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MOTIO

Sesungguhnya Allah tidak akan merubah Keadaan suatu Raum sehingga mereka merubah
Readaan yang ada pada mereRa sendiri.
(Ar Ra'd 11)

Optimislah walaupun engkau berada ditengah-tengah badai angina topan.

(DR. Aidh al- Qarni)

Berhentilah memikirkan dosa. Pikirkanlah sifat baik yang akan engkau letakkan pada
tempatnya.
(DR. Aidh al- Qarni)

Usaha, Doa dan Tawakal.
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Karya tulis ini aku persembahRan untuk;

® Allah SWT atas rahimat, hidayah dan karunianNya dan
Junjungan Nabi besar Muhammad SAW.

® Tbu (marni), Bapak, (Riman), serta keluargaku terima Rasih
atas Rasith sayangnya, duRungan serta doanya yang tulus
tanpa mengharapkan imbalan apapun.

#® _AdikRu Lina belajar yang rajin semoga lulus dengan cepat,
adikku Tyas jangan nakal dan rajin belajar, jangan sia-

stakan waktu.
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PENGARUH MACAM DAN JUMLAH PENAMBAHAN BAHAN
PEMBENTUK TEKSTUR PADA PEMBUATAN ROTI TEPUNG UBI JALAR
(I pomea batatas), I TA WAHYUNINGSIH, NIM 021710101071, 2006, 48.

Ringkasan

Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian yangyd&lanterdapat di
Indonesia. Ubi jalar berpotensi untuk dibuat tepluiagena kandungan karbohidrat
terutama pati yang tinggi, sehingga tepung ubir jal@mungkinkan sebagai bahan
dasar roti. Dengan demikian dapat mengurangi imgandum yang semakin
meningkat setiap tahunnya. Tepung gandum digund&m pembuatan roti karena
kandungan glutennya yang berperan untuk memeramggapnenahan gas sehingga
terbentu struktur remah roti. Tepung ubi jalar kidaengandung gluten, sehingga
apabila dibuat roti maka roti yang dihasilkan kgramengembang dan struktur
remahnya tidak baik. Oleh karena itu perlu adargreembahan bahan lain pengganti
gluten. Bahan pengganti gluten tersebut merupakharbpembentuk tekstur seperti,
CMC (Sodium Carboxymethyl Cellulose) dan karaginan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penly macam dan jumlah
penambahan bahan pembentuk tekstur terhadap i§flateti tepung ubi jalar dan
untuk mengetahui macam dan jumlah penambahan hadrabentuk tekstur yang
tepat sehingga dapat dihasilkan roti tepung ular jdengan sifat-sifat yang baik dan
disukai.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahktasil Pertanian dan
Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Hasil Peidanpada bulan Januari 2006
sampai dengan April 2006. Percobaan ini menggun&earctangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 2 faktor dan diulang sebanyak 3 Kadiktor A adalah macam bahan
pembentuk tekstur, yang terdiri dari 2 level yaiviC (A1) dan karaginan (A2).
Faktor B adalah jumlah penambahan bahan pembeekskut, yang terdiri dari 4
level yaitu 0,5 %(B1), 0,75 %(B2), 1,00 %(B3) dar23l %(B4). Parameter
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pengamatan meliputi kadar air, volume pengembantekstur, warna, struktur
remah, sifat organoleptik (rasa, tekstur, warnamar dan keseluruhan) dan uji
efektifitas.

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimapulahwa macam bahan
pembentuk tekstur berpengaruh terhadap kadar @lume pengembangan, tekstur
roti tepung ubi jalar dan tidak berpengaruh terpaderna roti tepung ubi jalar.
Jumlah penambahan bahan pembentuk tekstur berpéngarhadap kadar air,
volume pengembangan, tekstur, dan warna roti ggpion jalar.Macam dan jumlah
penambahan bahan pembentuk tekstur berpengaruddégrhiekstur dan kesukaan
warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan. Pemambkaraginan sebesar 1 %
(A2B3) menghasilkan roti tepung ubi jalar dengdatssifat yang baik dan disukai.
Roti yang dihasilkan memiliki kadar air 51,95 %)wuoe pengembangan 241,67 ml,
nilai tekstur 104,09 g/10 mm, nilai warna (kecergh46,63 dan skor kesukaan warna
3,8 (agak suka — suka), aroma 3,28 (agak suka a)stékstur 3,28 (agak suka —
suka), rasa 2,8 (tidak suka — agak suka), kesednr@(24 (agak suka —suka).

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Radna, Universitas Jember.
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