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ABSTRAK

Melimpahnya ubi jalar ungu dapat dijadikan sebagai alternatih bahan pengolahan
pangan, Salah satunya pembuatan Bakpao. Bakpao merupakan makanan yang di buat dengan
fermentasi dan pengukusan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi
tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu terhadap sifat kimawi dan fisik 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 dan uji fisik dengan volume
pengembangan Hasil penelitian menunjukkan, tingkat kadar serat tertinggi bakpao terdapat
pada perlakuan T (tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%) dengan nilai 4,173%
dan terendah pada perlakuan Ts (tepung ubi jalar ungu 0% dan tepung terigu 100%) dengan
nilai 1,962%. Volume pengembangan tertinggi terdapat pada perlakuan Ts (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%.

Kata Kunci : Kadar Serat, Tepung Ubi Jalar Ungu, Volume Pengembangan

ABSTRACK

The abundance of purple sweet potatoes can be used as an alternative food processing
material, one of which is the manufacture of buns. Bakpao is a food made by fermentation
and steaming. This study aims to determine the effect of formulations of wheat flour and
purple sweet potato flour on the chemical and physical properties of purple sweet potato
buns. This research was conducted at the Chemistry Laboratory of the Faculty of
Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang. This study was an experimental
method using a randomized block design (RBD) which was arranged in a non-factorial
manner with a comparison treatment factor between purple sweet potato flour and wheat
flour which consisted of five treatment factors and was repeated three times. The parameters
observed in this study were chemical analysis including fiber content and physical tests with
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swelling volume. The results showed that the highest level of fiber content in steamed buns
was in treatment T1 (100% purple sweet potato flour and 0% wheat flour) with a value of
4.173% and the lowest in the T5 treatment (0% purple sweet potato flour and 100% wheat
flour) with a value of 1.962%. The highest swelling volume was in the T5 treatment (0%
purple sweet potato flour and 100% wheat flour) with a value of 317.71% and the lowest
swelling volume was in the T1 treatment (100% purple sweet potato flour and 0% wheat
flour) with a value of 214. 78%.

Keyword : Fiber Content, Purple Sweet Potato Flour, Development Volume.

PENDAHULUAN

Peningkatan status ekonomi membuat masyarakat semakin selektif dalam memilih
produk makanan. Beragamnya jenis produk-produk olahan pangan menyebabkan perubahan
pola konsumsi pada masyarakat tersebut. Tepung terigu merupakan bahan utama dalam
pembuatan produk roti, mi, pasteri dan cake karena tepung terigu memiliki kandungan gluten
dan bersifat kenyal dan elastis sehingga diperlukan dalam pembuatan produk roti agar dapat
mengembang dengan baik.

Salah satu upaya yang dilakukan untuk mengatasi ketergantungan terhadap tepun terigu
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 -karoten yang terkandung di dalamnya (Azhari, 2005). Pada
ubi jalar, pangan fungsional diperoleh dari kandungan senyawa [(-karoten dan antosianin,
senyawa fenol, serat pangan, dan nilai indeks glikemiknya (Ginting et al., 2011).

Ubi jalar sebagai bahan pangan dapat diolah 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.

Tepung ubi jalar sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk pangan sangatlah
variatif seperti produk mi, roti, pasteri, cake, dan masih banyak produk pangan lainnya.

Dalam proses pembuatan makanan, ubi jalar dapat berperan sebagai bahan baku utama atau
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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 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).

METODE PENELITIAN
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok 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.

Adapun faktor perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

T1 = Tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%
T. = Tepung ubi jalar ungu 75% dan tepung terigu 25%
T3 = Tepung ubi jalar ungu 50% dan tepung terigu 50%
T4 = Tepung ubi jalar ungu 25% dan tepung terigu 75%
Ts = Tepung ubi jalar ungu 0% dan tepung terigu 100%

A. Analisis Keragaman

Dari hasil pengamatan kimia dihitung dengan analisis keragaman Rancangan Acak
Kelompok (RAK Faktorial). Analisis keragaman dilakukan dengan cara membandingkan F-
Hitung dengan F-Tabel pada taraf uji 5% dan 1%. Bila F- Hitung lebih besar dan F-Tabel
5% tetapi lebih kecil atau sama dengan F- Tabell% berarti berpengaruh nyata (*). Jika F-
Hitung lebih besar dari F-Tabel 1% berarti berpengaruh sangat nyata (**). Jika F-Hitung

lebih kecil atau sama dengan F-Tabel 5% berarti berpengaruh tidak nyata (tn).
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B. Uji Beda Nyata Jujur (Uji BNJ)

Menurut Hanafiah (2004), setelah diketahui perlakuan berpengaruh nyata atau sangat
nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Lanjut. Uji lanjut yang digunakan tergantung dari berapa
nilai koefisien keragaman (KK) yang diperoleh pada penelitian tersebut. Jika KK yang
diperoleh lebih kecil (<) dari 10% maka uji lanjut yang digunakan adalah Uji Beda Nyata
Jujur (Uji BNJ). Jika KK yang diperoleh lebih besar (>) dari 10% dan lebih kecil (<) dari
20% maka uji lanjut yang digunakan adalah Uji Beda Nyata Terkecil (Uji BNT). Jika KK
yang diperoleh lebih besar (>) dari 20% maka uji lanjut yang digunakan adalah Uji Beda
Jarak Nyata Duncan (Uji BJND).

Jika persentase KK yang diperoleh lebih kecil (<) dari 10% maka uji lanjut analisis kimia
kue lapis tapioka setelah penyimpanan menggunakan Uji BNJ.

C. Parameter yang Diamati
Adapun parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah analisis kimia meliputi
kadar serat dan uji fisik dengan volume pengembangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Kimia

1. Kadar Serat

Data kadar serat dan hasil analisis keragaman bakpao ubi jalar ungu dengan perlakuan
perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu dapat dilihat pada tabel 1 uji Beda
Nyata Jujur (Uji BNJ)

Tabel 1. Uji BNJ Perlakuan Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Terigu
terhadap Kadar Serat Bakpao Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Nilai Rata-rata Nilai Uji BNJ
Kadar Serat (%) 0,05 =0,190 0,01 = 0,257
T1 4,173 a A
T2 3,583 b B
Ts 3,071 c C
T4 2,673 d D
Ts 1,962 e E

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata
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Hasil uji BNJ pada Tabel 6, menunjukkan bahwa perlakuan T: berbeda sangat nyata
dengan perlakuan Ta, T3, T4 dan Ts. Perlakuan T, berbeda sangat nyata dengan perlakuan Ts,
T4 dan Ts. Perlakuan T3 berbeda sangat nyata dengan perlakuan T4 dan Ts dan perlakuan T4
berbeda sangat nyata dengan perlakuan Ts. Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan Ty
(tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%) dengan nilai rata-rata 4,173% dan kadar
serat terendah pada perlakuan Ts (tepung ubi jalar ungu 0% dan tepung terigu 100%) dengan
nilai rata-rata 1,962%.

Tepung ubi jalar ungu memiliki kadar serat yang lebih tinggi dibanding kadar serat pada
tetung terigu dalam setiap 100g bahan. Bakpao yang dibuat dengan perlakuan perbandingan
tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu berbanding lurus dengan kadar serat. Semakin tinggi
perbandingan tepung ubi jalar ungu  pada perlakuan T1 semakin meningkat kadar serat
pada bakpao yang dihasilkan. Serat tidak mengalami kerusakan selama proses pengukusan,
sehingga perlakuan T1 menghasilkan kadar serat tertinggi dibanding perlakuan lainnya.

Serat pangan umumnya terdiri dari kompleks karbohidrat dinding sel tumbuhan, seperti
selulosa, hemiselulosa, pektin dan lignin juga polisakarida intraseluler seperti gum dan
muscilage yang tidak terhidrolisis oleh enzim pencernaan manusia (Spiller, 2001). Secara
umum serat pangan berasal dari dinding sel tumbuhan, dinding sel tersebut terdiri dari
beberapa jenis karbohidrat seperti selulosa, hemiselulosa, dan pektin (Winarno, 2004).
Berdasarkan hasil analisa Arief (2012) dan Ginting (2010), ubi jalar ungu yang telah diolah
menjadi tepung memiliki kadar serat sebanyak 4,72% dalam setiap 100g bahan. Berdasarkan
data Direktorat Gizi Depkes RI (2004), tepung terigu mengandung serat sebanyak 1,92¢g
dalam setiap 100g bahan.

Perlakuan Ts dengan perlakuan tanpa perbandingan tepung ubi jalar ungu dan dengan
tepung terigu 100% menghasilkan kadar serat terendah pada bakpao ubi jalar ungu yang
dihasilkan. Tepung terigu dengan kadar serat yang lebih rendah dari tepung ubi jalar ungu.
Cara pengolahan yang homogen setiap perlakuan dan tidak adanya kerusakan pada serat
selama proses pengukusan akan menghasilkan kadar serat yang lebih rendah dengan

perlakuan yang menggunakan perbandingan tepung ubi jalar ungu.
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B. Uji Fisik
1. Volume Pengembangan

Tabel 2. Uji BNJ Volume Pengembangan Bakpao Ubi Jalar Ungu

Perlakuan NilaiRerata NilaiUji BNJ
Volume 0,05=7,60 0,01=10,28
Pengembangan
(%)
Ts 317,71 a A
Ts 291,69 b B
Ts 263,10 c C
T2 237,99 d D
T 214,78 e E

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa,volume pengembangan tertinggi terdapat pada
perlakuan Ts dengan nilai rata-rata 317,71% dan volume pengembangan terendah pada
perlakuan T1 dengan nilai rata-rata 214,78%.

Bahan utama pada pembuatan bakpao adalah tepung terigu dan untuk mendapatkan
bakpao dengan volume pengembangan yang baik harus menggunakan tepung terigu
berprotein tinggi. Perlakuan Ts dengan penggunaan tepung terigu 100% menghasilkan
bakpao dengan volume pengembangan tertinggi. Hal ini dikarenakan selama proses
fermentasi gluten dari tepung terigu akan memerangkap gas yang dihasilkan oleh ragi roti
selama proses fermentasi dan meningkatkan volume bakpao sebelum pengukusan.
Selanjutnya pada proses pengukusan adonan bakpao masih akan mengembang volumenya
dengan persentase yang lebih rendah dari proses fermentasi. Menurut Fauzan (2013), proses
pemanasan dengan pengukusan adonan menyebabkan bakpao kehilangan air. Hal ini
menyebabkan lapisan gluten merangkap dan memisahkan gas satu sama lain dengan
membentuk lapisan pelindung menjadi buih kemudian menjadi tegar dan menghasilkan
adonan yang mengembang.

Volume pengembangan kue dipengaruhi kadar gluten dalam tepung terigu (Putri, 2010).
Gluten tepung terigu mempertahankan gas dan volume yang diinginkan serta tekstur dalam
yang berfungsi pada system adonan. Glutenin dan prolamin adalah fraksi utama gluten.
Prolamin pada gluten berperan menyediakan viskositas dan kestabilan dari adonan,
sedangkan glutenin bertanggungjawab
untuk sifat elastic dan kohesif adonan (Mandal dan Mandal, 2011).
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Volume pengembangan bakpao berbanding terbalik dengan tepung ubi jalar ungu.
Volume akan semakin menurun persentasenya dengan semakin tingginya perbandingan
tepung ubi jalar ungu dan hal ini dapat dilihat pada perlakuan T1 dengan persentase volume
terendah pada bakpao yang dihasilkan. Faktor pembatas terjadinya penurunan tersebut
dikarenakan adanya kadar serat yang cukup tinggi pada tepung ubi jalar ungu. Serat pada
tepung ubi jalar bersifat dapat mengikat air pada gugus hidroksilnya dan hal ini akan
meningkatkan jumlah molekul air yang terperangkap dalam adonan.

Pengukusan juga menyebabkan air yang menguap dari adonan jumlahnya lebih kecil
dibanding perlakuan tanpa perbandingan dengan tepung ubi jalar ungu. Berarti terjadi
penurunan jumlah bentuk lapisan pelindung yang menjadi buih dan menghasilkan bakpao
dengan volume pengembangan terendah dibanding perlakuan lainnya.

KESIMPULAN

1. Perlakuan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar serat bakpao ubi jalar ungu yang dihasilkan.Kadar serat tertinggi terdapat
pada perlakuan T1 (tepung ubi jalar ungu 100% dan tepung terigu 0%) dengan nilai rata-
rata 4,173% dan kadar serat terendah pada perlakuan Ts (tepung ubi jalar ungu 0% dan
tepung terigu 100%) dengan nilai rata-rata 1,962%.

2. Perlakuan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu berpengaruh sangat nyata
terhadap volume pengembangan bakpao ubi jalar ungu. Volume pengembangan tertinggi
terdapat pada perlakuan Ts (tepung ubi jalar ungu 0% dan tepung terigu 100%) dengan
nilai rata-rata 317,71% dan volume terendah pada perlakuan T1 (tepung ubi jalar ungu

100% dan tepung terigu 0%) dengan nilai rata-rata 214,78%.
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