungan senyawa β-karoten dan antosianin, senyawa fenol, serat pangan, 

dan nilai indeks glikemiknya (Ginting et al., 2011)  
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 Indonesia merupakan negara penghasil ubi jalar kedua terbesar setelah 

China. Sekitar 98% pertanaman ubi jalar dunia berada di negara-negara 

berkembang dengan distribusi : China 80%, negara-negara Asia lainnya 6%, 

Afrika 5% dan Amerika Latin 2%. Ubi jalar merupakan salah satu komoditas 

pertanian yang penting di Indonesia dimana sebagian besar produksinya 

digunakan sebagai bahan pangan. Ubi jalar memiliki kandungan nutrisi yang 

tinggi seperti karbohidrat (pati dan serat pangan), vitamin dan mineral (kalium 

dan posfor). Selain itu ubi jalar juga mengandung senyawa β-karoten dan senyawa 

antosianin yang dapat berfungsi sebagai antioksidan alami. Dengan demikian ubi 

jalar memiliki potensi yang baik untuk program diversifikasi pangan yang 

berbasis tepung dan pati. 

 Ubi jalar sebagai bahan pangan dapat dilakukan dengan cara tradisional 

yaitu direbus atau dikukus sebelum dikonsumsi, namun kelemahan dari cara ini 

yaitu masa simpan ubi yang relatif singkat. Oleh karena itu perlu adanya inovasi 

dalam pemanfaatan ubi jalar agar masa simpannya lebih lama, diantaranya ialah 

dengan cara pembuatan tepung ubi jalar. Proses pembuatan tepung yang cukup 

sederhana dan dapat dilakukan dalam skala rumah tangga maupun industri kecil. 

Tepung umbi-umbian dapat dilakukan dengan beberapa cara diantaranya umbi-

umbian diiris tipis dan dikeringkan kemudian ditepungkan dan dengan cara umbi 

diparut atau dibuat pasta lalu dikeringkan dan ditepungkan. 

 Tepung ubi jalar sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk pangan 

sangatlah variatif seperti produk mi, roti, pasteri, cake, dan masih banyak produk 

pangan lainnya. Seiring dengan berkembangnya teknologi pengolahan pangan, 

membuat teknik pengolahan pangan semakin beragam dan menghasilkan kreasi 

baru olahan dari ubi jalar berupa jajanan atau makanan ringan (snack food). 

Dalam proses pembuatan makanan ini, ubi jalar dapat berperan sebagai bahan 

baku utama atau sebagai bahan pensubtitusi. Salah satu jenis makanan yang 

memanfaatkan tepung umbi ubi jalar sebagai bahan bakunya adalah bakpao. 

 Bakpao merupakan makanan yang terbuat dari tepung terigu, air dan ragi 

yang pembuatannya melalui tahap pengulenan, fermentasi dan pengukusan. 

Gluten merupakan protein utama dalam tepung terigu yang menjadi faktor 
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penentu karakteristik adonan seperti kekuatan adonan, ekstensibilitas, dan 

kestabilan adonan, ketahanan terhadap peregangan, toleransi terhadap 

pengadukan, dan kemampuan menahan gas (Gallagher et al., 2004). Konsumsi 

gluten berlebih dapat menyebabkan masalah pada penderita celiac disease. 

Keberadaan gluten dalam bahan pangan menyebabkan sistem imun memproduksi 

antibodi yang melawan gluten sehingga terjadi kerusakan sel epitelium pada usus 

halus penderita celiac diseae. Perlakuan yang efektif mengatasi masalah ini adalah 

mengkonsumsi pangan bebas gluten (Mirhosseini et al., 2015).  

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu 

dan tepung ubi jalar ungu terhadap sifat kimawi, fisik dan sensori bakpao ubi jalar 

ungu yang dihasilkan. 
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