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Seiring meningkatnya kebutuhan makanan dengan bahan dasar gandum akan 

meningkatkan kebutuhan gandum. Padahal sampai saat gandum masih merupakan 

komoditi impor. Oleh karena itu perlu adanya upaya pengembangan pangan alternatif 

pengganti gandum salah satunya adalah ubi jalar. Ubi jalar (Ipomoea batatas L) 

adalah salah satu tanaman yang mempunyai potensi besar di Indonesia. Sampai saat 

ini pemanfaatan ubi jalar di Indonesia masih terbatas, yaitu diolah sederhana seperti 

dikukus, digoreng, dibuat kripik, gethuk dan sebagai campuran dalam pembuatan 

saus. Ubi jalar memiliki kandungan pati yaitu 22.4 % sehingga mempunyai potensi 

digunakan sebagai campuran tepung gandum dalam pembuatan cake dan roti kukus. 

Cake dan roti kukus merupakan salah satu jenis makanan yang cukup popular dan 

digemari karena selain rasanya yang enak, pembuatannya juga cepat dan mudah. 

Permasalahan yang timbul yaitu belum diketahuinya jumlah maksimal tepung ubi 

jalar yang dapat dicampurkan untuk menghasilkan sifat-sifat cake dan roti kukus yang 

masih baik dan disukai. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh komposisi 

campuran tepung ubi jalar dan tepung gandum terhadap sifat-sifat cake dan roti kukus 

yang dihasilkan serta untuk mengetahui jumlah maksimal  tepung ubi jalar yang 

dicampurkan sehingga dihasilkan  cake dan roti kukus dengan sifat-sifat yang masih 

baik dan disukai. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Penelitian dimulai 

bulan Desember 2006 sampai Februari 2007. Penelitian ini menggunakan  Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal terdiri dari 4 level dan dilakukan pengulangan 



sebanyak 3 kali. Faktor terdiri dari P1=Tepung Ubi jalar :  Tepung Gandum = (20% : 

80%), P2 =Tepung ubi jalar : Tepung Gandum = (40% : 60%), P3 =Tepung Ubi jalar  

: Tepung gandum =(60% : 40%), P4 =Tepung ubi jalar : Tepung Gandum =(80%: 

20%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, volume pengembangan, tekstur, 

warna, staleness, struktur remah dan sifat organoleptik (warna, tekstur, rasa adan 

keseluruhan). 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa komposisi 

campuran tepung ubi jalar dan tepung gandum berpengaruh terhadap kadar air, 

warna, nilai kesukaan warna, rasa, keseluruhan dan tidak berpengaruh terhadap 

volume pengembangan, tekstur, staleness , nilai kesukaan tekstur cake. Komposisi 

campuran tepung ubi jalar dan tepung gandum berpengaruh terhadap kadar air, 

volume pengembangan, tekstur, staleness, nilai kesukaan warna, tekstur, rasa, 

keseluruhan dan tidak berpengaruh terhadap warna roti kukus. Cake dengan sifat-sifat 

yang masih baik dan disukai dihasilkan pada perlakuan P3 (tepung ubi jalar : tepung 

gandum = 60% : 40%). Cake tersebut mempunyai kadar air 22.7%, volume 

pengembangan 207.50 ml, nilai tekstur 60.41 g/15 mm, nilai warna 34,66, nilai 

staleness 51.52 g/15 mm, struktur remah halus dengan rongga kecil merata, nilai 

kesukaan warna 2.76 (tidak suka sampai agak suka), nilai kesukaan tekstur, rasa dan 

keseluruhan berturut-turut yaitu 3.12 , 3.12  dan 3.32 (agak suka sampai suka). Roti 

kukus dengan sifat-sifat yang masih baik dan disukai dihasilkan pada perlakuan P2 

(tepung ubi jalar : tepung gandum = 40% : 60%). Roti kukus tersebut mempunyai 

kadar air 31.93%, volume pengembangan 29.33 ml, nilai tekstur 92.67 g/25 mm, nilai 

warna 44.55, nilai staleness 32.02 g/25 mm, struktur remah halus dengan rongga kecil 

merata, nilai kesukaan warna, tekstur, rasa dan keseluruhan berturut-turut yaitu 3.28, 

3.48, 3.72 dan 3.72 (agak suka sampai suka). 
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