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INTISARI

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempaiapengaruh substitusi
tepung ubi jalar termodifikasi secara fisik ke daléeepung terigu dan konsentrasi
ragi terhadap karakteristik donat. Manfaat darigtian ini adalah meningkatkan
daya guna dan nilai ekonomi dari ubi jalar, memakdkan penggunaan tepung ubi
jalar menjadi produk olahan dan menghemat pengguiesiyu yang masih dimpor.

Rancangan percobaan yang digunakan pada paneiitiadalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Faktor perdamerupakan substitusi
tepung ubi jalar termodifikasi ke dalam terigu (Aengan tiga taraf yaitu
perbandingan substitusi tepung ubi jalar termoddik terigu (10:90), perbandingan
substitusi tepung ubi jalar termodifikasi : teri@®:80), dan perbandingan substitusi
tepung ubi jalar termodifikasi : terigu (30:70).kk@ kedua merupakan konsentrasi
ragi (B) dengan taraf 1%, 1,5% dan 2%.

Hasil analisis statistik terhadap interaksi amtaubstitusi tepung ubi jalar
termodifikasi ke dalam tepung terigu dan konsentragi berpengaruh terhadap
volume pengembangan, kadar air, kadar gula reduksi, tekstur donat. Hasil
analisis fisik, kimia, dan uji organoleptik sampgahg terpilih ialah pada perlakuan
a3bl (substitusi tepung ubi jalar termodifikasidatam terigu 30:70 dan konsentrasi
ragi 1%) dengan kadar lemak 24,35% dan kadariprbt82%.



ABSTRACT

The purpose of research was to studied the etiecubstitution of sweet
potato flour physically modified wheat into flouné yeast concentration about
doughnut caracteristic. The benefit of this redeavas an increased the efficiency
and economic value from sweet potato. Use maximanwwdpgr develop manner
product and save use still of export powder.

The experimental design was used in RandomizedtkBDesign with two
factors. The first factor is substituted modifieslegt potato flour into wheat flour
(A) with three levels are comparison of substitatimodified sweet potato flour :
wheat flour (10:90), substitution modified sweetgto flour : wheat flour (20:80) ,
and substitution modified sweet potato flour : wiHézur (30:70). The second factor
is the concentration of yeast (B) with three ley2I% , 1.5 % and 2 % .

The result statistic analist showed interactioetween the substitution
modified sweet potato flour in wheat flour and yeasncentration affected to
volume expansion of doughnut, water content, redusugar content, and texture of
doughnut. The results of physical and chemicalysisl and from organoleptic test
parameters, the sample was selected a3bl treaffmggtituted modified sweet
potato flour into wheat flour 30:70 and yeast cariion 1 %) with fat content
24.35 % and protein content 5.82 %.



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belaka(®), Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) MahPenelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tengaat Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal derdym. Gandum
merupakan jenis biji-bijian serealia yang palingnyek jumlahnya dibandingkan
dengan biji-bijian hasil olahan bahan pangan laanny

Konsumsi tepung terigu di Indonesia mengalami kdeeungan untuk
meningkat setiap tahunnya. Peningkatan ini disedrabkarena bertambahnya
permintaan dari industri mie dan biskuit (50%),ustti roti (45%) dan sisanya
untuk industri perekat. Peningkatan kebutuhan ertsmenyebabkan peningkatan
impor tepung terigu dan pengeluaran devisa yangdkakarena gandum tidak
dapat dibudidayakan di Indonesia. BULOG (Badan binusogistik), tahun 1996
mengimpor gandum sekitar 3,4 juta ton. Diperkirakamun 1996 sampai tahun
2010 kebutuhan naik (tiap tahun) sebesar 10% (Yuk285). Dan pada tahun
2012 impor gandum ke Indonesia telah mencapauéa2ipn (USDA). Kenyataan
tersebut memungkinkan diperlukannya suatu altdrnatituk menggunakan
tepung dari umbi-umbian sebagai bahan pensubstépaing terigu dalam proses
pembuatan donat yang sebelumnya 100% menggunakangtgerigu dengan
melakukan subtitusi parsial atau seluruhnya dentgging-tepung lain yang

berasal dari dalam negeri.



Keberhasilan perlakuan subtitusi tersebut akandmr@mg perkembangan
industri makanan di dalam negeri. Perkembangan sindusemacam itu,
diharapkan dapat merangsang peningkatan produkgjapapenghasil tepung.
Oleh karena itu penelitian yang lebih mengarah lasatah subtitusi tepung
sangat penting dan diperlukan.

Bahan-bahan yang digunakan yang berasal dari umbian atau
olahannya belum termanfaatkan secara maksimaljdldyi contohnya. Ubi jalar
merupakan tanaman yang banyak terdapat di Indorfesiduksi ubi jalar cukup
meningkat dari tahun ke tahun. Menurut catatan Ba@lasat Statistik (2012),
produksi ubi jalar dari ke tahun tidak mengalammaikan yang signifikan. Pada
tahun 2007 produksi ubi jalar sebesar 1.749.070 dan pada tahun 2010
meningkat menjadi 1.889.222 ton.

Salah satu potensi pengembangan ubi jalar ad&lajath diolah menjadi
tepung. Proses pembuatannya cukup sederhana dandilagukan dalam skala
rumah tangga maupun industri kecil. Kandungan galag tinggi pada ubi jalar
dapat menyebabkan reaksi pencoklatan. Untuk mesidaahini perlu dilakukan
perlakuan pendahuluan beruplanchingatau perendaman sebelum pengeringan
dengan menggunakan bahan kimia anti pencoklataertsed@atrium Bisulfit
(NaHSQ) (Kadarisman dan Sulaeman, 1993).

Pembuatan tepung ubi jalar meliputi pembersihangppasan, pengirisan
dan pengeringan sampai kadar air tertentu. Pengolabi jalar menjadi tepung

memberikan beberapa keuntungan seperti meningkalksga simpan, praktis



dalam pengangkutan dan penyimpanan, dan dapahdiwajadi beraneka ragam
produk makanan (Winarno, 1981).

Tepung ubi jalar dapat digunakan untuk mensulsstiggpung terigu dalam
pembuatan produk donat, makanan bayi, permen, saakanan sarapan,
makanan ringan, roti, biskuit dan lain sebagaifypung ubi jalar juga memiliki
beberapa kelebihan yaitu sebagai sumber karbohidemtit pangan dan beta
karoten (Kadarisman dan Sulaeman, 1993).

Subtitusi maksimum tepung non gandum dalam perahuptoduk roti
misalnya hanya sampai 20% dari jumlah terigu. Baheepenelitian mengenai hal
ini telah dilakukan menggunakan bahan pensubtijasig berbeda antara lain
tepung singkong dan tape singkong pada pembuataat g&ben, 1999), tepung
sorgum (Suarni, 1996), tepung biji durian (Maismtya2004) dan tepung ubi
jalar (Yusianti dan Hariyadi, 2001). Penambahamgpnon gandum lebih besar
dari 10% umumnya menghasilkan pengenceran gluterarae berlebihan
menghasilkan roti yang bermutu rendah, baik dagi genampakan fisik, volume,
remah dan tekstur roti (Dendy, James dan Clark&) tdlam Akbar 1994).

Hasil kajian penggunaan tepung ubi jalar menurgukkahwa tepung ubi
jalar dapat digunakan untuk mensubstitusi terignpsa 30% dalam produk donat
dengan daya kembang yang cukup optimal serta mkenkifirakteristik yang
cukup disukai konsumen. Untuk produk bolu kukusimasemiliki karakteristik
yang baik meski substitusi terigu dengan tepungjalar mencapai 60% serta
tidak memberikan efek yang berbeda terhadap perfsanb&obot dan daya

kembang (tingkat kemekaran) bolu kukus. Disampitg tingkat kesukaan



konsumen terhadap penggunaan 60% tepung ubi @ladap bolu kukus masih
cukup tinggi. Sedangkan pada cake (bolu panggambjtitusi terigu dengan
tepung ubi jalar dapat mencapai 50%. Substitusetart mampu menghasilkan
cake yang baik dan disukai konsumen (Syarifah, p011

Ubi jalar varietas Sukuh dengan umur panen 4-4Janbdipilih sebab
merupakan varietas unggul yang kurang dibudidayadeam pada umur panen
sekian akan diperoleh ubi jalar dengan kematangamg ysesuai. Dari segi
kandungan patinya ubi jalar varietas sukuh cukumgii sehingga cukup
berpotensi. Meskipun kandungan patinya tinggi fetagak bisa diperluas
aplikasinya dalam pengolahan pangan lain sebab ai#@ninya kurang bagus
yaitu swelling powemnya tinggi. Maka dari itu perlu adanya modifikasi.

Modifikasi pati dilakukan dengan tujuan untuk meagjlkan sifat yang
lebih baik dari sifat pati sebelumnya atau untukrubeh beberapa sifat yang
diharapkan agar dapat memenuhi kebutuhan tertefuia. berbagai metode
modifikasi pati, yaitu secara fisik, kimia dan enatis. Modifikasi secara fisik
terdiri dari Pregelatinisasi dahleat Moisture TreatmentHMT), modifikasi
secara kimia ialah terdiri dadross linking Metode substitusi, gabungamnoss
linking dan substituti, dan hidrolisis asam. Dan metodarseenzimatis biasanya
dengan penambahan enzim atau menggunakan mikrolghgsl enzim tertentu.
Dari ketiga jenis modifikasi, yang paling efisiemtuk diterapkan adalah
modifikasi secara fisik, yaitu dengan menggunakanap lembab atatieat
Moisture Treatmen{HMT) untuk mendapatkan tepung ubi yang tidak mudah

lembek ketika diterapkan sebagai bahan pembuat maakadengan tetap



mempertahankan sifat fungsional yang ada padaaldni. jSelain itu metode ini

tergolong murah dan aman sebab tidak menggunakambdamia sehingga tidak

meninggalkan residu. Kekurangan dari metode iniladddamanya proses

modifikasi dan kesulitan dalam menentukan suhu ldam proses pemanasan
yang ideal (widya, 2010).

Penelitian tentang ubi jalar dengan menggunakan ifikasi Heat
Moisture Treatmen{HMT) yang pernatdilakukan di luar negeri adalah untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap siisik dan kimianya. Penelitian tersebut
menggunakan beberapa varietasjalair segar (Tsakamet al, 2011).Sedangkan
di Indonesia modifikasdenganheat moisture-treatmemternah dilakukan untuk
mengubah pasagu agar bisa diaplikasikan pddlaun instan (Ramadhan Kurnia,
2009). Hasilpenelitian ini diharapkan akan dapat memperbafiit silami ubi
jalar sehingga bisa diaplikasikan pada pengolabag giinginkan.

Ragi merupakan jamur bersel satu yang mengubahdgul@ati menjadi gas
karbondioksida dan alkohol. Alkohol yang dihasilke&dan menghilang pada saat
proses pembakaran roti (Alden, 2005). Ragi merupakéroorganisme hidup
yang membutuhkan kondisi yang sesuai agar tetajphi@agi akan memperoleh
gula yang mudah diragikan dari empat sumber daldonan, antara lain, dari sel
ragi itu sendiri, tepung, air, dan gula yang ditaian kedalam adonan sesuai
dengan formula dari adonan itu sendiri.

Menurut US Wheat Associates (1983), kuantititas satuk membuat donat
tergantung pada jenis formula, termasuk jumlahrtaluran dan berat donat.

Ragi yang dipergunakan berlebihan akan menghassikannan dan aroma donat



yang tidak mencapai sasaran seperti yang diharapleanjuga serapan lemaknya
berlebihan. Namun demikian jumlah konsentrasi yagig ditetapkan ialah 2-5%
dari jumlah tepung.

Faktor utama yang mempengaruhi pengembangan addoat adalah
konsentrasi ragi. Ragi yang digunakan yaitu khaB@ccharomyces cerevisiae.
Ragi akan bekerja jika kontak dengan tepung danJi&a ragi, air dan tepung
dikombinasikan, enzim diatase di dalam tepung gmeses fermentasi akan
memecah pati menjadi maltosa yang diperlukan selmgaber makanan bagi
ragi (Beranbaum, 2003).

Salah satu pengaplikasian produk dari substitugiurtg ubi jalar
termodifikasi ke dalam tepung terigu adalah prodokat, donatdoughnutsatau
donu) adalah makanan yang digoreng, dibuat dari adéepnng terigu, gula,
telur dan mentega. Donat yang paling umum adalatatdberbentuk cincin
dengan lubang di tengah dan donat berbentuk butkelagan isi yang rasanya
manis, seperti berbagai jenis selai, jelly, krimndustard

Donat dibeberapa negara tertentu banyak terbuattelamng terigu dan
merupakan bahan pangan yang populer. Tepung tgsigg terbuat dari gandum
itu biasanya persediaannya harus diimpor sehinggaariukan pengeluaran yang
cukup besar karena gandum tidak dapat ditanam efiatatropis yang lembab
(Buckle,dkk.,1987). Substitusi tepung ubi jalar da@lam tepung terigu penting
dilakukan guna mengurangi penggunaan tepung telilpasyarakat. Kelemahan
dari tepung ubi jalar ini ialah tidak memiliki gkt sedangkan dalam proses

pembuatan donat, gluten tersebut sangat pentingligeanukan untuk membantu



mempertahankan gas e®ang terbentuk selama proses fermentasi. Pada saat
proses fermentasi ini ada perubahan yang terjadirarkarbohidrat (gula yang
menjadi sumber mekanan ragi) menjadi gas S6lain itu dengan tidak adanya
gluten pada tepung ubi jalar ini menyebabkan lerpakadonan dan kurangnya
daya penahan gas yang pada akhirnya akan mempbngeumtu produk yang
dihasilkan (Anwar, 1993).

Donat merupakan salah satu produk makanan yangihaampa dengan
roti dan mempunyai nilai gizi yang tinggi jika difidingkan dengan makanan
pokok lainnya. Perbedaan yang mendasar antara danatoti ialah dilihat dari
formulasi dan proses pematangannya. Donat dimaéand&ngan cara di goreng
dan roti dimatangkan dengan cara di panggang ataikus. Pada beberapa
negara tertentu, donat merupakan 18 % - 80 % makaokok yang dikonsumsi
sehari-hari karena donat dapat digunakan sebagkamaa ringan dan dapat
dikonsumsi kapan saja, maka akhirnya donat berkegpasat di negara-negara
yang sedang berkembang termasuk Indonesia.

Pembuatan adonan donat meliputi proses pengaduldranb dan
pengembangan adonan (dough development) sampaisgersnentasinya. Proses
pengadukan bahan baku donat erat kaitannya dengbenyukan zat gluten,
sehingga adonan siap menerima gas, @i aktivitas fermentasi. Prinsipnya
proses pengaduan ini adalah pemukulan dan penaji@mgan zat gluten
sehingga struktur spiralnya akan berubah manjgdiasesatu dengan lainnya.
Jika struktur ini tercapai maka permukaan adonam dkrlihat mengkilap dan

tidak lengkat serta adonan akan mengembang palaoptimum dimana zat



gluten dapat ditarik atau dikerutkan. Sistem perndem adonan dalam

pembuatan donat yaituSponge and dough, straight dough and no time dough

yang paling sering digunakan pada pembuatan dodakala dengan sistem
pembentukan adonaponge and dough

1.2. Identifikasi Masalah

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung ubi jalaretasi sukuh yang
termodifikasi secara fisik ke dalam terigu terhadtapakteristik donat yang
dihasilkan.

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ragi terhadap leaistkt donat yang
dihasilkan.

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara substitusngepbi jalar varietas sukuh
yang termodfikasi secara fisik ke dalam terigu Bansentrasi ragi terhadap
karakteristik donat yang dihasilkan.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menetapkimgkat substitusi
tepung ubi jalar yang termodifikasi secara fisikh densentrasi ragi yang tepat
pada pembuatan donat

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetamgkat substitusi tepung
ubi jalar yang termodifikasi secara fisik dan karsasi ragi yang tepat pada
pembuatan donat.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian antara lain :

1. Meningkatkan daya guna dan nilai ekonomi dari alairjvarietas sukuh



2. Memaksimalkan penggunaan tepung ubi jalar yangdeéifikasi menjadi
produk olahan

3. Menghemat penggunaan terigu yang masih diimpor

4. Meningkatkan citra produk makanan tradisional Kindenesia

1.5. Kerangka Pemikiran

Donat adalah salah satu jenis makanan yang mgugjiaioti yang mampu
membentuk spons, yang sebagian besar volumenyastersdari gelembung-
gelembung gas. Perbedaan yang mendasar antara dmmabti terletak pada
formulasi dan proses pematangannya. Dimana presastpngan donat dengan
cara di goreng dan proses pematangan roti dengardcpanggang atau dikukus.
Adonan donat dapat mengembung karena timbulnya G@s sebagai hasil
fermentasi gula olehytast” atau yang disebuyeast leavened product”.

Donat yang mempunyai sifat-sifat baik harus mednitandar yang
memenuhi dua kategori : bagian luar dan bagiannddéxternal and internal
characteristic).Sifat-sifat luar yang harus dimiliki donat yangkbadalah : donat
yang mempunyai volume yang besar, memiliki kelembutang tinggi dengan
butiran yang tertutup dan susunan yang kuat, wgaita yang berwarna coklat
kekuning-kuningan, hasil penggorengan yang metatak mudah pecah, tipis
dan tidak alot. Sifat-sifat dalam yang harus dikniilonat yang baik adalah :
butiran yang halus dan seragam dengan bentuk mapgmang serta memiliki
dinding sel yang tipis, tekstur yang benar-bendmdidembut dan elastis, warna

remah yang terang tanpa ada sedikitpun yang cge#dp), aroma donat yang
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baik adahh beraroma gandum dan memiliki rasa yang Kkhas
(US Wheat Associates, 1983).

Donat yang terdapat dipasaran terdiri dari tigaamna jenis, yaitu donat
lengket, donat semi padat, dan donat cair. Setaijuga terdapat donat yang
bercincin dan tanpa cincin dengan taburan teputgydan berisi selai aneka rasa.
Dengan berbagai aneka jenis donat tersebut menkabalonat banyak digemari
dari berbagai kalangan (Herman, 2009).

Proses pembuatan dondefrying productlyang berperan penting dalam
proses pengembangan adonan adalah senyawa glutgnteikandung dalam
gandum. Senyawa gluten tersusun atas dua fraksi, glatenin dan gliadin yang
masing-masing akan menentukan elastisitas sersigias adonan. Sifat elastis
dan plastis pada adonan donat tersebut diakibatbentuknya “kerangka”
seperti jaring-jaring dari senyawa glutein dan djlia Selanjutnya kerangka
seperti jaring-jaring inilah yang berperan sebagarangkap udara sehingga
adonan donat menjadi mengembang (Widianarko, 2000).

Ada 3 jenis terigu yang beredar dipasaran yaitigueyang berprotein
tinggi (hard wheat dengan kandungan protein 11%-13%, terigu berprote
sedang(medium wheatplengan kandungan protein 10%-11%, terigu berprotei
rendah(soft wheatdengan kandungan protein 8%-9% (Sutomo, 2006).

Penggunaan terigu berprotein tindlgard wheat)pada pembuatan donat
umumnya lebih disukai karena terigu ini cocok untukmbuat adonan fermentasi
dengan tingkat pengembangan sedang. Selain itingeperigu jenis ini juga

memiliki kemampuan gluten yang sangat elastis daat kuntuk menahan
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pengembangan adonan akibat terbentuknya gas kaoisitth (CQ) oleh khamir
Saccharomyces cereviseae.

Pada umumnya ubi jalar dibagi dalam dua golongatu ydi jalar yang
berumbi lunak karena banyak mengandung air daraldri yang berumbi keras
karena banyak mengandung pati (Lingga., dkk, 198®@nurut Steinbauer dan
Kushman (1971), warna kulit umbi ada yang berw&urang putih, putih, merah
tua, jingga dan dagingnya ada yang berwarna petirkingan, merah jingga, dan
ada yang berwarna ungu pucat. Kulit ubi jalar retgiis dibandingkan dengan
kulit ubi kayu, bentuknya tidak seragam (bulat, jéoiy, benjol-benjol)
(Muchtadi dan Sugiyono, 1989).

Penggunaan ubi jalar varietas sukuh yang dibydkin untuk keperluan
industri ternyata memberikan rendemen tepung yamkg tinggi yaitu sebesar
32,70% terhadap berat ubi segar dengan kulit atdesar 35,74% terhadap
bagian ubi jalar yang dapat dimakan. Oleh karangéimilihan ubi jalar varietas
sukuh dalam pembuatan tepung ubi jalar dirasaklanpctepat (Djuanda, 2003).

Menurut Zuraida (2005), terdapat beberapa spesifikatuk jenis ubi jalar
merah, putih dan ungu. Ubi jalar putih banyak tpedadipasaran, mengandung
pati tinggi berkisar antara 5,30% sampai dengad®@8rasanya lebih manis
karena banyak mengandung sukrosa, mempunyai rendgamg tinggi sekitar
25-40%, mengandung serat yang tinggi sampai 1,%%sdmber vitamin C. Ubi
jalar merah merupakan varietas yang berteksturklutzan memiliki kandungan
vitamin-vitamin seperti prekursor vitamin A. Sedkag ubi jalar ungu

mengandung antosianin yang berperan sebagai adaoks
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Donat bersubtitusi bertujuan untuk mengurangiukean terigu dan
mencari alternatif tepung lain dengan sumber dakall Terigu berperan penting
dalam pembuatan produk donat karena kandungamgldeyang sangat tinggi.
Gluten jika telah bercampur dengan air akan mernighasadonan yang liat
sehingga akan menghasilkan pengembangan yang opijfssianti dan
Hariyadi,2001).

Tepung ubi jalar dapat dijadikan pensubtitusigterdalam pembuatan
donat. Tepung ubi jalar yang bahan bakunya dappéralieh secara lokal
diharapkan dapat mengganti sebagian terigu yangihmdsmpor dengan
mencampurnya dengan terigu sebagai tepung camfroaposite flour).

Dendy, James dan Clarke (1970) berpendapat bakwambahan tepung
non gandum lebih besar dari 10% umumnya menghasibleaagenceran gluten
secara berlebihan menghasilkan roti yang bermundate baik dari segi
penampakan fisik, volume, remah dan tekstur Ddbati pernyataan diatas dapat
disimpulkan bahwa semakin banyak tepung ubi jakmgyditambahkan maka
akan terjadi penurunan kualitas terhadap penampakéume, remah dan tekstur
donat.

Permasalahan utama yang timbul dalam pembuataat diari bahan
selain terigu adalah lemahnya adonan dan kurandaya penahan gas. Hal ini
mempengaruhi mutu fisik yang dihasilkan. Selain donat yang terbuat dari
bahan selain terigu akan cepat mengalstailing (pengerasan) dan penurunan
kualitas simpan. Pengerasan dapat terjadi kar@oagenon-terigu tidak memiliki

ikatan disulfida pada proteinnya. lkatan disulfiterdapat pada gluten dan
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memiliki pengaruh dalam menstabilkan protein (Noslam Sekiguchi, 1991).

Didukung oleh penelitian Yusuf (1985), disimpulkbahwa semakin banyak
tepung ubi jalar yang ditambahkan, semakin kuramgpt donat, berarti semakin

rendah pengembangan donat dan semakin sedikit utafaung ubi jalar yang

ditambahkan berarti semakin baik pengembangan d&@edangkan dari segi

karakteristik rasa, warna, bau dan tekstur, doeagdn penggunaan tepung ubi
jalar sampai 20% dari berat terigu masih dapatidite panelis dengan tingkat
kesukaan biasa, tetapi bila penggunaan sampai 25aldapat diterima panelis
dari segi rasa, warna dan bau saja.

Menurut penelitian Suarni (1996), taraf subtitiegiung sorgum terhadap
terigu pada roti tawar hanya 20% saja karena prpegtuatannya memerlukan
kadar gluten yang tinggi. Subtitusi tepung sorgudd2menghasilkan volume
adonan dan uji organoleptik yang mendekati penggunarigu 100%. Pada
tingkat subtitusi 30%, panelis masih dapat meneryaatetapi terdapat sifat
sensorinya perlu diperbaiki. Subtitusi sorgum 408tuim dapat diterima terutama
dari segi rasa.

Pada penelitian Eben (1999), disimpulkan bahwanggenaan
karboksimetil selulosa (CMC) dan tepung terigu ppdanbuatan produk donat
berbahan dasar tepung terigu dan tape singkond wgitwrganoleptik terhadap
tekstur dan penampakan yang paling disukai parah$ pada perlakuaniB;
(Tepung Terigu : Tepung Singkong (20:80), penggana@MC 0,50%), untuk
rasa ialah perlakuan B, (Tepung Terigu : Tepung Singkong (30:70),

penggunaaan CMC 0,75%), untuk aroma ialah perlalky&a (Tepung Terigu :
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Tepung Singkong (30:70), penggunaaan CMC 1,00%) pamakuan AB3
(Tepung Terigu : Tepung Singkong (40:60), penggana@aMC 1,00%). Hal ini
menunjukan bahwa semakin tinggi tingkat subtitepiung singkong maka nilai
kesukaan panelis terhadap aroma, rasa dan penampatkasemakin rendah.
Kemudian dari penelitian Imran (2000), Pembuatamatidengan subtitusi tepung
ubi kayu menggunakan sembilan variasi komposigirdalji perbandingan jamak
aroma, tekstur dan rasa komposisi yang terbaik rgebarturut-turut adalah
komposisi dengan 90% terigu dan 10% tepung ubi kaytiih parut dari total
tepung, komposisi 80% terigu dan 20% tepung ubukaentega iris dari total
tepung dan uji kesukaan yang terbaik ialah yandjriedtari 90% terigu dan 10%
tepung ubi kayu mentega iris dari total tepung dengilai rata-rata 3,75 atau
tingkat kesukaan agak suka atau menuju suka.

Setiap jenis pati memiliki karakteristik dan sifangsional yang berbeda.
sifat fungsional pati yang terbatas menyebabkabatasnya pula aplikasi pati
tersebut untuk produk pangan. Peningkatan sifajsiomal dan karakteristik pati
dapat diperoleh melalui modifikasi pati (Manuel 969 Pati modifikasi adalah
pati yang telah diubah sifat aslinya, yaitu sifahil dan/atau fisiknya sehingga
mempunyai karakteristik sesuai dengan yang dikedd@n@iVurzburg, 1989).
Modifikasi pati dapat dilakukan dengan perlakuasikfi diantaranya dengan
pemanasan pada kadar air tertentu (hydrothermal fegat moisture treatment).
Modifikasi pati dengan perlakuan kimia adalah dengarlakuan ikatan silang
(cross linking), hidrolisis asam, Substitusi, dan gabungan sulsstdan cross

linking, modifikasi pati secara enzimatis ialah dengan ggenakan koji atau
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mikroba tertentu. Perlakuan fisik untuk modifikasiti cenderung lebih aman dan
alami dibandingkan perlakuan kimia (Collado, 2001).

Modifikasi pati dengan cara hidrolisis dapat klikan dengan
menggunakan asam dan enzim. Hidrolisis pati deregeaim dilakukan dalam
beberapa tahap, yaitu likuefaksi, sakarifikasi dsomerisasi. Langkah yang
pertama adalah likuefaksi 30-40% suspensi padatatukumenghasilkan
maltodekstrin dengan menggunakan enzim-amilase. Setelah likuefaksi
dilakukan sakarifikasi menggunakan enzim glukoaseilatau pullulanase untuk
menghasilkan sirup glukosa atau sirup maltosa. |Hsestarifikasi dilakukan
isomerisasi dengan enzim glukosa isomerase untuigaesilkan sirup fruktosa.

Hidrolisis dengan enzim dapat menghasilkan belaepapduk hidrolisat pati
dengan sifat-sifat tertentu yang didasarkan patia DE (ekuivalen dekstrosa).
Nilai DE 100 adalah murni dekstrosa sedangkan mi&i 0 adalah pati alami.
Hidrolisat dengan nilai DE 50 adalah maltosa, ndt di bawah 20 adalah
maltodekstrin, sedangkan hidrolisat dengan DE barkantara 20-100 adalah
sirup glukosa.

Modifikasi pati secara kimia dapat dilakukan demgd metode yaitu
substitusi, cross linking dan gabungan antara gubstdengan cross linking.
Metode substitusi menghasilkan pati tersubstitBati ini dibuat dari pati dalam
bentuk granula dan substitusi tingkat rendah akamgimterupsi secara linier,
mencegah retrogadasi, meningkatkan water bindipgaty (kapasitas mengikat
air), menurunkan suhu gelatinisasi dan mengubadrikiban pasta. Terdapat dua

kelompok dalam pati tersubstitusi, yang didasarkzeda senyawa yang
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mensubstitusinya yaitu pati ester (pati asetat, glaispat dan pati suksinat) dan
pati ether yang meliputi carboxy methyl starch thgdroxyl propyl starch. Pati
asetat merupakan hasil asetilasi pati dimana gaapati diesterkan dengan grup
asetat dengan mensubstitusi gugus hidroksil patbsd® asetilasi dapat
meningkatkan kestabilan pasta dan kejernihan, segat mencegah retrogadasi.
Tingkat asetilasi juga dapat dibatasi hingga dapemperbaiki sifat-sifat yang
diperlukan. Pati asetat banyak diapliksikan padaigpan produk-produk beku
seperti es krim, cheese cake dan produk lainny8. gP@spat memiliki dua
kelompok, yang pertama termasuk dalam pati terdubstdan yang kedua
termasuk dalancross linked starchDalam kelompok pati tersubstitusi, pati
phosphat memiliki fungsi yang hampir sama dengatn gsetat, dimana grup
phosphat berfungsi untuk mencegah retrogadasi. dagati phosphat dalam
kelompok cross linked starctdapat digunakan untuk menstabilkan viskositas.
Modifikasi dengan metode suksinilasi merupakan gsosuksinilasi pati dengan
asam suksinat atau alkenil suksinat. Pati termafidengan metode ini dapat
mencegah retrogradasi, meningkatkan sifat hidr&fpbiti serta dapat membantu
pembentukan emulsi. Kelompok pati tersubstitusaiakelompok ether, secara
umum dikelompokkan sebagai berikut, Anionik (Canpomethyl starches),
Kationik (Quaternery ammonium), Non ionik (Hydroaikyl starches). Pati ether
memiliki kejernihan yang lebih baik, lebih resistégrhadap retrogadasi dan
memiliki viskositas yang lebih tinggi. Pati etheznjs Carboxy methyl dan
Hydroxy prophyl lebih disukai karena memiliki sHsifat fungsional yang lebih

baik dibandingkan kelompok pati ester. Pati Hydrgxypphyl hampir sama
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dengan pati asetat hanya saja grup pensubstitusibijrabesar dan grup Hydroxy
prophyl tersebut berfungsi untuk mencegah retragiad

Metode Cross Linking dapat dilakukan dengan beaxbéiggkat. Dengan
metode ini dapat mengurangi elastisitas pati aldam, pati yang dihasilkan lebih
toleran terhadap adukan yang tinggi dalam pemrosé&sti yang dihasilkan juga
lebih tahan terhadap panas dan tidak mudah dipenigaleh adanya asam atau
gula.

Modifikasi pati secara fisik yang umum digunakatalah pragelatinisasi.
Pati pragelatinisasi dibuat dengan cara memasaldipatas suhu gelatinisasinya
dan mengeringkannya dengan cara menggiling levorgang dipanaskan. Pati
pragelatinisasi ini jika terkena air maka akan tladengan mudah tanpa
memasaknya kembali. Pati pragelatinisasi telah ddadigunakan dalam berbagai
aplikasi industri dimana fasilitas pemasakan titedsedia atau kelarutan yang
cepat sangat diharapkan. Industri kertas memarfagthti ini dalam campuran
pulp agar kertas yang dihasilkan lebih kuat. Pedgelatinisasi juga digunakan
dalam pembuatan makanan instan seperti puding mhaanthatkan juga dalam
pengeboran minyak sebagai kontrol terhadap visk®sitmpur pengeboran.
Dunia industri makanan sudah mulai melirik penggumpati termodifikasi ini
sebagai bahan penolong bagi produk makanan tert®uwatii termodifikasi
berfungsi sebagai bahan pengisi, pengental, pergerdan pemantap bagi
makanan. Dengan penambahan pati termodifikasi procthakanan akan
mempunyai keunggulan kualitas baik dari penampakenara fisik, rasa,

konsistensi, warna, zat gizi atau pun proses pahgal yang lebih mudah dan
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cepat. Adapun industri makanan yang memanfaatkéinpegelatinisasi adalah
dalam pembuatan pie sebagai bahan pengisi, cammaas, bahan pelapis,
persiapan bumbu masak dan dalam pembuatan rotigdiNarfida, 2010).

Menurut Lorenz dan Kulp (1981), heat moisturatiment (HMT) adalah
proses pemanasan pati pada suhu tinggi di atas gelhtinisasi dalam kondisi
semi kering, yaitu tingkat kadar air yang lebih dah dari kondisi yang
disyaratkan untuk terjadinya proses gelatinisaadd( air yang disyaratkan untuk
proses HMT adalah 18-30% dan suhu yang digunakalalad 08C. Purwani et
al. (2006) melakukan modifikasi pati sagu denganTHdada kadar air 25% pada
suhu 116C. Pukkahuta dan Varavinit (2007) melakukan modsikpati sagu
dengan HMT pada kadar air 20% pada suhu 100, 11Q2&C.

Kadar air yang berbeda mempengaruhi besarnyangieatan suhu
gelatinisasi dan penurunan viskositas pasta pan(Ml, 1996). Peningkatan suhu
gelatinisasi pada pati sagu termodifikasi HMT meatakan 10 perubahan bentuk
granula pati (Pukkahuta dan Varavinit, 2007). Mehiianuel (1996) perubahan-
perubahan yang terjadi pada parameter fisik paehi#ibkan adanya hubungan
antara faktor berikut, yaitu: (i) terjadinya perbba struktur pada area berkristal
(crystalline) dan area tak beraturan (amorphouslapgranula pati, serta (ii)
terjadinya modifikasi fisik pada bagian permukaaangla pati selama proses
HMT berlangsung. Modifikasi pati dengan teknik HMIBpat merusak bentuk
granula pati hingga terbentuk lubang di bagian p&amnnya. Proses pemanasan
pati dan keberadaan air saat HMT berlangsung mévagilan area amosphous

pati mengembang, kemudian menekan keluar areaistatksehingga terjadi
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kerusakan dan pelelehan area berkristal granulageta menghasilkan bentuk
granula pati yang lebih stabil terhadap panas. MeénRukkahuta dan Varavinit
(2007), modifikasi pati sagu menyebabkan profiltagsati memiliki viskositas
puncak dan breakdown yang lebih rendah, serta siisigoakhir yang lebih tinggi.
Hal ini menunjukkan peningkatan kecenderungan petmodifikasi untuk
mengalami retrogradasi. Penelitian yang dilakukbah ®layinka et al. (2006)
menunjukkan profil pasta 11 pati sorghum putitmigdifikasi HMT memiliki
viskositas puncak, breakdown dan setback yang lelitiah dari pati alami.

Schoch dan Maywald (1968) menggolongkan patirdakteeberapa tipe
berdasarkan sifat amilografi. Pati tipe A memilge&mbengkakan yang besar
dengan viskositas puncak yang tinggi diikuti olemg@enceran yang cepat selama
pemanasan, viskositas breakdown yang tinggi, séskasitas pasta dingin yang
rendah. Pati tipe B memiliki pembengkakan yang sgd#engan viskositas pasta
yang lebih rendah dan lebih tidak encer. Pati tpenemiliki pembengkakan
terbatas dan cenderung tidak memiliki puncak vig&es tetapi viskositasnya
yang tinggi tetap dipertahankan atau meningkatnselaemanasan. Modifikasi
pati ubi jalar dengan teknik HMT yang dilakukantol@ollado dan Corke (1999)
dapat mengubah profil pasta pati ubi jalar yang ifikemsifat alami pasta pati tipe
A menjadi tipe C. Tanaman yang memiliki sifat alesabagai pati tipe C adalah
kacang hijau yang dikenal sebagai bahan terbagndahembuat mi atau bihun
dari pati (Lii dan Chang, 1981).

Pati basah yang telah mencapai kadar air 28%mdkan terlebih dahulu

di dalam refrigerator selama satu malam untuk pemggnan kadar aiBihun
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instan dengan komposisi 50% pati sagu alami dan p@#ctermodifikasi HMT
memiliki hasil yang terbaik dengan waktu rehidnaaling singkat yaitu 2 menit,
profil nilai kekerasan 3240,56 gf, nilai kelengketd 094,41 df, nilai kekenyalan
0,3377 gs, nilai KPAP yang cukup besar tetapi mamhdekati salah satu standar
yang berlaku. Hasil uji organoleptik sampel bihuamda parameter kekerasan,
kelengketan dan penampakan secara keseluruharalfpyeenunjukkan tingkat
kesukaan panelis paling tinggi terhadap bihun derganposisi 50% pati sagu
alami dan 50% pati termodifikasi (Kurnia RamadHz010)9).

Berdasarkan penelitian Widya Dwi Rukmi (2010)erl®kuan Heat
Moisture Treatmenpada suhu 77°C selamaa@n merupakan perlakuan terbaik
dalam menghasilkan karakteristidgpung ubi jalar yang terbaiKomposisi kimia
dan fisik tepung ubjalar pada perlakuahleat Moisture Treatmerpada suhu
77°C selama 3am vyaitu : kadar air 11,24%, kadar pdfl,91%, kadar amilosa
27,33%, kadaamilopektin 23,17%, kadar total fen® mg/100gram, kecerahan
63,3,sweeling power 11,93 g/g dan kelaru&89%.Kemudian didukung dengan
penelitian Evi Sribudiani (2008), Perlakubieat Moisture Treatmergada suhu
50°C selama fam menyebabkan perbedaan terhadap kadar air di@n &bu pati
sagu dari Kabupaten Bengkalis Provinsi Riau. Akatapi Heat Moisture
Treatmenttidak menyebabkan perbedaan terhadap pengukurasepd profil
pasta pati sagu dari Kabupaten Bengkalis Proviresi.RienurutAfrianti (2002),
pati yang dilakukan modifikasi cakeat Moisture Treatmerakan meningkatkan

viskositas dan sifat gelatinisasinya menggunakan slan waktu yang optimum.
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Menurut US Wheat Associates (1983), kuantititad raguk membuat
donat tergantung pada jenis formula, termasuk jaontédur, ukuran dan berat
donat. Ragi yang dipergunakan berlebihan akan nasilghn susunan dan aroma
donat yang tidak mencapai sasaran seperti yangagikan, dan juga serapan
lemaknya berlebihan. Namun demikian jumlah ragigyditetapkan ialah 2-5%
dari jumlah tepung.

Faktor utama yang mempengaruhi pengembangan ddakth ragi. Ragi
yang digunakan yaitu kham8accharomyces cerevicedagi akan bekerja jika
kontak dengan tepung, dan air. Menurut Khutschg¥875), suhu fermentasi
yang baik adalah 32 - 38, dengan kelembaban relatif 80-85%. Waktu fernsénta
yang baik adalah 15 - 45 menit. Waktu fermentasgylaerlebihan menyebabkan
adonan menjadi asam. Jika ragi, air dan tepungikaasikan, enzim diatase di
dalam tepung saat proses fermentasi akan memetamg@adi maltosa yang
diperlukan sebagai sumber makanan bagi ragi (Batanp2003). Oleh karena
itu, semakin rendah kadar pati, maka volume damgd pkan menurun, terutama
jika tidak dikombinasikan dengan tepung yang medgag gluten. Ragi bekerja
mengkonsumsi gula dari pati sehingga dihasilkan@as dan etil alkohol. Gas
CQO, akan ditahan dalam adonan oleh jaringan yang tlikesieh gluten sehingga
adonan mengembang. Alkohol yang dihasilkan menflaamur pada donat. Gas
CO, dan alkohol yang dihasilkan akan menguap selamggagengan.

Didalam ragi terdapat beberapa enzim yaitu pretefipase, invertase,
maltase, dan zymase. Protease memecah protein tpamg menjadi senyawa

nitrogen yang dapat diserap sel khamir untk menkbeal yang baru. Lipase
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memecah lemak menjadi asam lemak, dan gliserinrtees® memecah sukrosa
menjadi glukosa dan fruktosa. Maltase memecah swltoenjadi glukosa dan
zymase memecah glukosa menjadi alkohol dan karbksidia (Daniel, 1978
dalam Winata, 2001 dan US Wheat Associates, 1988hurut Matz (1972),
akibat dari fermentasi ini timbul komponen-komporgmbentuk flavour roti
diantaranya asam asetat, aldehid dan ester.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diaraildiatas, maka
hipotesisnya adalah diduga bahwa substitusi tepbngplar varietas sukuh yang
termodifikasi secara fisik ke dalam terigu, konsasit ragi dan interaksinya
berpengaruh terhadap karakteristik donat yang tiaas
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitian dilaksanakan mulai bulan Jan@afd4 sampai dengan
Mei 2014. Tempat penelitian dilakukan di Laboraiori Teknologi Pangan,

Universitas Pasundan, Bandung.



[ TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan tentang : (1) Bahan Baku Uta@paBahan Penunjang,
dan (5) Donat.
2.1. Bahan Baku Utama
2.1.1. Terigu

Tepung terigu berasal dari endosperm biji gandampsi saat ini belum
ada bahan dasar pengganti gandum untuk membuau.tefiepung terigu
merupakan jaringan dan kerangka dari roti sebaldiat dari pembentukkan
gluten. Protein yang terkandung di dalam tepunigueyang tidak larut dalam air
akan menyerap atau mengabsorpsi air dan membehtighk yang akan menahan
gas hasil reaksgyeastdengan pati. Sehingga pada pembuatan roti addoteng
merupakan syarat mutlak yang harus terkandung d&daomg terigu (Bogasari
Fluor Mills, 1996).

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal demdym. Gandum
merupakan jenis biji-bijian serealia yang palingnyek jumlahnya dibandingkan
dengan biji-bijian hasil olahan bahan pangan laanny

Sifat penyerapan air oleh tepung dapat ditunjukkéeh kemampuan
tepung untuk menyerap dan menahan air dari pencampadonan sampai
ke proses pemanggangan akhir dari produk. Kemampu&rk menyerap ini
tergantung pada jumlah dan kualitas dari protemgyaervariasi untuk tiap jenis

tepung, daya serap air bervariasi dari 54 — 65 fddasarkan berat tepung.

23
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Tabel 1. Komposisi Umum Tepung Terigu berprotein thggi

Kandungan Zat Jumlah (%)
Pati 70,0
Air 11,C
Proteir 11,5
Mineral 0,1
Gula 1,0
Lemak 1,0
Bahan-bahan lain 2,1

Sumber : US Wheat Associates (1983).

Ada 3 jenis terigu yang beredar dipasaran yaitu :
1. Tepung berprotein tingg{bread flour) : tepung terigu yang mengandung
kadar protein 14%, Dipasaran lebih dikenal dengaigu Cakra Kembar. Tepung
ini diperoleh dari gandum keras (hard wheat). Tingg protein terkandung
menjadikan sifatnya mudah dicampur, difermentasikiaya serap airnya tinggi,
elastis dan mudabh digiling. Karakteristik ini metdijan tepung terighard wheat
sangat cocok untuk bahan baku roti, mie dan pastank sifatnya elastis dan
mudah difermentasikan.
2. Tepung berprotein Sedan@ll purpose flour): terigu medium wheaini
mengandung protein 3 % . Sebagian orang mengenalieyman sebutan
all-purpose flouratau tepung serba guna, di pasaran lebih dikesmjath sebutan
tepung Segitiga Biru. Dibuat dari campuran tepugrigti hard wheatdan soft
wheatsehingga karakteristiknya diantara kedua jenisriggersebut. Tepung ini
cocok untuk membuat adonan fermentasi dengan tingiagembangan sedang,
seperti bakpau, aneka cake dan muffin.
3. Tepung berprotein renddpastry flour): terigu ini dibuat dari gandum lunak

dengan kandungan protein gluten 10,5 %-11,5 %tri§ifa memiliki daya serap
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air yang rendah sehingga akan menghasilkan adoaag sukar diuleni, tidak
elastis, lengket dan daya pengembangannya renastok@ntuk membuat kue
kering, biscuit, pastel dan kue-kue yang tidak nmukan proses fermentasi
(Sutomo,2006).

Campuran tepung yang digunakan biasanya disebuingegampuran
(composite flour) baik yang mengandung tepung gandum atau tidakbBatan
donat yang menggunakan tepung gandum dicampur detegaing ubi kayu
(singkong) telah dikembangkan (Imran, 2000).

2.1.2. Ubi Jalar

Ubi jalar atau ketela rambat ataaweet potatbdiduga berasal dari Benua
Amerika. Para ahli botani dan pertanian memperkinafaerah asal tanaman ubi
jalar adalah Selandia Baru, Polinesia, dan Ameldegian tengah. Nikolai
Ivanovich Vavilov, seorang ahli botani Soviet, matitan daerah sentrum primer
asal tanaman ubi jalar adalah Amerika Tengabh.

Di beberapa daerah tertentu, ubi jalar merupakdahssatu komoditi
bahan makanan pokok. Ubi jalar merupakan komod#ngan penting di
Indonesia dan diusahakan penduduk mulai dari dadetdwan rendah sampai
dataran tinggi. Tanaman ini mampu beradaptasi eliadayang kurang subur dan
kering. Dengan demikian tanaman ini dapat diusahakang sepanjang tahun
(Rukmana, 1997).

Menurut Rukmana (1997), klasifikasi lengkap taksontumbuhan adalah
kingdom Plantae (tumbuh-tumbuhan), divisbpermatophytgtumbuhan berbiji),

subdivisi Angiospermae(berbiji tertutup), kelasDicotyledone (biji berkeping
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dua), ordoConcolvulalesmfamili Concolvuceaegenusipomoeadan spesies
Ipomoea batatas

Pada umumnya ubi jalar dibagi dalam dua golongatu yubi jalar yang
berumbi lunak karena banyak mengandung air daraldri yang berumbi keras
karena banyak mengandung pati (Lingga.,dkk, 198®@nurut Steinbauer dan
Kushman (1971), warna kulit umbi ada yang berw&unang putih, putih, merah
tua, jingga dan dagingnya ada yang berwarna petirkingan, merah jingga, dan
ada yang berwarna ungu pucat. Kulit ubi jalar retgiis dibandingkan dengan
kulit ubi kayu, bentuknya tidak seragam (bulat, jéoiy, benjol-benjol)
(Muchtadi dan Sugiyono, 1989).

Tanaman ubi jalar termasuk tumbuhan semugmmual) yang memiliki
susunan tubuh utama terdiri dari batang, ubi, daunga, buah dan biji. Batang
tanaman berbentuk bulat, panjang batang tanamdipéddegak antara 1m-2m
sedangkan tipe merambat antara 2m - 3m. Bentularny ideal adalah lonjong
agak panjang dengan berat antara 200 g - 250 ghpeKulit ubi berwarna putih,
kuning, ungu dan ungu kemerah-merahan tergantunys jesarietasnya
(Rukmana, 1997). Ubi jalar varietas sukuh bertgreaman kompak, umur panen
4 - 4,5 bulan, warna umbi putih, bahan kering tinggrna daging putih, kadar
tepungnya tinggi, dan cocok ditanam pada lahandag#an sawah. Keunggulan
dari ubi jalar varietas sukuh ini adalah tinggawitin C (19,21 mg/100 g) dan beta
karotin (36,59 mkg/100g). Varietas ini agak tahaamh boleng, tahan hama

penggulung daun, agak tahan penyakit kudis daraketaun.
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Hasil yang terbaik didapat apabila pemanenan ukiak idealnya pada umur
4 bulan, dengan penundaan paling lambat sampai Wnbulan. Kategori
pemanenan adalah bila kandungan tepungnya sudasirmak, ditandai dengan
kadar serat yang rendah dan bila direbus rasangk eerta tidak berair
(Rukmana, 1997).

Komposisi kimia ubi jalar bervariasi tergantungidanis, usia, keadaan
tumbuh dan tingkat kematangan. Ubi jalar merupakamber energi yang baik
dalam bentuk karbohidrat. Ubi jalar mempunyai kargéun air yang cukup tinggi.
Sewaktu dipanen, ubi jalar mengandung bahan kenmgra 16%-40% dan dari

jumlah tersebut sekitar 75%-90% adalah karbohi@alistiyo, 2006).

Gambar 1. Berbagai Jenis Ubi Jalar (ungu, putihkidgmg)

Sebagian besar karbohidrat pada pati ubi jaldiapeat dalam bentuk pati.
Komponen lain selain pati adalah serat pangan ddierapa jenis gula yang
bersifat larut seperti maltosa, sukrosa, fruktosa glukosa. Sukrosa merupakan
gula yang banyak terdapat dalam ubi jalar. Totdh glalam ubi jalar berkisar
antara 0,38% hingga 5,64% dalam berat basah (8alis2006). Untuk lebih
jelasnya standar mutu (SNI) ubi jalar dan kompdsisiia ubi jalar dapat dilihat

pada Tabel 2 dan Tabel 3.
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Tabel 2. Standar Mutu Ubi Jalar

Komponen Mutu Jumlah
Kadar Air (% bb Min) 65
Kadar Protein (% bb Mak 35
Kadar Pati (% bb Mak 30

Sumber : Standar Nasional Indonesia (SNI-01-44%8219

Tabel 3. Komposisi Kimia Ubi Jalar per 100 gram Baln Segar

Komposisi Jumlah
Ubi jalar putih ® | Ubi jalar merah ® | Ubi jalar kuning "
Kalori (kal) 123,0 123,0 136,0
Protein (g) 1,8 1,8 1,1
Lemak (g) 0,7 0,7 0,4
Karbohidrat (g) 27,9 27,9 32,3
Kalsium (mg 30,C 30,C 57,C
Fosfor (mg 49,C 49,( 52,C
Zat Besi (mQ) 0,7 0,7 0,7
Natrium (mg) - - 5,0
Kalium (mg) - - 393,0
Niacin (mg) - - 0,6
Vitamin A (SI) 60,0 7700,0 900,0
Vitamin B1 (mg 0,9C 0,9C 0,1C
Vitamin C (mg 22,C 22,C 35,C
Air (9) 68,5 68,5 -
Serat Kasar (g) 0,9 1,2 1,4
Abu () 0,4 0,2 0,3
Kadar Gula (g) 0,4 0,4 0,3
Bagian dapa 86,( 86,( -
dimakan (%)
Sumber . (@) Direktorat Gizi Depkes RI, 1981

(b) Suismono, 1995

Keterangan : (-) Tidak ada data
Dilihat dari komposisinya, ubi jalar kuning mendang kalori yang lebih

tinggi dan mengandung antioksidan yang berasalkadaosianin.

2.1.3. Tepung Ubi Jalar

Salah satu potensi pengembangan ubi jalar ad&iafjad diolah menjadi

tepung. Proses pembuatan tepung cukup sederhandagan dilakukan dalam
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skala rumah tangga maupun industri kecil. Kandurggda yang tinggi pada ubi
jalar dapat menyebabkan reaksi pencoklatan. Untekgatasi hal ini perlu
dilakukan perlakuan pendahuluan berdganching atau perendaman sebelum
pengeringan dengan menggunakan bahan kimia antopktan seperti natrium
metabisulfit (Kadarisman dan Sulaeman, 1981).

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung memberikareftagda keuntungan
seperti meningkatkan daya simpan, praktis dalanyaegkutan dan penyimpanan
dan dapat diolah menjadi beraneka ragam produk maak@Vinarno, 1981).

Tepung ubi jalar dapat digunakan untuk produk dnat, makanan bayi,
permen, saus, makanan sarapan, makanan ringanijthdisi lain sebagainya.
Tepung ubi jalar juga memiliki beberapa kelebihaaityy sebagai sumber
karbohidrat, serat pangan dan beta karoten (Kadarnisdan Sulaeman, 1993).
Komposisi kimia tepung ubi jalar untuk lebih jelgardapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Nilai Gizi Tepung Ubi Jalar

Komposisi Tepung Ubi Jalar

Putir Meral Kuning
Air (%bk) 6,40 4,25 4,50
Abu (%bk) 1,78 2,92 2,05
Karbohidrat (%bk) 79,41 65,93 79,36
Protein (%bk) 2,35 2,36 2,85
Lemak (%bk 0,75 0,76 0,45
Serat Kasar%obk) 245 4,19 3,31
Gula (%bk 5,23 1838 551

Sumber : Anwar., dkk (1993)

Osundahunsigt al (2003) menemukan bahwa tidak ada perbedaan suhu
gelatinisasi dan kapasitas penyerapan air yangfigmm antara jenis ubi jalar
merah dengan ubi jalar putih, namun umumnya sutatigisasi pati ubi jalar

lebih rendah dibandingkan dengan tepungnya separng dikemukakan oleh
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Jangchud.et al (2003). Selain itu Jangchudet al (2003) menjelaskan bahwa
viskositas puncak tepung ubi jalar lebih rendaladdingkan dengan pati ubi jalar
namun kisaran suhu gelatinisasi tepung lebih tingang dipengaruhi oleh
granula-granula yang membengkak dan adanya pattkel(misalnya protein
pada permukaan granula) pada tepung.

Pada proses pembuatan tepung ubi jalar, seteddhpt pengirisan
dilakukan perendaman dalam larutan NaH®@3 % selama satu jam. Maksud
dari perendaman hasil irisan ubi jalar dalam laruta adalah guna mencegah
terjadinya reaksi pencoklatan akibat aktivitas enpolifenol oksidase. Melalui
proses ini maka tepung ubi jalar yang dihasilkalatife putih. Dibawah ini
merupakan tabel (Tabel 5) kriteria mutu tepungjailair.

Tabel 5. Kriteria Mutu Tepung Ubi Jalar

Kriteria Nilai
Kadar air (maksimal) 11%
Kadar pati (minimal) 55%
Keasaman (maksimal) 4 ml 0,1 N NaOH/100 gram
Kadar Serat (maksim: 3%
Kadar Protei 1,92-5,12%

Sumber: SNI 01-4493-1998
Dari hasil penelitian Hanafi (1999), nilai rendamtepung yang diperoleh
dari tiga jenis ubi jalar dapat dilihat pada Tabel

Tabel 6. Rendemen Tepung dari tiga Jenis Ubi Jalar

No | Jenis Ubi Jalar Nilai Rendemen Tepung (%)
1. | Ubi Jalar berumbi Put 32,¢
2. | Ubi Jalar berumbi Kunir 30,4
3 Ubi Jalar berumbi Merz 18,¢

Sumber: Hanafi, (1999)
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Hal ini menunjukkan bahwa jenis ubi jalar berpandp terhadap
rendemen tepung ubi jalar. Ubi jalar berdaging umigrah memberikan nilai
rendemen tepung yang lebih rendah dibanding uai [g¢rdaging umbi putih dan
kuning. Beragamnya nilai rendemen tepung dari ketignis ubi jalar ini
disebabkan oleh kadar air yang berbeda dari kgdiga ubi jalar tersebut.

2.1.4. Modifikasi Tepung ubi jalar dengan Heat Moiture Treatment (HMT)

Pati modifikasi adalah pati yang telah diubalatsdslinya, yaitu sifat
kimia dan/atau fisiknya sehingga mempunyai karaltikrsesuai dengan yang
dikehendaki (Wurzburg, 1989). Modifikasi pati dagaakukan dengan perlakuan
fisik, diantaranya dengan pemanasan pada kadaerséntu (hydrothermal atau
heat moisture treatment), dan pregelatinisasi. Fadii pati dengan perlakuan
kimia adalah dengan perlakuan ikatan sildogss linking), hidrolisis asam,
Substitusi, dan gabungan substitusi danss linking modifikasi pati secara
enzimatis ialah dengan menggunakan koji atau méiebtentu. Perlakuan fisik
untuk modifikasi pati cenderung lebih aman dan aldiimandingkan perlakuan
kimia (Collado, 2001).

Heat moisture treatment (HMT) adalah proses penaanpati pada suhu
tinggi di atas suhu gelatinisasi dalam kondisi skeming, yaitu tingkat kadar air
yang lebih rendah dari kondisi yang disyaratkanukinterjadinya proses
gelatinisasi. Kadar air yang disyaratkan untukspsgoHMT adalah 18-30% dan
suhu yang digunakan adalah 100(Lorenz dan Kulp, 1981). Perubahan-
perubahan yang terjadi pada parameter fisik pathdibkan adanya hubungan

antara faktor berikut, yaitu: (i) terjadinya perbba struktur pada area berkristal
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(crystalline) dan area tak beraturan (amorphous)apgranula pati, serta (ii)
terjadinya modifikasi fisik pada bagian permukaaangla pati selama proses
HMT berlangsung (Manuel, 1996).

Modifikasi pati dengan teknik HMT dapat merusak thé&ngranula pati
hingga terbentuk lubang di bagian permukaannyasd@rggemanasan pati dan
keberadaan air saat HMT berlangsung mengakibatkea amorphous pati
mengembang, kemudian menekan keluar area berkrsthingga terjadi
kerusakan dan pelelehan area berkristal grandiageata menghasilkan bentuk
granula pati yang lebih stabil terhadap panas pikti mentah dimasukkan ke
dalam air dingin, maka granula pati akan menyaragan mengembang. Namun
jumlah air yang terserap dan pengembangannyatastbAir yang terserap
tersebut hanya dapat mencapai kadar 30%. Penargkatume granula pati yang
terjadi di dalam air pada suhu antara’G5sampai 6% merupakan
pembengkakan yang sesungguhnya, dan setelah pekakangini granula pati
dapat kembali pada kondisi semula. Granula papatdibuat membengkak luar
biasa, tetapi bersifat tidak dapat kembali lagigpakiondisi semula. Perubahan
tersebut disebut gelatinisasi. Pati yang telah mkang gelatinisasi dapat
dikeringkan. Bahan yang telah kering tersebut masgmpu menyerap air
kembali dalam jumlah yang besar. Sifat inilah yaigunakan agar instant rice
dan instant pudding dapat menyerap air kembali @engudah, yaitu dengan

menggunakan pati yang telah mengalami gelatin{¥disiarno, 1997).
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Gambar 2. Struktur amilosa dan amilopektin

Amilosa dan amilopektin didalam granula pati ditmgkan dengan ikatan
hidrogen. Apabila granula pati dipanaskan didalamnaaka energi panas akan
menyebabkan ikatan hidrogen terputus, dan air mkedklam granula pati. Air
yang masuk selanjutnya membentuk ikatan hidrogengale amilosa dan
amilopektin. Meresapnya air kedalam granula menyledra terjadinya
pembengkakan granula pati. Ukuran granula akan ngkat sampai batas
tertentu sebelum akhirnya granula pati tersebutalped®ecahnya granula
menyebabkan bagian amilosa dan amilopektin beidKekiar. Karena jumlah
gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besakani@mampuan menyerap air
sangatlah besar pula. Terjadi peningkatan viskositsebabkan air yang dulunya
berada diluar granula dan bebas bergerak sebelspessi dipanaskan, kini
sudah berada dalam butir-butir pati dan tidak dapegerak bebas lagi.

Perlakuan HMT pada pati tidak hanya mengubah $ifagsional pati,
tetapi juga dapat meningkatkan jumlah pati resigtesistance starclatau RS),
yaitu pati yang lebih sulit dicerna. Pembentukat @sisten selama proses HMT

dapat disebabkan oleh terjadinya pemotongan réuntas dari amilopektin dan
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pembentukan ikatan amilosa dengan amilosa, amitopektau lemak sehingga
membentuk struktur yang lebih kompak. Pembentuk&atan tersebut
menyebabkan pati lebih sulit untuk dipecah olehirenpgencernaan sehingga
menyebabkan penurunan indeks glikemik (IG), yaitdeks yang menunjukkan
kecepatan penyerapan karbohidrat serta kemampubohidrat untuk menaikkan
konsentrasi glukosa darah dalam waktu tertentu. datgan indeks glikemik
yang rendah berguna bagi penderita diabetes (Kdana2010).

Pati berdasarkan profil gelatinisasinya ada 4 jgaiti tipe A, B, C dan D.
Profil tipe A menunjukkan pati yang memiliki kemangm mengembang yang
tinggi yang ditunjukkan dengan tingginya viskositasmksimum serta terjadi
penurunan selama pemanasan (mengalami breakdowthoga pati kentang
dan tapioka. Profil tipe B mirip pati tipe A tetagengan viskositas maksimum
lebih rendah contohnya pati dari serealia. PrafietC adalah pati yang
mengalami pengembangan yang terbatas, yang dikarjuéiengan tidak adanya
viskositas maksimum dan viskositas breakdown (miekkan ketahanan panas
yang tinggi) contohnya pati kacang hijau dan pang dimodifikasi dengan
ikatan silang dan heat moisture treatment (HMTafiPtipe D adalah pati yang
mengalami pengembangan terbatas yang ditunjukkagate rendahnya profil
viskositas misalnya pati yang mengandung amilob#n ldari 55% (Schoch dan
Maywald, 1968 dalam Kusnandar, 2010).

Perilaku gelatinisasi dan profil pemastaan dampuran tepung-air dan
pati air dapat dimonitor menggunakan Rapid Viscoalgrer (RVA) yang

merupakan viskometer dengan pemanasan dan peralingiekaligus untuk
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mengukur resistansi sampel terhadap penanganaam@egpgadukan terkontrol.
Prinsip pengukuran RVA sama dengan Brabender Amifolganya saja waktu
pengukurannya lebih singkat (15-20 menit). RVA dapemberikan simulasi
proses pengolahan pangan dan digunakan untuk naéngebengaruh proses
tersebut terhadap karakteristik fungsional strittudari campuran tersebut
(Kusnandar, 2010).
2.2. Bahan Penunjang
2.2.1. Ragi

Ragi merupakan jamur bersel satu yang mengubahdgugpati menjadi
gas karbondioksida dan alkohol. Alkohol yang ditkasi akan menghilang pada
saat proses pembakaran roti (Alden, 2005). Ragiupadan mikroorganisme
hidup yang membutuhkan kondisi yang sesuai agap tetdup. Ragi roti yang
secara komersial telah dikenal berasal dari st@@ccharonyces cereviceae
(Gumpel, 1946).

Menurut Ahza (1983), fungsi ragi dalam pembuatdanadalah :
(a) Sebagai organisme pengembdlegvenerkarena produksi Cfya.
(b) Sebagai pembangkit aroma melalui hasil proses highugeperti alkohol dan
ester.
(c) Sebagai prekursor rasa dan flavour. Enzim-enzimapeai memegang
peranan tidak langsung dalam proses pembentukanpeda roti sebagai akibat
dari hasil reaksi maillard dengan cara menyedidde@ran-bahan pereaksi sebagai
hasil degradasi enzimatik oleh ragi. Oleh karenaayi memegang peran utama

sebagai prekursor rasa dan flavor pada roti.
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(d) Pengembang adonddough developmentRagi mengandung banyak enzim
yang akan mengkonversi secara bertahap karbohydrad dapat difermentasi.
Ragi akan mengkonversi sukrosa menjadi dekstrasdedalosa selama 5 menit.

Hasil pemecahan tersebut akan terserap kedaleselsagi. Setelah gula-
gula tersebut habis, ragi akan memecah maltosaadiedgkstrosa, dekstrosa
setelah masuk kedalam sel-sel ragi akan dikonveesijadi gliseraldehid yang
kemudian menjadi piruvat dan akhirnya akan mengkibhol dan CQ@ dengan
timbulnya panas.

Ragi akan memperoleh gula yang mudah diragikan efapat sumber
dalam adonan, antara lain, dari sel ragi itu séntipung, air, dan gula yang
ditambahkan kedalam adonan sesuai dengan formiladznan itu sendiri. Ada
beberapa jenis ragi yang bisa dijumpai dalam dperdagangan yaitu, ragi padat
dan ragi butiran. Ragi butiran sendiri dibedakamjaxdi dua macam, jenis instan
dan tidak instan. Ragi padat lebih dikenal dengayi basah, dan ragi butiran
lebih dikenal dengan ragi kering (terdiri dari 9224t padat dan 8 % zat cair)
(Rahardja, 2006).

Ragi instan lebih sering dikenal sebagstant yeastdan lebih sering
digunakan karena sifatnya yang praktis dan langsbekerja pada adonan
sehingga tidak diperlukan untuk membuat biangnyleli#n dahulu. Ragi instan
memiliki butiran yang halus, panjangnya hanya sabéshingga 1,5 mm. Ragi
instan ini sendiri juga diklasifikasikan menjadi adunacam sesuai dengan
kegunaannya, yaitu untuk pembuatsweet bun(roti manis) dan roti tawar

(bread (Rahardja, 2006).
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Ragi butiran non - instan, biasanya disebut derngaal yeast dan dijual
secara eceran pada toko-toko kimia atau toko yamgjual bahan kue. Berbeda
dengan ragi instan, butiran ragi coral ini berbknbwlat, lebih besar dan tak
beraturan. Pemakaiannya tidak langsung sepertimagin, dan harus dibiangkan
dulu dengan bantuan air hangat (suam-suam), gwa, tdpung, didiamkan
sejenak hingga bersarang (kurang lebih 30 menit}@dau dapat digunakan untuk
dicampur dengan bahan bahan adonan yang lainnpginifgnannya juga tidak
semudah ragi instan. Ragi coral ini harus disimpafam suhu yang rendah
supaya awet.

Ragi padat terdiri dari 30% zat padat dan 70% amt Ragi jenis ini lebih
cepat rusak bila dibandingkan dengan ragi biasankapenyimpanannya yang
relatif lebih sulit daripada ragi butiran yang l@atijumpai dipasaran. Ragi padat
ini dapat disimpan lebih lama dalam keadaan bekarmse empat sampai lima
minggu. Pemakaian 10 gram ragi instan sama dengarakaian 20 gram ragi
butiran €oral yeast sama dengan 30 gram ragi padat. Ragi akan begada
suhu hangat, kurang lebih 4@, dan akan berhenti bekerja dibawah temperatur
25°C (Rahardja, 2006).

Menurut Muchtadi (1997), ragi ditambahkan kedaleampuran adonan
roti untuk menghasilkan gas yang longgar atau mmabgegkan adonan, agar
bentuk roti menjadi lebih longgar dan berpori-p&ada waktu yang bersamaan,
flavor roti juga terbentuk. Adonan roti terdiri ddepung, air, garam, air dan
berbagai jenis bahan tambahan lainnya. Kadang-kgditgambahkan gula. Sel-sel

ragi mengandung enzim maltase yang mengubah malusgadi glukosa,
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kemudian oleh fermentasi diubah menjadi etanoly, @an sedikit bahan-bahan
flavor yang mudah menguap pada hasil akhir. Sel@maentasi, protein tepung
yakni gluten menjadi matang dan elastis serta meggiukemampuan untuk
menahan C@yang terbentuk oleh khamir. Gluten dipecah oletirerproteolitik
dan enzim khamir serta pengadukan yang dilakukda paat membuat adonan.

Ada berbagai jenis ragi yang terdapat di pasgedtu compressed yeast
(bentuk cair dengan kandungan yeast yang padetije dry yeastragi bentuk
kering, perlu diaktifkan dulu sebelum digunakanh dastan active dry yeast
(ragi instan, bentuk kering yang bisa langsung mdran tanpa perlu diaktifkan
lagi), (Apriyantono, 2006). Ragi kering instan dipiigunakan pada kondisi
fermentasi yang menggunakan gula tebu atau gultbsaalPenggunaan jenis ragi
segar akan menghasilkan produk yang lembut, tiéaikd, teksturnya kuat, tidak
menimbulkan penyimpangan warna atau bintik-bintikadg remah roti
(Gumpel, 1946).
2.2.2. Gula

Gula yang diperlukan untuk membuat roti adalah qudair (sukrosa).
Pada pembuatan adonan roti manis, gula yang dignns&banyak 10-30% dan
optimum pada kisaran 15-25% dari berat tepung (Uted/Associates, 1983).

Tujuan penggunaan gula antara lain untuk memglerkbmbinasi rasa
dari sisa gula yang tidak sempat diuraikan olelh ragmperbaiki mutu bakarnya
dan memperbaiki warna kerak, mempercepat keaktiteyi dengan adanya

karbohidrat yang siap difermentasi (Ahza, 1983).
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Menurut Sultan (1981), gula berfungsi sebagaib@mimrasa manis pada
roti, menyediakan makanan yang digunakan oleh msaama fermentasi,
digunakan sebagai hiasan pada bagian luar roti,beekan kelembutan adonan
pada saat proses pencampuran, memberikan tekshg paik pada roti,
menembah jumlah nutrisi pada produk.

2.2.3. Garam

Garam (NaCl) adalah bahan baku utama dalam mangasa pada
produksi roti. Garam akan membangkitkan rasa padarmbahan lainnya dan
membantu membangkitkan harum dan meningkatkan-sfédt roti. Garam
adalah suatu bahan pemadat (pengeras). Bila adiml@knmemakai garam maka
adonan itu akan agak basah. Garam memperbaikabul&n susunan roti akibat
kuatnya adonan dan secara tidak langsung beramibaretu pembentukan warna,
butiran dan susunan roti (US Wheat Associates, )1983

Garam juga dapat menurunkan laju fermentasi alapi. Hal ini
memudahkan pembuat roti untuk mengontrol prosegeehangan sehingga
diperoleh tekstur roti sesuai dengan karakteristdng diinginkan. Garam
mempunyai fungsi lain yaitu sebagai penstabil fertm& ragi, penghambat
aktivitas proteolitik yang akan merusak gluten daembantu pengikatan lipid
pada adonan (Ahza, 1983).

2.2.4. Baking Powder

Baking powder atau tepung biang adalah bahan paesii reaksi asam

dengan sodium bikarbonat, memakai atau tidak menpateatau tepung sebagai

bahan pengis{filler). Sebenarnya semua tepung biang terdiri dari stdapi
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perbedaanya hanya dalam jenis asam yang digun&ada umumnya bubuk
tetrat, bubuk fosfat dan bubuk sulfat digunakanagab bahan asam. Tepung
biang dalam adonan akan melepaskan, @u dengan teratur membebaskan gas
selama baking agar adonan mengembung sempurna. diddhs untuk
menyeragamkan remgbrumb) menjaga penyusutan dan agar tidak rusak (jatuh)
(US Wheat Associates, 1983).
2.2.5. Telur

Pemakaian telur dalam adonan roti berkisar antad@9%8, tetapi yang
optimum antara 10-24% dari berat tepung. Bagiaur tghng digunakan berupa
telur utuh, kuning telur dan putih telur (US Whéatsociates, 1983). Kuning telur
berfungsi sebagai pemberi warna sehingga membuatseonakin menarik,
pemberi flavor yang khas dan mempermudah prosesp®guran (Sultan, 1981).

Telur dalam adonan donat berfungsi sebagai kasmul emulsifier,
pengembang, pemberi warna dan cita rasa produlr feningkatkan nilai gizi
dan penerimaan konsumen (US Wheat Associates, .19&3)r mempunyai
reaksi mengikat bila digunakan dalam jumlah besshingga produk yang
dihasilkan akan lebih mengembang (Winarno, 199@gi& dari telur yang
digunakan dalam pembuatan donat adalah kuning ngegur Adonan yang
menggunakan kuning telur akan menghasilkan donagade tekstur yang lebih
empuk daripada menggunakan seluruh telur. Hal iseldbkan adanya daya
emulsi dari lesitin yang terdapat dalam kuningrtelu

Komposisi dari bagian-bagian telur dapat dilipada Tabel 7.



Tabel 7. Komposisi Rata-rata pada Telur
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Komposisi Telur Kuning Telur Putih Telur

Kadar Air 73,0 50,0 86,0
Proteir 14,C 17,C 12,C
Lemak 12,C 31,C 0,2
Gula 0,0 0,2 0,4

Kadar Abu 1,0 1,5 1,0

Sumber : Sultan (1981)

Bagian kuning telur merupakan yang paling padaagelur. Kuning telur
mengandung paling banyak lemak dibandingkan demmaih telur sehingga
kuning telur biasanya dijadikan emulsifier. Kandandesitin pada kuning telur
biasanya sebanyak 7-10% dari total kandungan lé@akan, 1981).

2.2.6. Margarin

Margarin atauoleo margarinepertama dibuat orang dan dikembangkan
tahun 1869 oleh Mege Moories dengan menggunakanakiensapi.
Margarin merupakan pengganti mentega dengan rapg,Konsistensi, rasa, dan
nilai gizi yang hampir sama. Margarin juga merupakaulsi air dalam minyak

dengan persyaratan mengandung tidak kurang 80 &kléwinarno, 1997).

Tabel 8. Komposisi Umum Margarin

Komposisi Jumlah (%)
Lemak 80 -81
Skim milk 14 - 16
Garam 3

Emulsifiel 0,k

Vitamin A 1C

Sumber : US Wheat Associates (1983)

Fungsi margarin juga untuk memberikan gizi, rezat , bertugas sebagai
bahan pengempuk dan membantu pengembangan sussitamdkanan yang

dibakar, membantu menahan gas karena gluten lel@hgikat udara dan
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membuat volume roti menjadi lebih baik lagi. Keurgan menggunakan
margarine dalam pembuatan roti dalam terlihat langsdalam adonan dengan
daya mengembang yang lebih besar, mempunyai sus@mgnhalus dan kerak
rotinya lebih baik (US Wheat Associates, 1983).

Margarin berfungsi juga sebagai pelumas bagi kdrpartikel adonan
sehingga terdispersi merata, sebagabilizer,mencegah pati dan protein tepung
lainnya menggumpal, membuat tekstur lebih halusldaak, meningkatkan cita
rasa, meningkatkan volume donat, dan mencegah @waattidak cepat kering
(Hartono, 1993).

2.2.7. Susu bubuk

Susu adalah suatu sekresi yang komposisinya sapgdieda dari
komposisi darah yang merupakan asal susu. Mis#myak susu, casein. Laktosa
yang disintesa oleh alveoli dalam kambing, tidakldpat di tempat lain manapun
dalam tubuh sapi (Muchtadi,1997).

Menurut SNI (1992), susu segar didefinisikan sebegigan yang berasal
dari ambing sapi sehat, diperoleh dengan cara dmaeryang benar, tidak
mengalami penambahan atau pengurangan suatu kompgagpun dan tidak
mengalami proses pemanasan.

Alasan utama pemakaian susu dalam pembuatandedtifapertimbangan
gizi. Susu mengandung protein (kasein), gula, kEktdan mineral kalsium. Susu
juga memberikan efek terhadap warna kulit dan mekope gluten karena

kandungan kalsiumnya (US Wheat Associates, 1983).
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2.2.8. Air

Air dapat mengandung mineral-mineral dan mudahetear kotoran-
kotoran alam. Air dapat menyerap karbondioksida ddara dan membentuk
asam CQ dan HO. Air dapat menjadi kotor oleh benda-benda laiik lakari
udara kotor, maupun tanah yang kotor, atau olebr&ntkotoran sampah selokan
dan sebagainya (U\Wheat Associate4991).

Air minum atau air yang digunakan dalam produkskaman harus bebas
dari benda-benda yang mengotorkan dan harus bebahama penyakit. Air
yang dapat diminum dapat digunakan dalam pembuataffaridah, 2008).

Tabel 9. Syarat Mutu Air untuk Industri Pangan

No | Sifat Komponen Spesifikasi (mg/L) atau ppm
1 Kekeruhan (Turbidity 1-1C

2 Warne 5-1C

3 Rasa/Bau Rendah

4 Total Padatan Terlarut Maks.1500

5 Kesadahan Sebagai CagO| 10-250

6 Alkalinitas Sebagai CaGO | 30-250

7 pH 6-8

8 Fe Maks.5(

9 Mn Maks.t

10 | Cu Maks.1,5

11 | Cloride 300

12 | Sulfat 250

13 | Silica 50

14 | Mikroba Patoge Tidak adi

15 | E.coli Kurang dari 1 cfu/n

Sumber : Soekanto (1990)

Air dalam pembuatan roti mempunyai banyak fungsi.rdemungkinkan
terbentuknya gluten (kandungan protein). Gluteragabbahan demikian tidak
terdapat dalam tepung. Hanya bila tepung dicairdangan air maka gluten

terbentuk. Air berperan dalam mengontrol kepadationan. Air membasahi dan
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mengembangkan pati serta menjadikan dapat dicAkmemeungkinkan terjadinya
kegiatan enzim dan mempertahankan rasa lezat ebth Ilama (U.SWheat
Associates1991).

2.2.9.Bread Improver

Bread improver biasa disebut juga pengembang, namun sebenarnya
berbeda dengan bahan pengembang kimieenfical leavening agentsbread
improver memang berfungsi membantu pengembangan terutamdaro donat,
tetapi tidak menghasilkan gas pengembang karengawenatau bahan yang
mengembangkan produk tersebut adalah gas yangilkédme®leh ragi yeas].
Bahan pengembang kimia dapat menghasilkan gas dakwman sehingga
membuat adonan mengembang tanpa perlu bantuan ragi.

Bahan penyusunbread improver sehingga dapat membantu proses
pengembangan roti serta melembutkan tekstur ra@ntdianya yaitu natrium
bikarbonat yang dapat menghasilkan gas,,C&3am askorbat yang berfungsi
untuk memperkuat jaringan gluten, ammonium klodda fosfat yang berfungsi
sebagai makanan ragi, enzim emilase yang berfungsik menguraikan pati
(amilum) menjadi gula sederhana dan enzim protgase berfungsi untuk
meningkatkan daya regang dari adonan.

2.3. Donat

Donat merupakan salah satu produk makanan yangihaampa dengan
roti dan mempunyai nilai gizi yang tinggi jika didingkan dengan makanan
pokok lainnya. Pada beberapa negara tertentu, doaaipakan 18 % - 80 %

makanan pokok yang dikonsumsi sehari-hari karenaatdalapat digunakan
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sebagai makanan ringan dan dapat dikonsumsi kagjanmsaka akhirnya donat
berkembang pesat di negara-negara yang sedangrisrkg termasuk Indonesia.

Donat dibeberapa negara tertentu banyak terbarattepung terigu dan
merupakan bahan pangan yang populer. Tepung teaigg terbuat dari gandum
itu biasanya persediaannya harus diimpor sehinggaeriukan pengeluaran yang
cukup besar karena gandum tidak dapat ditanam efiatatropis yang lembab
(Buckle., dkk, 1987).

Donat @loughnutsataudonu) adalah makanan yang digoreng, dibuat dari
adonan tepung terigu, gula, telur dan mentega. Dyerag paling umum adalah
donat berbentuk cincin dengan lubang di tengah dt@mat berbentuk bundar
dengan isi yang rasanya manis, seperti berbag# melai, jelly, krim, dan

custard

Gambar 3. Donat

Donat bisa dibentuk dengan menyatukan kedua sisnaad berbentuk
persegi panjang hingga membentuk cincin atau mevad@un pemotong otomatis
yang sekaligus membuat lubang di tengah adonant.donbang pada donat
berbentuk cincin dulunya dimaksudkan agar donatatcepatang sewaktu

digoreng. Adonan donat yang tersisa sewaktu memdmaat berbentuk cincin
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sering dijual sebagaioughnut holeatau dicampurkan lagi ke dalam adonan untuk
membuat donat baru.

Donat merupakan kudapan teman minum teh dan kamy ypepuler di
kalangan masyarakat Indonesia. Eksistensinya takah lekang oleh waktu,
selalu up to datedengan penampilan yang beranekaragam, mulai deratd
tradisional hingga donat waralaba ala bakery texkeAdonan donat dapat
dibedakan menjadi dua kategori, yaitu adonan dengamggunakan ragi seperti
adonan roti dan adonan kental tanpa ragi sepertiaadcake (Soewitomo, 2007).

Proses pembuatan donat dibagi dalam dua tahap wtamapembuatan
dan penggorengan adonan. Pembuatan adonan mebengadukan adonan,
pembentukan dan pengembangan. Pencampuran adomaiikmdua fungsi,
yaitu mendistibusikan secara homogen dari kompdoemponen bahan
penyusun donat (protein, karbohidrat, lemak dan-l@in) dan pembentukan
matriks gluten dalam menghasilkan roti yang bailktM pencampuran bervariasi
dengan jenis tepung, suhu adonan, konsistensi addaa alat pencampur.
Kelebihan waktu pencampuran dapat mengakibatketutzrgnya elastisitas dan
ekstensibilitas adonan (Pomeranz dan Shellenbet§éL,).

Tahap peragian (Fermentasi) pada proses pembuatan adalah penting
karena rasa, volume, dan mutu simpan roti dipemgarieh terlalu banyak atau
tidak cukupnya peragian. Bila donat tidak diragiksglayaknya hasil donat
dengan rasa yang baik tidak akan dicapai. Adonawgy yiragikan dengan tepat
menghasilkan donat yang rasanya lebih baik daragimhat yang peragiannya

kurang memakai mentega atsluortening Saat fermentasi, gluten yang terdapat
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dalam tepung terigu dapat mengatur sehingga voldomat dapat berkembang
dengan baik. Karbondioksida yang dihasilkan sewgmentasi yang tepat akan
mengembangkan adonan dan donat. Fermentasi dgpatenjadikan aroma dan
rasa yang lezat yang baik pada donat (US Wheatcfedss, 1983).

Menurut Winarno, (1981), pada proses fermentasi atdupun donat
terjadi reaksi fermentasi gula oleh ra¢ffaccharomyces cereviceaghng

menghasilkan alkohol (etanol) dan £®elalui reaksi sebagai berikut :

CsH]gOs 1'agi ECQHgoH + 2(:02
— >

Gas yang dihasilkan selama fermentasi merupakesil Hari aktivitas
metabolik dari ragi. Banyak mikroorganisme yangatamenguraikan gula dan
menghasilkan karbondioksida, tetapi mikroorganisraeg berperan paling baik
pada adonan yaitBaccharomyces cereviceatau ragi roti (Matz, 1992).

Setelah melalui tahap fermentasi dilakukan progesggorengan.
Penggorengan donat dibutuhkan waktu yang agak l&agna donat akan
menyerap minyak. Minyak harus sudah cukup panas gaat donat dimasukkan,
tetapi api harus sedang bahkan agak kecil supayat diosa matang sampai ke
dalam terutama jika donat dibentuk agak tebal &iha, 2008).

Adapun teknik yang dapat dilakukan agar mendamationat dengan kulit
tipis dan warna yang cantik adalah adonan harusarbdmmar kalis dan
mengembang dengan baik sebelum digoreng. Sebaikeysmgunakan minyak
baru. Minyak dipanaskan dengan api kecil dan gumalé kecil seterusnya untuk
menggoreng. Jika donat sudah mengambang dari isa@sukkan ke minyak, hal

ini menandakan berhasilnya membuat donat (Shio@g)2



I BAHAN, ALAT, DAN METODE PENELITIAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Bahan dan Aranelitian,
(2) Metode Penelitian, dan (3) Deskripsi Penelitian
3.1. Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1. Bahan-bahan yang Digunakan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian imilaéad bahan baku
utama berupa terigu berprotein tinggi merk Cakrankar (kandungan protein
sebesar = 14%) dan ubi jal@ipomoea batatasyarietas sukuh dengan umur
panen 4-4,5 bulan yang diperoleh dari Pasar CariBgndung, ragi instan, NacCl,
NaHCG;, kuning telur, sukrosa, susu bubuk, margairead improver minyak
goreng, air dan NaHSO

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa ialahadgs, HSO, pekat,
NaOH 0,1 N, HCL 9,5 N, Phenolptalin, Asam Asetadyutan Luff Schoorl, KI,
Natrium metabisulfit, Larutan Na-thiosulfat 0,1 DNarutan Amylum, Larutan N-
heksan dan garam Kjeldahl.
3.1.2. Alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini labapisau, sendok,
talenan, wadah plastik (baskonblender merk Philiph, timbangan kue merk
Concept timbangan digital merkettler Toledo gelas ukur meryrex kompor
gas merk Rinnai, kuali, loyang kue, plastik, Perdiaykuran 80 mesh dan 100

mesh, Alumunium foil, oven memMdemmertTunnel dryer

48
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Alat-alat yang digunakan untuk analisis vyaitu iled®r, Brookfield
Viscometer kaca arloji, oven merk Memmert, timbangan Anlalitierk Mettler
Toledg kondensor, adafter, labu Kjeldahl, Soxhlet, labkar merkPyrex dan
labu erlenmeyer merRyrex
3.2. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan terdiri dari rdetopenelitian
pendahuluan dan metode penelitian utama.

3.2.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan meliputi :
1. Proses pembuatan tepung ubi jalar yang dimodifikascara fisik
menggunakaiieat Moisture Treatmergada suhu dan lama proses yaitfB®
jam dan 7%C: 3 jam.
2. Perhitungan rendemen tepung ubi jalar yang dimaakfisecara fisik.
3. Analisi kimia yang meliputi : kadar air tepungiyalar modifikasi dengan
metode Gravimetri (AOAC, 2010), kadar gula redukgiung ubi jalar modifikasi
dengan metode Iuff schoorl (AOAC, 2010), kadar @rottepung ubi jalar
modifikasi metode kjedahl (AOAC, 2010), dan penguijsifat amilografi tepung
ubi jalar sebelum di modifikasi dan setelah di nfikdsi denganBrookfield
Viscomete(Muchtar, 1989).
3.2.2. Penelitian utama

Penelitian utama merupakan penelitian lanjutanri dpenelitian

pendahuluan, dimana dari hasil penelitian pendamuknalisis amilografi akan
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didapat suhu dan lama proses modifikasi secata yang paling optimal untuk
memperoleh tepung termodifikasi yang terbaik yaalg hkan disubstitusikan ke
dalam tepung terigu pada berbagai perbandingantisgdsyaitu 10%:90%,
20%:80%, 30%:70% dalam 100% berat tepung dan pehdeosnsentrasi ragi
dengan berbagai konsentrasi yaitu 1%, 1,5% dan&&berd100% berat adonan.
Penelitian ini terdiri dari rancangan perlakuaanaangan percobaan,
rancangan analisis, dan rancangan respon.
3.2.2.1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan terdiri dari 2 (dua) faktgajtu perbandingan

substitusi tepung ubi jalar yang termodifikasi sachsik ke dalam terigu (A)
yang terdiri dari 3 (tiga) taraf dan konsentragji i) yang terdiri dari 3 (tiga)
taraf.

Faktor dan taraf faktornya adalah sebagai berikut
1. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar yang teifikadi secara fisik ke dalam
terigu yang meliputi 3 taraf yaitu:

al = Perbandingan tepung ubi jalar termodifikasrigu yaitu 10% : 90 %

a2 = Perbandingan tepung ubi jalar termodifikasrigu yaitu 20 % : 80 %

a3 = Perbandingan tepung ubi jalar termodifikasrigu yaitu 30 % : 70 %
2. Pengaruh konsentrasi ragi yang meliputi 3 tgaéfi :

bl1=1%

b2=15%

b3=2%
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3.2.2.2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang akan digunakan padaitip@n@hi adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorBalx 3 dengan
pengulangan terhadap perlakuan dilakukan sebaigeakali.

Model percobaan yang digunakan adalah sebagauberik
Yik =p+K+A + B+ (AB); +sgjk
Keterangan:

Yik = Nilai pengamatan pada kelompok ke-k yang meuoiek taraf ke-i dari
faktor perbandingan substitusi tepung ubi jalargysermodifikasi secara fisik ke
dalam terigu (A) dan taraf ke-j dari faktor kongast ragi (B)

v} = Nilai rata-rata sebenarnya

K
A

yang termodifikasi secara fisik ke dalam terigu (A)

1,2,3 untuk ulangan percobaan

Pengaruh taraf ke-i dari faktor perbandingarsstusi tepung ubi jalar

B; = Pengaruh konsentrasi ragi (B) pada taraf ke-j

(AB)j = Pengaruh interaksi taraf ke-i dari faktor pediagan substitusi tepung
ubi jalar yang termodifikasi secara fisik ke daltrigu (A) dan konsentrasi ragi
(B) pada taraf ke-j

Eijk = Pengaruh galat percobaan pada kelompok ke y@gemperoleh taraf
ke-i dari faktor perbandingan substitusi tepungjalair yang termodifikasi secara
fisik ke dalam terigu (A) dan konsentrasi ragi (B)da taraf ke-j

[ = 1,2,3 (banyaknya variasi perbandingan sulsstiiepung ubi jalar yang
termodifikasi secara fisik ke dalam terigu)

] = 1,2,3 (banyaknya variasi perbandingan konssntagi)

k =1,2,3 (banyaknya ulangan)
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Fa(tl;:[)or Faktor (B) Kelompok Ulangan
bl al.bl al.bl al.bl
al b2 al.b2 al.b2 al.b2
b3 al.b3 al.b3 al.b3
bl a2.bl a2.bl a2.bl
a2 b2 a2.b2 a2.b2 a2.b2
b3 a2.b3 a2.b3 a2.b3
bl a3.bl a3.bl a3.bl
a3 b2 a3.b2 a3.b2 a3.b2
b3 a3.b3 a3.b3 a3.b3

(Sumber: Gasperz, 1995).

Pengacakan digunakan agar setiap kombinasi metkdapperlakuan yang

sama, yaitu dengan cara menggunakan tabel angkssebamgga dapat diketahui

mana yang harus dikerjakan terlebih dahulu. Setelddkukan pengacakan

ternyata dalam percobaan ini perlakuan

dilakukan pertama kali a3b3 dan selanjutnya dajibtipada Tabel 11.

Tabel 11. Denah (Layout) Rancangan Acak Kelompok

Kelompok Ulangan ke 1

pada kedampangan ke-1 yang

a3b3 a2b3 albl a3b? a2hl a3pl alb2 apb2 alb3
Kelompok Ulangan ke 2

albl a3bl a2b3 a3bB a2hl alp3 a3b2 apb2 alb2
Kelompok Ulangan ke 3

a2b3 a3b3 alb3 a3b? alhl az2p2 a3bi alb2 a2bl
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3.2.2.3. Rancangan Analisis

Rancangan analisis dilakukan untuk mengetahui pahgaerlakuan yang
dicobakan terhadap respon yang diamati, yang disysada tabel Analisa
Variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan memaje pengaruh

perlakuan. Selanjutnya dilakukan daerah penolakzotédsis, yaitu:

Ho diterima, jika F Hitung2 F Tabel 5%
H, diterima, jika F Hitung < F Tabel 5%

Tabel 12. Analisis Variansi (ANAVA)

?,L;rr?gselr Db K KT F. Hitung  |F. Tabel
Kelompol r-1 JKK KTK ’ -
Faktor A a-1 JK(A) | KT(A) | KT(AVKTG -
Faktor B b -1 JK(B) | KT(B)| KT(B)KTG -
Interaksi AE | (a—1) (b—1) | JK(AB) | KT(AB) | KT(AB)/KTG -
Galat ab(r-1) JKG KTG - -
Total abr-1 JKT - - -

(Sumber: Gasperz, 1995).

Kesimpulan, jika F hitung2 F tabel, hipotesis () diterima apabila
substitusi tepung ubi jalar termodifikasi dengguutey terigu dan konsentrasi ragi
berpengaruh terhadap karakteristik donat, makarldigen uji lanjut Duncan
untuk mengetahui sejauh mana perbedaan dari panakusebut. Jika F hitung <
F tabel, hipotesis () ditolak apabila pengaruh substitusi tepung ulbarja
termodifikasi dengan tepung terigu dan konsentragji tidak berpengaruh

terhadap karakteristik donat atau dengan kataHaditerima (Gasperz, 1995).
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3.2.2.4. Rancangan Respon

Respon pada donat di penelitian utama terdiri tespon kimia yang
meliputi : kadar air dengan metode gravimetri (AQAZD10) dan kadar gula
reduksi metode Luff Schoorl (AOAC, 2010). Sedangkemuk sampel terbaik
dilakukan respon kimia yang meliputi kadar proteietode Kjedahl dan kadar
lemak metode Soxhlet (AOAC, 2010).

Respon fisik yang dilakukan adalah pengukuran melipengembangan
(Takeshita et,al., 1990 dalam Maisuryanti 2004).

Respon Organoleptik untuk penelitian utama yaitenggunakan uji
hedonik terhadap rasa, aroma, penampakan danrté¢ssekarto, 1985). Kriteria
penilaian uji hedonik pada penelitian utama dapétad pada Tabel 13.

Tabel 13. Kriteria Penilaian Uji Hedonik

Skala Hedonik Skala Numerik
Amat Sangat Tidak Suka 1
Sangat Tidak Suka 2
Tidak suka 3

Biase 4

Suke 5
Sangat Suka 6
Amat Sangat Suka 7
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3.3. Deskripsi Penelitian
3.3.1. Penelitian Pendahuluan
3.3.1.1. Prosedur Penelitian Pendahuluan dalam & Tepung Ubi Jalar
varietas sukuh
1. Sortasi

Ubi jalar varietas sukuh dilakukan sortasi secamanual dengan cara
memisahkan ubi jalar baik dari ubi jalar yang cqoasak karena serangan hama
penyakit atau rusak karena terpotong waktu parsemjingga didapatkan ubi jalar
yang memenuhi kriteria untuk dijadikan tepung.
2. Pencucian |

Setelah diperoleh ubi jalar yang memenuhi kritekiamudian dilakukan
pencucian pertama menggunakan air yang mengaliicuéan ini dilakukan
untuk membersihkan atau menghilangkan kotoran-kotgang menempel pada
kulit ubi jalar.
3. Pengupasan

Setelah ubi jalar dicuci, selanjutnya dilakukanngagasan dengan
menggunakan pisau dan pengupas kathtinless steetlengan cara membuang
kulit ubi jalar. Pengupasan dilakukan untuk memiguieulit yang menempel pada
ubi jalar sehingga diperoleh hanya daging buahaja s
4. Pengirisan

Setelah ubi jalar dikupas sampai bersih dilakuk@engirisan

menggunakan alalicer dengan cara mengiris ubi jalar dengan ketebaisanir:
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2 mm. Pengirisan dilakukan untuk memperkecil ukurdn jalar sehingga
mempermudah dalam pengeringan.
5. Perendaman

Ubi jalar yang telah diiris dilakukan perendamamgian cara merendam
irisan ubi jalar ke dalam larutan NaHS&edalam baskom selama 1ljam dengan
air dan NaHS@pada suhu ruang Laboratorium Teknologi Pangan,3@lkjang
digunakan ialah sekitar 0,1°% Perendaman dalam larutan NaH3tDakukan
untuk mencegah terjadinya reaksi pencoklgtaowning) pada ubi jalar (Keni
Damayanti, 2010).
6. Pencucian Il

Ubi jalar yang telah dilakukan perendaman dilakulencucian kedua
secara manual dengan menggunakan air yang meng@fhitpai ubi jalar
benar-benar bersih dan tidak lengket ditangan. iRase kedua ini dilakukan
untuk menghilangkan residu dari sulfit yang mendnma€la irisan ubi jalar dari
sisa-sisa perendaman.
7. Penirisan

Setelah irisan ubi jalar dibilas dilakukan perinsgdengan cara menyaring
irisan ubi jalar menggunakan ayakan selama + 1Gtpsampai air tersebut tidak
tersisa. Penirisan ini dilakukan untuk menghilamglear sisa perendaman dan

pembilasan yang terdapat pada irisan ubi jalar.
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8. Pengeringan

Ubi jalar yang telah ditiriskan dilakukan prosesngeringan dengan cara
irisan ubi jalar ditempatkan dalam ayakan dan diak pengeringan dengan
menggunakartunnel dryerdengan suhu 7@ — 80C dengan waktu 6 jam.
Pengeringan ini dilakukan untuk mengeluarkan danghiéangkan sebagian air
yang terdapat pada ubi jalar dengan cara penguaehimgga diperoleh hasil
akhir yang kering.
9. Penggilingan

Setelah irisan ubi jalar tersebut dilakukan peimgan, dilakukan
penggilingan awal menggunakdmender sampai berbentuk butiran, kemudian
diayak menggunakan ayakan 80 mesh sehingga dipelepeng ubi jalar dengan
ukuran seragam. Apabila masih ada yang belum Blomesh, maka butiran itu
digiling kembali dan diayak demikian seterusnya paintidak ada lagi butiran
yang tidak lolos.
10. Penerapan modifikakieat Moisture Treatment

Tepung ubi jalar yang diketahui kadar airnya ditambair sampai
berkadar air 30%, selanjutnya dikondisikan padaus#h5’C selama 5 jam.
Tepung basah kemudian ditingkatkan suhunya padal sulang sebelum
dimodifikasi. Modifikasi heat moisture treatmentlilakukan pada suhu 50 dan
77°C selama 3 jam dalam keadaan tertuslpmuniumfoil dengan pemanasan

menggunakan oven. Tepung hasil modifikasi kemudiikeringkan pada suhu
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50° C selama 5 jam, selajutnya diblender dan diayakn@8h untuk akhirnya
diperoleh tepung ubi jalar yang telah termodifikeestara fisik.
3.3.2. Penelitian Utama
3.3.2.1. Prosedur Penelitian Utama dalam Pembixdaat
1. Penimbangan

Tahap pertama yang dilakukan adalah penimbanghanbaahan yang
diperlukan dalam pembuatan donat. Berikut adalbblteormulasi donat dengan
berbagai perbandingan substitusi dari tepung uar j@rmodifikasi secara fisik

dengan terigu dan konsentrasi ragi.
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Tabel 14. Formulasi Donat dengan berbagai substitukonsentrasi tepung ubi jalar termodifikasi denganterigu dan

konsentrasi ragi

Formulasi
No Komposisi | Il "l v V VI VI Vil IX
g % g % g % g % g % g % g % g % o} %

1 Tepung terigu | 22% 46,4 200 41,2 175 36,1 225 46200 | 41,0 175| 359 225 459 200 40,8 175 357
o | Tepungubljalan ool 5o 50l 103 78| 156 25 50 50 103 75 154 |251 550 | 102| 75| 153

termodifikasi
3 Ragi instan 5 1,0 5 1,0 5 1,0 7,6 15 7,5 1,5 7,5.,5 | 10 2 10 2 10 2
4 Gula putih 40| 82| 40 82 40 8p 40 82 40 8.2 408.2 | 40| 8,2| 40| 8,2 40 8,2
5 Susu bubuk 20 41 20 441 20 41 20 4.1 20 4.1 2.1 | 20| 41| 20| 41 20 41
6 Kuning telur 32| 66| 32 64 32 6.6 32 6|6 3P 66 2 3 66| 32| 65| 32/ 65 32 6,5
7 Margarin 75| 1559 75 1565 75 155 75 154 715 15,45 15,4, 75| 153 75 158 75 15,3
8 Baking Powder 4 0.8 4 0.8 4 0.8 4 08 4 0.8 A D.84 0,8 4 0,8 4 0,8
9 Garam dapur 4 0.8 4 0.8 4 0,8 4 0.8 4 0.8 4 0.8 0,8 4 0,8 4 0,8
10 Air hangat 50| 10.3 50 103 50 10.3 50 10.3 50 .310 50 10.3| 50| 10,2 50 10,2 50 1Q,2
11 | Bread Improver| 5 1.0 5 1.0 5 1.0 5 1.0 5 1.0 5 1,0 5 1,0 5 1,0 51,0

Total 485| 100 483 10Q 485 100 4875 100 487,5 10@7,54 100| 490 100 490 100 490 100

Sumber : Selly Nabila, 2003
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2. Pencampuran |

Bahan-bahan kering yang telah ditimbang yaitu ngpterigu, tepung ubi
jalar, ragi instan, gula, baking powdbread improversusu bubukliaduk hingga
rata.
3. Pencampuran Il

Bahan kering yang telah tercampur kemudian ditdrkdoa telur dan air
sedikit demi sedikit, aduk hingga menjadi adonamgylsaampir kalis.
4. Pencampuran Ill

Adonan yang telah hampir kalis tadi ditambahkamn t&engan margarin
dan garam diaduk sampai menjadi adonan yang katithstis.
5. Fermentasi |

Adonan selanjutnya difermentasi selama 30 mendapauhu ruang
Laboratorium Teknologi Pangan. Untuk menjaga agardlsi fermentasi tetap
lembab maka adonan ditutup dengan menggunakary&ambasah.
6. Pengempesan Adonafnock Backdan Penimbangan

Setelah adonan di fermentasi, kemudian adonarad@gasnya dengan
cara ditekan-tekan kemudian dipotong-potong dambdéng seberat 25 gram per
potongan.
7. Pencetakan

Setelah ditimbang, adonan selanjutnya dicetak dmtul cincin.

Kemudian diletakkan dalam loyang.
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8. Fermentasi Il

Adonan yang telah diletakkan pada loyang kemudidermentasikan
selama 10 menit pada suhu ruang Laboratorium Tegn®&angan. Agar adonan
memiliki kekendurarfmellownessylan ekstensibilitas yang baik.
9. Penggorengan

Setelah fermentasi Il selesai dilakukan pengg@engdengan
menggunakan minyak goreng. Saat menggoreng, mimmgaks cukup panas
(suhunya + 198C - 202 C) tetapi api harus sedang bahkan agak kecil agzatd
bisa matang sampai kedalam. Kemudian dilihat wdamaadonan tersebut hingga

warnanya menjadi kuning kecoklatan.
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Ubi jalal

v

Sortas
v

—> Pencucian —»
v
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v

Pengirisart 2mir

Ubi jalar kualitas
jelek

v
Air:NaHSG; Perendaman t= 1 jam
1000:1 -
Pencucianll ——»

v

Penirisar >
v
Pengeringan T=°C |—>

v
Penggilingan t = £10 meni

v
Pengayakan 80 mesp—>
Tegung ubi jala
Pengaturan kadar air 309

o

v
Pendinginan T =% t = 5 jam
v
Penvyesuaian suhu kamar T =°C
v

Pemanasan (8G;3jam dan 7%C;3jam) > @

y

Pengeringan T = 5C —»

v
Penggilingan t = £10 meni

t
v
Pengayakan100 mesh|—

v

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalanodifikasi (Kharinda,2002)
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Ragi : 1%;
1,5%; 2%

Gula 8.2%, b.powder
0.8%,b.improver
1.0%,sbubuk4.1%

Telur 6.6%,
air 10.3%

Margarin 15.5%,
garam 0.8¢

M

Tepung terigu : tepung ubi jalar
termodifikasi (90:10, 80:20, 7(0)

Pencampuran |

v

Pengadukan | t = 10-15 meni’t
v
Pencampuran Il
v
Pengadukan Il t = 10-15 men‘it
v

Pencampuran I

v

Pengadukan Il t = 15-20 menit

v

Fermentasi | ( T = Ruang, t = 30’)

v

Knock Bac

v

Pencetakan @ 20 g, @ =4 cm
v

Fermentasi Il (T = Ruang, t = 10’

v

~Ceo D

Penggorengan + 180

e

v

Pengovenan + 1-2 menit

Gambar 5. Diagram Alir Penelitian Utama Pembuatandd (Selly Nabila, 2003)



IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pkallan dan

(2) Penelitian Utama.

4.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan meliputi lisisa bahan baku
pembuatan tepung ubi jalar yang dimodifikasi seclisik dan perhitungan
rendemen tepung ubi jalar tersebut. Tepung uhi yalag digunakan dibuat dalam
percobaan.

4.1.1. Analisis Kimia dan Rendemen Tepung Ubi Jalar

Tepung ubi jalar yang digunakan merupakan prodakan dari ubi jalar
yang pembuatannya dimodifikasi secara fisik, furdgsi modifikasi secara fisik
ini ialah untuk meningkatkan sifat fungsional daarakteristik pati dari tepung
ubi jalar. Hasil analisis sifat amilografi dari bagai perlakuan suhu dan waktu
proses modifikasi dapat dilihat di pada Tabel 15.

Tabel 15 memperlihatkan sifat amilografi tepung ubilar yang
dimodifikasi secara fisik dengan cafegeat moisture treatmentPerubahan-
perubahan yang terjadi pada parameter fisik patldibkan adanya hubungan
antara faktor-faktor, yaitu terjadinya perubaharuldtir pada area berkristal
(crystalline dan area tak beraturaranforphouy pada granula pati, serta
terjadinya modifikasi fisik pada bagian permukaaangla pati selama proses

HMT berlangsung (Manuel, 1996).

64
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Tabel 15. Analisis Sifat Amilografi Tepung Ubi Jala Termodifikasi dan Non

Modifikasi
No. Kode Awal gelatinisasi Granula pati pecah Viscositas
Sampel waktuy Suhu | waktuy Suhu | viscositas 50°C Balik
menit| °C menit| °C cp cp Cp
Tepung
1 Non 14 77.8 _ _ _ 965.0 | 965.0
Modifikasi
Tepung
2 Modifikasi 16 79.8 _ _ _ 915.0 | 915.0
50°C, 3 Jam
Tepung
3 Modifikasi 16 79.5 _ _ _ 1030.0f 1030.0
77°C, 3 Jam

Sifat amilograf pati diukur berdasarkan peningkateskositas pati pada
proses pemanasan dengan menggunaBanokfield Viscometer Selama
pemanasan terjadi peningkatan viskositas yang alg@n oleh pembengkakan
granula pati. Pengamatan sifat amilografi meliputktu dan suhu awal
gelatinisasi, waktu dan suhu granula pecah, viskegpuncak, viskositas dingin
dan viskositas balik (Tabel 15). Nilai suhu dapaikethhui dengan
memperhitungkan peningkatan suhu pada alat sebbSAE setiap menit.
Pemanasan dilakukan dari®@hingga 98C, tahap pemanasan pasta pati selama
20 menit pada suhu 8 menunjukan kestabilan pasta pati selama proses
pemanasan berlangsung. Suhu awal gelatinisasitadalau pada saat pertama
kali viskositas mulai naik. Suhu awal gelatinisasirupakan suatu fenomena sifat

fisik pati yang kompleks yang dipengaruhi oleh lvapa faktor, antara lain
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ukuran molekul serta rasio amilosa dan amilopek8ohu awal gelatinisasi
tepung ubi jalar yang dimodifikasi dengan cara Hp&da suhu 7T dan suhu
50°C selama 3 jam ini selaras dengan hasil penel@ialfado dan Corke (1999)
serta Ginting dan Suprapto (2005) yaitu suhu avedatonisasi tepung ubi jalar
varietas sukuh 75,7C dengan waktu gelatinisasi lebih lama yaitu 27 imen
Viskositas puncak atau disebut juga viskositas mak® merupakan titik
maksimum viskositas pasta yang dihasilkan selarmaegr pemanasan, dan saat
itu dicapai suhu akhir gelatinisasi. Pada suhugmainula pati telah kehilangan
sifat birefringence Tepung ubi jalar yang dimodifikasi dengan cara Hphda
suhu 79C dan suhu 5 selama 3 jam tidak menunjukkan viskositas puncak.
Menurut Tan et al.,(2009) viskositas puncak betesienegatif dengan amilosa.
Viskositas puncak yang tinggi, akan berpengarubitaena kepada tekstur donat
ubi jalar, karena semakin besar derajat viskositaka tekstur yang dihasilkan
akan semakin kuat dan tidak mudah rapuh. Viskodialik mencerminkan
kemampuan assosiasi atau retrogradasi molekulpaata proses pendinginan.
Viskositas balik dari tepung ubi jalar yang dimddiki dengan cara HMT pada
suhu 77C selama 3 jam menunjukkan nilai viscositas badikiriggi 1030 cp.
Viskositas balik yang tinggi diperlukan untuk pré&dulonat, karena akan
menghasilkan produk yang stabil.

Modifikasi pati dengan teknik HMT pada suhu’Z7selama 3 jam
menunjukkan suhu dan waktu yang optimal untuk dapetusak granula pati
hingga terbentuk lubang di bagian permukaannya gétngjukkan dari tingginya

viskositas balik. Proses pemanasan pati dan kedenear saat HMT berlangsung
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mengakibatkan areamorphouspati mengembang, kemudian menekan keluar
area berkristal sehingga terjadi kerusakan danghele area berkristal granula
pati, serta menghasilkan bentuk granula pati yahthlstabil terhadap panas. Pati
berdasarkan profil gelatinisasinya ada 4 jenisuyéifie A, B, C dan D, seperti
yang ditunjukkan pada gambar 6 Profil tipe A menlkkan pati yang memiliki
kemampuan mengembang yang tinggi ditunjukkan deng@ginya viskositas
maksimum serta terjadi penurunan selama pemanasagatamibreakdown
contoh pati kentang dan tapioka. Profil tipe B midengan pati tipe A tetapi
dengan viskositas maksimum lebih rendah, contohdaait serealia. Profil tipe C
adalah pati yang mengalami pengembangan yang astbditunjukkan dengan
tidak adanya viskositas maksimum dan viskositesakdowndan jenis pati ini
memiliki ketahanan panas yang tinggi contoh patiakg hijau dan pati yang
dimodifikasi dengan ikatan silang daeat moisture treatmedMT). Profil tipe

D adalah pati yang mengalami pengembangan terlatag ditunjukkan dengan
rendahnya viskositas, misal pati yang mengandungosan lebih dari 55%

(Schoch dan Maywald, 1968 dalam Kusnandar, 2010).

Gambar 6. Grafik tepung modifikasi pada suh®C73elama 3 jam
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Profil pasta pati ubi jalar termodifikasi dengamacelMT pada suhu 7T
selama 3 jam dapat diklasifikasikan sebagai ppadta pati tipe C, karena tidak
menunjukan viskositas puncak. Hasil pengukurarapaati ubi jalar termodifikasi
dengan cara HMT sejalan dengan hasil penelitiada@oldan Corke (1999).
Penelitian tersebut berhasil mengubah pasta paj@lalb yang memiliki pasta pati
tipe A, dengan modifikasi cara HMT menjadi pastd pipe C dan kurvanya
hampir tidak memiliki puncak viskositas dan peniaigia viskositas terus selama

pemanasan hingga akhir pendinginan di dalam Bradyehahilograf.
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Gambar 7. Beberapa tipe amilogram pengukuran Bosr€Chen, 2003).
Sifat fungsional pati dari tepung sangat berpertgaenhadap viskositas
dan elastisitas adonan. Sifat fungsional pati mélipratio amilosa dan
amilopektinnya, dan sifat amilograf pati. Pati mamdung fraksi linier dan
bercabang dalam jumlah tertentu. Fraksi linier paruamilosa dan fraksi
bercabang disebut amilopektin. Amilosa adalah fakterpenting yang

mempengaruhi kekuatan dan kekenyalan adonan peti&asosiasi, retrogradasi
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dan interaksi yang tepat dengan lemak membentukplak® heliks dan dengan
amilopektin membuat ikatan gel yang kuat (JaneCGlaen, 1992).

Menurut Tan et al.,(2009), amilosa pati ubi jalaengandung sedikit
fosfat dibanding pada amilopektinnya. Gugus estesfat tinggi membuat
amilopektin sedikit bermuatan negatif yang berakidalam air hangat pati
mengalami pembengkakan cepat dan sifat pastanyartisédgekentalan dan
kejernihan dan laju retrogradasinya tinggi.

Hasil analisis kimia dan rendemen tepung ubi jaksil modifikasi fisik
dengan cardeat moisture treatmemtada suhu 7C selama 3 jam dapat dilihat
pada Tabel 16.

Tabel 16 Hasil Analisis Kimia dan Rendemen TepuibgJalar Termodifikasi

Jenis Tepung Kadar Air Kadar Kadar gula | Rendemen
Protein reduksi
Tepung Ubi Jalar 9,79 % 5,145 % 4,53 % 32,435%
termodifikasi
a. Kadar Air

Tabel 16 memperlihatkan kadar air tepung ubi jgdarg digunakan sudah
memenuhi kriteria mutu tepung ubi jalar dengan kaa maksimal 11% (US
Wheat Associates, 1983). Berdasarkan Direktorat @gpartemen Kesehatan RI,
ubi jalar putih segar memiliki kandungan air seb&85%. Penurunan kadar air
terjadi setelah dijadikan tepung disebabkan ad@eyeyuapan air selama proses
pengeringan (Rukmana, 1997).

Kadar air tepung setelah dimodifikasi secara fisitk mengalami
peningkatan dari kadar air tepung sebelum dimaakfilyaitu 6,4%. Hal tersebut

dikarenakan pada proséeat moisture treatmenterjadi pengikatan kadar air
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oleh granula pati yang membuka akilq@nas tinggi. Proses modifikasi ini
menyebabkan berubahnyasunan granula pati sehingga miasuk ke dalam
granula dan diikat, dan pada proses pengeringaridak banyak menguap.
Menurut Meyer and Parker (2003) dengan meningkatngahu pemanasan,
molekul-molekul airmasuk ke dalam granula pati dan terperangkap pesiman

molekul-molekul amilosa dan amilopektin

b. Kadar Protein

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI menyebuladar protein ubi
putih sebesar 1,8%. Kadar protein tepung ubi jedemodifikasi pada Tabel 16
sudah memenuhi kriteria mutu tepung ubi jalar darigadar protein antara 1,92 -
5,12%. Kadar protein tepung ubi jalar sebelum difikasi sebesar 2,35%,
terjadinya peningkatan kadar protein tepung ubarjadetelah di modifikasi
disebabkan adanya penurunan kadar pabti pada teplmgijalar yang
termodifikasi akibat terjadi pembukaan granula plam terjadi pemutusan ikatan
hidrogen antara amilosa — amilosa, amilosa — amliip dan amilopektin —
amilopektin. lkatan antara molekul tersebut didaarti dengan ikatan hidrogen
dengan air. Amilosa yang terlepas keluar granulabatnya kadar pati menurun
dan kadar protein menjadi meningkat ( MegadParker, 2003).

Kadar protein di dalam tepung ubi jalar sangat nigaeuhi oleh
kandungan air yang terdapat dalam tepung. Lamangenean dalam NaHSO
juga mempengaruhi kadar protein yang dihasilkaehk@NaHS@akan berikatan
dengan gugus aldehid dari gula sehingga gugus idldehsebut tidak dapat

bereaksi dengan senyawa-senyawa yang memiliki gaguso (protein) dan
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akibatnya protein dapat dipertahankan (Dhania, RORénaikan protein setelah
dijadikan tepung ini diakibatkan juga karena beakignya kadar air pada tiap
irisan (chips) ubi jalar selama pengeringan sehingga kadar balaaat yang
terkandung di dalam ubi jalar seperti kadar proteégmgalami peningkatan .

c. Kadar Gula Reduksi

Menurut SNI ubi jalar varietas sukuh memiliki kadpia reduksi sebesar
0.32%, dari hasil penelitian menunjukkan tepung jabar sudah memenuhi
kriteria mutu dengan kadar gula reduksi minimah%4 Berdasarkan hal tersebut
terjadi peningkatan kadar gula reduksi setelahdikgan tepung. Peningkatan
kadar gula reduksi ini dikarenakan selama prosesgeyégan, air yang
terkandung dalam irisan ubi jalar menguap sehirggaggan berkurangnya kadar
air, kadar bahan padatan seperti pati dan guleksgédkan meningkat (Winarno,
1997).

Kadar gula reduksi tepung ubi jalar sebelum dinika#i sebesar 2,1%,
terjadinya peningkatan kadar gula reduksi pada rngpwbi jalar yang
termodifikasi diakibatkan suhu tinggi yang digunakzada modifikasi sehingga
terjadi pemutusan ikatan hidrogen antar molekull@atamilopektin, amilosa-
amilosa dan amilopektin-amilopektin membentuk gyl sederhana yang
menyebabkan kadar gula reduksi meningkat.

Adanya pati yang tinggi dalam ubi jalar menyebabkgpung ubi jalar
varietas sukuh selama pengeringan mengalami peraggyab. Menurut Smith
(1976) dalam Melianawati (1998), menyatakan adgamas dan tekanan tinggi

yang terjadi selama pengeringan akan merusak ikdtadrogen yang
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menghubungkan molekul pati, sehingga air dalam ghnflesar dapat memasuki
struktur ikatan hidrogen yang terbuka dan menyedaljfoses gelatinisasi pati.
Pada saat rehidrasi, terjadi pengembangan gramtia Rengembangan granula
pati terjadi karena air berpenetrasi masuk kedaglemnula dan terperangkap pada
susunan molekul-molekul amilosa dan amilopektinnd2e semakin tingginya
suhu pengeringan (maksimal °8), maka pati dalam air akan mengalami
pengembangan yang lebih besar.
d. Rendemen

Rendemen ialah berat produk dibagi berat kotor mateku dikalikan
seratus persen. Berdasarkan hasil perhitungan merde ubi jalar varietas sukuh
sudah memenuhi kriteria dengan rendemen tepungjaldi sebesar 32.9%.
Penyebab perbedaan rendemen dari suatu tepunggdipén oleh faktor teknis
seperti pengupasan kulit secara manual dan presgmpakan kurang sempurna.
Kadar air berpengaruh terhadap rendemen, dimanakseitinggi kadar air maka
semakin kecil rendemen dan sebaliknya semakin rekadar air maka rendemen
yang dihasilkan akan semakin besar karena pada @ases pengeringan
berlangsung menyebabkan air yang terkandung datdmarnbtersebut menguap,

akibatnya bobot dalam bahan menjadi berkurang (Wa 997).

4 .2. Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pergaubstitusi tepung
ubi jalar termodifikasi terhadap tepung terigu dkonsentrasi ragi. Pada

penelitian utama ini substitusi tepung ubi jalamtedifikasi terhadap tepung
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terigu divariasikan dengan perbandingan 10:90, ®03):70 serta konsentrasi
ragi yang digunakan yaitu 1%, 1,5% dan 2% dalamipetan donat.

Analisis yang dilakukan terhadap donat yang dikasi meliputi volume
pengembangan, kadar gula reduksi, kadar air daorgginoleptik dengan respon
penampakan, aroma, rasa dan tekstur. serta penesamapel terbaik yang
selanjutnya sampel terbaik di analisis dengan redgmar protein dan kadar
lemak.

4.2.1. Analisis Fisik
4.2.1.1. Volume Pengembangan

Hasil analisis variansi (ANAVA) menunjukan perlakusubstitusi tepung
ubi jalar terhadap terigu dan konsentrasi ragaseteraksi keduanya berpengaruh
terhadap volume pengembangan donat (Lampiran @)ugldanjut Duncan dapat
dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17 memperlihatkan kadar volume pengembangaratd dimana
volume pengembangan donat nyata dipengaruhi atgkat substitusi tepung ubi
jalar termodifikasi ke dalam terigu dan konsentragi (Tabel 17).

Perlakuan substitusi tepung ubi jalar termodifikiasi dalam terigu (al)
terhadap konsentrasi ragi (b1) mempunyai kecendarubahwa semakin tinggi
konsentrasi ragi yang ditambahkan maka volume pehgagan yang dihasilkan
semakin meningkat, begitu juga keadaanya untulkaazad. Pada konsentrasi ragi
2% (a3), sel ragi jumlahnya semakin banyak sehimggayebabkan konsentrasi
enzim semakin tinggi dan semakin optimum prosesdetasinya. Sebaliknya

pada konsentrasi ragi 1% (al), sel ragi jumlahnghbihl sedikit sehingga
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menyebabkan proses fermentasi belum optimum dam akampengaruhi
terhadap volume pengembangan, hal ini terlihat luasil analisis variansi (Tabel
17).

Tabel 17. Pengaruh Interaksi Substitusi TepungJdl@r Termodifikasi ke Dalam
Terigu Dan Konsentrasi Ragi Terhadap Volume Pengeigdn (%) Donat

Substitusi Tepung Ubi Jalar : Konsentrasi Ragi (B)
Terigu (A) b1 (1%) b, (1.5%) bs (2%)
73.703 ( 84.643 ¢ | 100.373(
a; (Tepung Ubi Jalar : Terigu,
10:90)
a b C
63.207 E 74.427 91.310 E
ay (Tepung Ubi Jalar : Terigu,
20 : 80)
a b C
55.723 A 62.347 A 73.237 A
az (Tepung Ubi Jalar : Terigu,
30:70)
a b C

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjulddanya perbedaan yang
nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizordah huruf besar dibaca
vertikal.

Perlakuan konsentrasi ragi (bl) terhadap substisung ubi jalar
termodifikasi ke dalam terigu (al) mempunyai keegndgan bahwa semakin
tinggi substitusi tepung ubi jalar termodifikasingaditambahkan maka volume
pengembangan yang dihasilkan semakin menurun,lbmja keadaannya untuk
b2 dan b3. Penambahan konsentrasi tepung ubiyatay semakin tinggi akan
mengakibatkan volume donat semakin kecil. Besam H#acilnya volume
pengembangan donat ini dipengaruhi oleh perubadiu yang terjadi pada
proses pemasakan (penggorengan) donat serta dipangaya oleh banyak dan

sedikitnya bahan substitusi tepung ubi jalar yamngnibahkan dalam adonan

donat. Pengembangan volume terendah atau yangdaerbengan perlakuan
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lainnya, tampak pada perlakuan substitusi 30%.imalisebabkan oleh semakin
rendahnya kadar protein atau gluten dalam adonaatd@rena substitusi tepung
ubi jalar ke dalam terigu, sehingga berkurang kemamnnya untuk menahan gas
CO2 hasil fermentasi yang mengembang pada saagpemgan. Kemampuan
menahan gas gluten berkaitan dengan sifat viskiselasng terbentuk pada saat
terigu bercampur dengan air dalam pembuatan addwsmat (Khatkar dan
Schofield, 1997). Tepung ubi jalar meski tidak mamdung gluten, mempunyai
sifat elastis dengan kemampuannya menarik air dambangkak (Smith, 1999)
dan sifat viskos dengan terbentuknya gel (gelasispada saat Penggorengan
serta memiliki konsistensi gel lunak (Ginting et @005), sehingga donat masih
dapat mengembang dengan baik.

Ragi adalah sumber enzim. Ragi berisi sejumlahl l@wim proteolitik
tetapi yang terutama ialah enzinvertase, maltase dan zymag&mzim zymase
memecah glukosa menjadi alkohol dan “CGehingga menghasilkan
pengembangan donat. Menurut tebock and Keysmenjelaskan bahwa faktor
yang mempengaruhi kerja enzim diantaranya ialahséwinasi enzim. Jika
konsentrasi enzim tinggi maka reaksi berjalan let@pat. Reproduksi sel pada
ragi memakan waktu hampir 2-4 jam. Jumlah sel-aglhidup ini mempengaruhi
pada pengembangan adonan selama proses ferm&atgisdikembangkan dalam
molases (gula dari tebu yang belum selesai pemmopay Ragi akan
mengkonversi sukrosa menjadi dekstrosa dan levutetama 5 menit. Hasil
pemecahan tersebut akan terserap kedalam selgseSedelah gula-gula tersebut

habis, ragi akan memecah maltosa menjadi dekstomdestrosa setelah masuk
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kedalam sel-sel ragi akan dikonversi menjadi gikkrhid yang kemudian
menjadi piruvat dan akhirnya akan menjadi alkohmh €Q dengan timbulnya
panas yang menyebabkan donat menjadi mengembanag,(AB83).
4.2.2. Analisis Kimia
4.2.2.1. Kadar Air

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahui Hvea perlakuan
substitusi tepung ubi jalar ke dalam terigu danskorrasi ragi serta interaksi
keduanya berpengaruh terhadap kadar air donat (kamp), dan dilakukan uji
lanjut Duncan seperti dapat dilihat pada Tabel 18.

Pada Tabel 18 memperlihatkan kadar air donat, diniadar air donat
nyata dipengaruhi oleh tingkat substitusi tepungjallar termodifikasi ke dalam
terigu dan konsentrasi ragi (Tabel 18).

Tabel 18. Pengaruh Interaksi substitusi tepungJdlar Termodifikasi ke Dalam
Terigu dan Konsentrasi Ragi terhadap kadar air@s)at

Substitusi Tepung Ubi Jalar : Terigu Konsentrasi Ragi (B)

(A) by (1%) | b2(1.5%) | b3 (2%)

a; (Tepung Ubi Jalar : Terigu, 10 : 20.560 A 21.330 A 21.460 A
90) a b b

a, (Tepung Ubi Jalar : Terigu, 20 : 23.327 B 24.160 C 24.650 C
80) a b b

as (Tepung Ubi Jalar : Terigu, 30 : 22933 B 22.510B 23.863 B
70) a a b

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjulddanya perbedaan yang
nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizordah huruf besar dibaca
vertikal.

Perlakuan substitusi tepung ubi jalar termodifikes dalam terigu (al)

terhadap konsentrasi ragi (b1) mempunyai kecendaruibbahwa semakin tinggi

konsentrasi ragi yang ditambahkan maka kadar amg ydihasilkan semakin
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meningkat, begitu juga keadaanya untuk a2 dan aBa Ronsentrasi ragi 2%
(b3), sel ragi jumlahnya semakin banyak sehinggayeleabkan konsentrasi
enzim semakin meningkat dan semakin optimum prés@sentasinya. Hal ini
dikarenakan ragi dengan konsentrasi 2% berada dfdaenlogaritmik dimana
pertambahan jumlahnya mengikuti kurva logaritmikisga hasil fermentasinya
lebih banyak daripada perlakuan bl dan b2. Hasidatasi ragi ini berupa GO
dan alkohol. Menurut Winarno (1997), kadar air padhan kering berkisar 3 -
7% akan mencapai kestabilan optimum, sehingga mpérban mikroba dan
reaksi-reaksi kimia yang merusak bahan sepeotivning, hidrolisis atau oksidasi
lemak dapat dikurangi. Pada saat fermentasi, eizirakan memecah glukosa
menjadi alkohol dan CO Konsentrasi ragi yang besar mengakibatkan alkohol
yang keluar banyak yang menguap dan,§@ng terperangkap sebagai hasil
fermentasi dalam donat dapat berubah menjadi diratkerubahan suhu yang
terjadi setelah proses penggorengan, air hasilysgramn dari alkohol dan GO
tersebut mengakibatkan kadar air donat semakinngkat (Ahza, 1983).
Perlakuan konsentrasi ragi (bl) terhadap substitegung ubi jalar
termodifikasi ke dalam terigu (al) mempunyai keerndgan bahwa semakin
tinggi substitusi tepung ubi jalar termodifikasingaditambahkan maka kadar air
yang dihasilkan semakin meningkat, begitu juga &aadya untuk b2 dan b3. Hal
tersebut dikarenakan daya ikat air pada pati tepuioigalar lebih kuat terutama

setelah tepung dimodifikasi (Rukmana, 1997).
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4.2.2.2. Kadar gula reduksi

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahui bah perlakuan
substitusi tepung ubi jalar ke dalam terigu danskmtrasi ragi serta interaksi
keduanya berpengaruh terhadap kadar gula reduketdbhampiran 7), maka
dilakukan uji lanjut Duncan seperti dapat dilihatp Tabel 19.

Tabel 19 memperlihatkan kadar gula reduksi donamada kadar gula
reduksi donat nyata dipengaruhi oleh tingkat stumsti tepung ubi jalar
termodifikasi ke dalam terigu dan konsentrasi (&gbel 19).

Perlakuan substitusi tepung ubi jalar termodifikiasi dalam terigu (al)
terhadap konsentrasi ragi (b1) mempunyai kecendaruibbahwa semakin tinggi
konsentrasi ragi yang ditambahkan maka kadar geduksi yang dihasilkan
semakin meningkat, begitu juga keadaanya untukaaza@.

Tabel 19. Pengaruh Interaksi substitusi tepungJdlar Termodifikasi ke Dalam
Terigu dan Konsentrasi Ragi terhadap kadar gulaksd%) Donat

Substitusi Tepung Ubi Jalar : Konsentrasi Ragi (B)
Terigu (A) by (1%) | b2 (1.5%) | bs(2%)

a; (Tepung Ubi Jalar: Terigu, | 2.173A 3.023 A 4.197 A
10:90) a b c

a, (Tepung Ubi Jalar : Terigu, 5.153 B 5.643 B 6.627 B
20: 80) a b c

asz (Tepung Ubi Jalar : Terigu, 6.840 C 7.720 C 7.900 C
30:70) a b b

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjulddanya perbedaan yang
nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizordah huruf besar dibaca
vertikal.

Pada konsentrasi ragi 2% (a3), sel ragi jumlaheganakin banyak
sehingga menyebabkan konsentrasi enzim semakigi tifegn semakin optimum

proses fermentasinya. Hal ini menyebabkan prosesefgasi semakin cepat dan
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mengakibatkan pati menjadi terurai membentuk gula-gederhana oleh amilase
dalam tepung. Tetapi apabila jumlah sel ragi sedikan mengakibatkan kadar
gula-gula sederhana menurun karena pati belumaiedemgan ragi. Pati dari
tepung dirombak menjadi disakarida maltosa olelneamilase, maltosa dipecah
menjadi glukosa oleh maltase. Gula sakarosa yaagdathm tepung dipecah
menjadi glukosa dan fruktosa oleh invertase. Glakdan fruktosa termasuk ke
dalam gula pereduksi dimana glukosa dan fruktos&kemudian difermentasi
menjadi CQ dan alkohol oleh kompleks zymase yang dikeluarkah oagi
(Winarno, 1997).

Perlakuan konsentrasi ragi (bl) terhadap substitegung ubi jalar
termodifikasi ke dalam terigu (al) mempunyai keegndgan bahwa semakin
tinggi substitusi tepung ubi jalar termodifikashgaditambahkan maka kadar gula
reduksi yang dihasilkan semakin meningkat, begiyajkeadaannya untuk b2
dan b3.Kadar gula reduksi donat, nyata dipengaruhi olelgkiat substitusi
tepung ubi jalar ke dalam terigu. Semakin tingddsditusi, semakin tinggi pula
kadar gula reduksi donat. Hal ini disebabkan olegginya kadar gula reduksi

pada tepung ubi jalar termodifikasi dibanding ter{d),49%) (Anwar.,dkk, 1993).

4.2.3. Uji Organoleptik
Uji Organoleptik pada produk bertujuan untuk meabat tingkat

penerimaan konsumen dari suatu produk terhadap orfédttor yang
mempengaruhi minat dan kesukaan konsumen. Paramjetganoleptik yang

dianalisis meliputi aroma, rasa, tekstur dan peradaup.
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4.2.3.1. Penampakan

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahuihvea konsentrasi ragi
berpengaruh terhadap nilai kesukaan penampakan (lamapiran 8), sedangkan
substitusi tepung ubi jalar termodifikasi ke dalterigu dan interaksi keduanya
tidak berpengaruh seperti dapat dilihat pada T2abel

Tabel 20. Pengaruh konsentrasi ragi terhadap Rdaampakan Donat

Konsentrasi Ragi (B) Nilai Rata-rata | Taraf Nyata
b, (konsentrasi ragi 1%) 4,718 c
b, (konsentrasi ragi 1,5%) 4,422 b

bs (konsentrasi ragi 2%) 3,837 a

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf kegang berbeda menyatakan
berbeda nyata menurut uji lanjut Duncan pada G¥af

Tabel 20 menunjukan konsentrasi ragi nyata mengrehg tingkat
penerimaan panelis terhadap penampakan donat. éaerimaan panelis
cenderung menurun dengan semakin tingginya korssentagi. Perlakuan
penambahan konsentrasi ragi 1% (bl) memberikan pgaerimaan panelis
terhadap penampakan donat yang tertinggi. Halenadi karena penampakan
donat dipengaruhi oleh aroma dan tekstur donat ydihgsilkan. Kadar gula
reduksi donat dengan perlakuan al jumlanya palatikg diantara yang lain.
Peningkatan kadar gula reduksi setelah dijadikamatjokarena adanya proses
fermentasi dimana pati pada tepung ubi jalar barygadg terfermentasi menjadi
gula-gula sederhana sehingga menyebabkan kadar rgdizksinya menjadi
bertambah. Gula-gula hasil fermentasi ini yang db@meaksi dengan asam amino
yang akan menghasilkan aroma donat. Hal ini tekadena aroma hasil aktivitas

dari ragi sewaktu fermentasi tidak dapat menutupma khas yang dihasilkan
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dari tepung ubi jalar (Beranbaum, 2003). Dengan ag#m meningkatnya
konsentrasi ragi maka aroma hasil aktivitas dagi &kan semakin kuat dan
menutupi aroma khas tepung ubi jalar sehingga kudisukai.

Tekstur dengan volume pengembangan yang rend#h detukai panelis.
Tepung ubi jalar mengandung kadar pati yang cukumgt sehingga
mempengaruhi volume pengembangan karena semakjgi tkadar pati maka
volume donat juga akan meningkat (Beranbaum, 2003).

Kualitas donat yang baik haruslah memiliki stangang memenuhi dua
kategori yaitu bagian luar dan bagian dalam. Badisar misalnya volume
pengembangan donat. Semakin besar volume donat mmalkia lembut donatnya
bila diremas dengan tangan. Bagian dalam misalekstur, tekstur yang yang
diinginkan apabila dipegang sifat jaringannya hdemsmbut dan elastis. Sebaiknya
tidak melekat di jari dan itu tandanya fermentaslutm cukup, aroma roti yang
baik ialah beraroma gandum dan ragi (US Wheat Aatas; 1983).
4.2.3.2. Aroma

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahuilvea konsentrasi ragi
berpengaruh terhadap nilai kesukaan aroma donangitan 8), sedangkan
pengaruh substitusi tepung ubi jalar termodifikesidalam terigu dan interaksi
keduanya tidak berpengaruh terhadap nilai kesukaama donat dapat dilihat
pada Tabel 21.

Tabel 21 menunjukan konsentrasi ragi nyata mengrehg tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma donat. Nilairpeaan panelis cenderung

menurun dengan semakin tingginya konsentrasi rBgrlakuan penambahan
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konsentrasi ragi 1% (b1l) memberikan nilai penerimpanelis terhadap aroma
donat yang tertinggi. Hal tersebut dikarenakan pamfeentrasi ragi 1% optimum
untuk terjadinya proses fermentasi dimana pati pepang ubi jalar difermentasi
menjadi gula-gula sederhana, Gula-gula hasil fetaseimi akan bereaksi dengan
asam amino dan menghasilkan alkohol yang menjads lkdiroma donat. Pada
konsentrasi ragi yang lebih tinggi, aroma alkohasihfermentasi ragi semakin
menyengat sehingga tidak disukai oleh panelis (B&am, 2003).

Tabel 21. Pengaruh konsentrasi ragi terhadap aBmnat

Konsentrasi Ragi (B) Nilai Rata-rata | Taraf Nyata
b; (konsentrasi ragi 1%) 4,674 b
b, (konsentrasi ragi 1,5% 4,533 b

bs (konsentrasi ragi 2%) 4,311 a

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf kegang berbeda menyatakan
berbeda nyata menurut uji lanjut Duncan pada &¥af

Selain itu aroma yang dihasilkan pada donat tegéddirenakan protein
dalam tepung ubi jalar akan terdegradasi menjadmaamino karena adanya
panas selama penggorengan. Asam amino ini kembeigabung dengan lemak
atau karbohidrat (gula) untuk membentuk senyawaatwolyang dapat
menimbulkan aroma. Reaksi antara asam amino degglanyang terkandung
dalam tepung ubi jalar menghasilkan aroma. Lemalandabahan terpisah
sehingga mengalami oksidasi dan dipecah oleh adpagas. Sebagian bahan
aktif yang ditimbulkan oleh pemecahan itu berealesigan amino dan peptida
untuk menghasilkan aroma dan sebagian lagi menyé&earudara sambil

meninggalkan bau yang khas (Fennema, 1985).
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4.2.3.3. Rasa

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahuihvea konsentrasi ragi
berpengaruh terhadap nilai kesukaan rasa donat plkam 8), sedangkan
pengaruh substitusi tepung ubi jalar termodifikesidalam terigu dan interaksi

keduanya tidak berpengaruh terhadap nilai kesuk@sadonat dapat dilihat pada

Tabel 22.
Tabel 22. Pengaruh konsentrasi ragi terhadap RasatD
Konsentrasi Ragi (B) Nilai Rata-rata | Taraf Nyata
b; (konsentrasi ragi 1%) 4,556 b
b, (konsentrasi ragi 1,5%) 4,429 b
bs (konsentrasi ragi 2%) 4,163 a

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf kegang berbeda menyatakan
berbeda nyata menurut uji lanjut Duncan pada G¥af

Tabel 22 menunjukan konsentrasi ragi nyata mengrehg tingkat
penerimaan panelis terhadap rasa donat. Nilai peaan panelis cenderung
menurun dengan semakin tingginya konsentrasi rAgrlakuan penambahan
konsentrasi ragi 1% (b1l) memberikan nilai penerrmaanelis terhadap rasa
donat yang tertinggi. Hal ini dikarenakan Semakésdy konsentrasi ragi yang
ditambahkan maka semakin rendah kadar gula yarasitkhn donat akibat dari
proses fermentasi dan menyebabkan semakin berkukasgkaan panelis
terhadap donat tersebut karena kurangnya rasa .ndalisni dikarenakan gula
yang terdapat dalam donat merupakan gula yang titfgkmentasi oleh ragi
sehingga dapat menambah rasa pada donat.

Menurut De Mann (1997), menyatakan bahwa reakéiillard
menyebabkan terjadinya pigmen coklat atau melangiang tidak jelas dan dapat

mengakibatkan terbentuknya senyawa rasa. Kemungklaan adalah pada
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konsentrasi ragi 1% (bl), jumlah sel ragi lebihilsiedehingga menyebabkan
proses fermentasi belum terlalu optimum. Pada keala bl fermentasi belum
optimum sehingga gula yang difermentasi oleh ragjurin terurai semua dan
menimbulkan rasa pada donat. Alkohol yang dihasilkada saat fermentasi
memberi citarasa pada donat. Terlalu tinggi komaentagi akan menyebabkan
alkohol yang dihasilkan selama proses fermentasiaksn meningkat sehingga
adonan akan berasa asam (US Wheat Associates, 1983)

4.2.3.4. Tekstur

Hasil analisis variansi (ANAVA) dapat diketahui e perlakuan
substitusi tepung ubi jalar termodifikasi ke dal@rgu dan konsentrasi ragi serta
interaksi keduanya berpengaruh terhadap nilai kessuktekstur donat (Lampiran
8), maka dilakukan uji lanjut Duncan seperti dapiilhat pada Tabel 23.

Tabel 23 memperlihatkan nilai penerimaan panettsagap tekstur donat,
dimana nilai penerimaan panelis terhadap tekstmatdayata dipengaruhi oleh
tingkat substitusi tepung ubi jalar termodifikag #alam terigu dan konsentrasi
ragi (Tabel 23).

Perlakuan substitusi tepung ubi jalar termodifikiasi dalam terigu (al)
terhadap konsentrasi ragi (b1) mempunyai kecendarubahwa semakin tinggi
konsentrasi ragi yang ditambahkan maka nilai pereain panelis terhadap
tekstur donat semakin meningkat, begitu juga keagmantuk a2 dan a3.

Perlakuan al mempunyai kecenderungan bahwa sembéityak
konsentrasi ragi, penilaian panelis terhadap teldnat semakin nyata. Hal ini

dikarenakan pengembangan yang optimum pada koase2¥ (b3) sehingga



85

tekstur yang didapat lebih menarik dibandingkangderkonsentrasi 1% (b1) dan
1,5% (b2) (US Wheat Associates, 1983). Pembenttédstur’crumb” terjadi
selama proses fermentasi dan penggorengan. Padaragang difermentasi, gas
yang dihasilkan selama fermentasi dapat diikat elébnan karena adanya pati
dan bahan-bahan lainnya. Hal ini mengakibatkaretetiknya rongga-rongga roti
yang baik dan seragam dalam adonan.

Tabel 23. Pengaruh Interaksi substitusi tepungJdlzir Termodifikasi ke
Dalam Terigu dan Konsentrasi Ragi terhadap tek3turat

o _ Konsentrasi Ragi (B)
Substitusi Tepung Ubi Jalar
: Terigu (A) b1 (1%) | b2 (1,5%) | bs (2%)
4.844 B 4911 B 4.178B
a; (Tepung Ubi Jalar :
Terigu, 10 : 90) b b a
4.156 A 4.733B 3.756 A
ay (Tepung Ubi Jalar :
Terigu, 20 : 80) b c a
_ 4.844 B 4578 A 4.267 B
az (Tepung Ubi Jalar :
Terigu, 30 : 70) b b a

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjulddanya perbedaan yang
nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizordah huruf besar dibaca
vertikal.

Perlakuan konsentrasi ragi (bl) terhadap substiesung ubi jalar
termodifikasi ke dalam terigu (al) mempunyai keerndgan bahwa semakin
tinggi substitusi tepung ubi jalar termodifikasingaditambahkan maka nilai
penerimaan panelis terhadap tekstur donat semaldningkat, begitu juga
keadaannya untuk b2 dan b3. Pada konsentrasi Lfs{ibostitusi tepung ubi jalar
sebanyak 30% (a3) lebih disukai panelis. Hal ininomgukkan bahwa pada

tingkat substitusi tepung ubi jalar hingga 30% rhakapat diterima oleh panelis,
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karena kadar air yang cukup tinggi pada tepungalar mempengaruhi volume
pengembangannya dan dengan peningkatan kadar ain akeningkatkan
kepadatan pada produk (Beranbaum, 2003). Dengameopengembangan yang
meningkat akan menghasilkan tekstur donat yancdisleh panelis.

Pengerasan pada donat terjadi karena tepung nigo-tedak memiliki
ikatan disulfida pada proteinnya. Tidak adanyaeaglupada protein tepung ubi
jalar menyebabkan tidak tergantikannya peran selknmponen terigu. Dalam
penelitian ini perbandingan yang digunakan adal@i®Q (al), 20:80 (a2), dan
30:70 (a3). Hal ini dikarenakan penambahan tepumggandum lebih besar dari
30% umumnya menghasilkan pengenceran gluten skedebihan menghasilkan
donat yang bermutu rendah, baik dari segi penanmpfigi&, volume, remah dan
tekstur roti (Dendy, James dan Clarke, 1970 dal&inaA 1994). Sehingga dalam
penelitian ini terbukti bahwa dengan substitusutepubi jalar hingga 30% masih
dapat diterima oleh panelis.
4.2.4. Penentuan dan Analisis Sampel Terpilih

Berdasarkan rata-rata data hasil analisis fisiku(me pengembangan),
analisisis kimia (kadar air dan kadar gula redukdgn uji organoleptik
(penampakan, aroma, rasa dan tekstur), maka déegwapdlkan sampel terpilih
dalam penelitian ini ialah perlakuan a3bl. Penentsanpel terpilih dapat dilihat
dalam Lampiran 10. sampel a3bl terpilih sebagapsamerbaik dikarenakan uji
organoleptik menunjukan bahwa sampel tersebut nils#hditerima oleh panelis

pada penambahan tepung ubi jalar yang termodif@isanyak 30%, serta pada
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analisis kimia menunjukkan kadar gula reduksi ytaak terlalu tinggi dan kadar
air yang masuk kedalam syarat SNI.

Produk gb; merupakan substitusi tepung ubi jalar termodifilsebanyak
30% ke dalam terigu dengan konsentrasi ragi 1%ild?@m produk gb; ini
mempertimbangkan segi organoleptik dan hasil wliais kimia. Dimana sampel
a3bl dari segi aroma, rasa, penampakan, dan tekstsin dapat diterima oleh
panelis pada penambahan tepung ubi jalar termadifisebanyak 30% dengan
konsentrasi ragi rendah sebesar 1%, dan dariljaatalisis kimia menunjukkan
kadar gula reduksi yang tidak terlalu tinggi dad&aair yang masuk syarat SNI.

Sampel terpilih tersebut selanjutnya dilakukan iarsal kimia yang
meliputi kadar lemak (metode Soxhlet) dan kadargimo(metode Kjeldahl).

Hasil analisis kimia dapat dilihat dalam Tabel 24.

Tabel 24. Hasil Analisis Kimia Sampel Tepilih

Sampel Jenis Analisis Hasil (%)
a3b1l Kadar Iema.k 24,35
Kadar protein 5,82

4.2.4.1 Kadar Lemak

Hasil analisis kimia kadar lemak (Tabel 24), samg@&bhl mengandung
kadar lemak sebesar 24,35%, sedangkan bahan bpkuagteubi jalar putih
memiliki kadar lemak sebesar 0,75% (Anwar., dkk93)9 Setelah dijadikan
donat dengan proses penggorengan terjadi kenaikdar kKemak. Lemak yang
terkandung didalam donat ini diantaranya berasalldming telur, margarin dan
minyak goreng. Adanya penggorengan mengakibatk@jadieya penurunan

senyawa volatil yang tersusun atas asam-asam lesehlngga lemak yang
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dimiliki oleh suatu bahan pangan mengalami penuru(iranggono, 1988).
Kadar lemak margarin adalah 81%, kuning telur 318 thinyak kelapa sawit
100%. Komposisi atau jenis asam lemak dan siféitofikimianya tiap jenis lemak
berbeda-beda, dan hal ini disebabkan oleh perbeslamber yaitu hewani atau
nabati. Perbedaan yang umum antara lemak nabatihdamani adalah lemak
hewani mengandung kolesterol sedangkan lemak nateigandung fitosterol,
dan kadar asam lemak tidak jenuh dalam lemak hevVedifn kecil dari pada
lemak nabati (Winarno, 1997).

4.2.4.2. Kadar Protein

Hasil analisis kimia kadar protein (Tabel 24), paina3bl mengandung
kadar protein sebesar 5,82%, sedangkan bahan legung ubi jalar putih
memiliki kadar protein sebesar 2,35%. Sumber pmopgida donat berasal dari
terigu dan telur (kuning telur). Adanya peningkakawlar protein setelah menjadi
donat dikarenakan kuning telur yang digunakan sabaghan penunjang dalam
pembuatan donat memiliki kadar protein yang be¥@a% dibandingkan dengan
kadar protein telur utuh sebesar 14% ataupun pielir yaitu sebesar 12%
(Sultan, 1981).

Menurut penelitian Margareth (2006), kadar protéanat paling tinggi
ialah sebesar 6,43% dan kadar protein donat patindah ialah 4,41%. Terigu
yang digunakan pada pembuatan donat memiliki kpdatein yang lebih tinggi
dibandingkan yang digunakan pada kue bawang. Peamaka&pung terigu
berprotein tinggi ini dengan alasan karena tepungalar merupakan tepung non

gluten yang tidak memiliki ikatan disulfida padaot@innya sehingga perlu
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adanya tambahan protein dari tepung lain. Ikataulfiila ini terdapat pada gluten
dan memiliki pengaruh dalam menstabilkan proteion& yang terbuat dari
bahan selain terigu atau subtitusi dengan terigan atepat mengalansitalling

(pengerasan) dan penurunan kualitas simpan (Mang&@06).



V KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan @&rsaran.

5.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian Kajian Substitusi Tepung Wlailar (Ipoemoe batatas)
Varietas Sukuh yang Termodifikasi secara fisik kddin Terigu dan Konsentrasi
Ragi terhadap Karakteristik Donat dapat ditarikikgsilan sebagai berikut :
1. Hasil analisis sifat amilografi pada tepung ternfigdsi menunjukan bahwa
tepung ubi jalar yang dimodifikasi dengan chai@at Moisture Threatmergada
suhu 79C selama 3 jam memberikan hasil modifikasi patiaé«. Hasil analisis
kimia dan rendemen tepung ubi jalar termodifikesiasa fisik ialah kadar air
9,79% ; Kadar protein 5,145% ; Kadar gula reduk&3% ; dan rendemen
32,435%.
2. Perlakuan substitusi tepung ubi jalar termodifikksi dalam tepung terigu
berpengaruh terhadap volume pengembangan, kaddmader gula reduksi, dan
tekstur donat.
3. Perlakuan konsentrasi ragi berpengaruh terhadapmeolpengembangan,
kadar air, kadar gula reduksi, tekstur, penampakianma, dan rasa donat.
4. Interaksi antara substitusi tepung ubi jalar terfilcbi ke dalam tepung
terigu dan konsentrasi ragi berpengaruh terhadéyme pengembangan, kadar
air, kadar gula reduksi, dan tekstur donat.
5. Berdasarkan hasil analisis fisik, analisis kimian dgi organoleptik pada

penelitian utama, maka perlakuan terpilih adaldhlagitu substitusi tepung ubi

90
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jalar termodifikasi ke dalam terigu sebanyak 30%gd& konsentrasi ragi 1%.
6. Hasil analisis kimia sampel terpilih (a3bl) dipetokadar lemak 24,35% dan
kadar protein 5,82%.

5.2. Saran
1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai daygan produk donat.

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai gab&®ahan pengembang
untuk memperbaiki karakteristik donat.

3. Perlu adanya penelitian subtitusi tepung lain pael@mbuatan donat sehingga
diharapkan dapat meningkatkan mutu donat.

4. Perlu adanya perbaikan formulasi dalam pembuataatdsubtitusi, dengan
harapan dapat memperbaiki mutu donat yang dihasilan meningkatkan

penerimaannya.

5. Perlu adanya penambahan waktu modifikasi pada ¢epim jalar untuk

memperbaiki viskositas puncak pasta tepung uhi.jala
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LAMPIRAN

Lampiran I. Prosedur Analisis Kimia
1.1. Prosedur Penentuan Kadar Air Metode Graving@@AC, 2010)

Tujuan percobaan penentuan kadar air dengan meak@unmetode
Gravimetri adalah untuk menentukan kadar air dakmtu bahan makanan
dengan metode Gravimetri (pengeringan), dengan asydmahan pangan
mempunyai kadar air yang tinggi dengan menggunakamu tinggi untuk
mempercepat penguapan, serta mencegah terjadimjai reembentukan air
(AOAC, 2010)

Prinsip dari metode Gravimetri adalah penguapanyairg ada dalam
bahan pangan dengan jalan pemanasan. Kemudian bsrgnbahan sampai
berat konstan yang berarti semua bahan air sudabpkin (AOAC, 2010).

Prosedur penentuan kadar air dengan metode Gravimetadalah :
ditimbang cawan kosong (Wo) lalu dikeringkan dalaowen pada suhu
100°C — 108C selama +2 — 3 jam, setelah itu didinginkan dagésikator selama
15 menit. Kemudian cawan ditimbang kembali, setetfiimbang cawan
dimasukkan ke dalam oven selama 30 menit untuk apatkan berat konstan.
Setelah itu sampel dimasukkan ke dalam caway),(\Alu dimasukkan kedalam
oven pada suhu 180 selama + 2 jam, lalu didinginkan dalam eksikagama +
15 menit. Kemudian cawan yang telah didinginkane#sikator, ditimbang

kembali untuk mengetahui berat hasil pengeringas).(W

100
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Rumus Metode Gravimetri

-W.

% Kadar Air % x100

1~ VWo
Keterangan :
W, = Berat kaca arloji (Berat Cawan)
W, = Berat kaca arloji ditambah sampel awal (Sebgdemanasan dalam oven)
W, = Berat kaca arloji ditambah sampel (Setelah didikan dalam eksikator)
Ws = Berat Sampel

Contoh perhitungan :
Dari analisis kadar air sampel tepung ubi jalamtatifikasi diperoleh data

sebagai berikut :

Berat wadah =0,117 g §v
Berat sampel = 2,001 gdw
Berat wadah + sampel konstan =1,922 g (w
Berat wadah + sampel =2,118 g)(w
Rumus : % Kadar Air =W W, X 100%

W- Wo

=2,118-1,922 x 100%
2,118 - 0,117

=9,79 %
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1.2. Prosedur Analisis Penentuan Kadar Gula Pestdletode Luff Schorl
(AOAC, 2010).

Tujuan dari percobaan karbohidrat untuk menentugata pereduksi
adalah untuk mengetahui banyak gula pereduksi daleatu bahan makanan dan
kaitannya dengan kandungan glukosa dan fruktosg yemperan sebgai gula
pereduksi.

Prinsip percobaan pada penentuan gula peredulisiraierdasarkan reaksi
reduksi-oksidasi antara gula pereduksi dalam seattan pangan dengan ion’Cu
, kelebihan Cti kemudian dititrasi dengan larutan tiosulfat bakunggnakan
indikator kanji.

Prosedur penentuan kadar gula pereduksi dengardenetdf Schorl ini
adalah : sampel sebanyak 5-10 gram ditimbang daaslikkan ke dalam labu
takar 250 ml serta ditambah air aquades hinggaattard. Disaring dan dipipet 50
ml filtratnya, dimasukkan ke dalam labu takar 250 Bitambahkan 10 ml Pb
asetat setengah basa kemudian dikocok. Dites deetesan larutan Na2HPO4
10 %. Bila timbul endapan putih berarti sudah cukbppambahkan air hingga
tanda tera, dikocok dan dibiarkan sekitar 30 mel@h kemudian disaring.
Sebelum terjadi Inversi Filtrat sebanyak 10 ml jpigtike dalam labu erlenmeyer
500 ml bertutup asah. Ditambahkan 15 ml air , damRlarutan luff. Dipanaskan
selama 2 menit sampai mendidih dan didihkan tealsnsg 10 menit dengan
nyala kecil. Diankat dan didinginkan cepat. Setelafyin ditambahkan 10-15 ml

KI 30 % dan 25 ml H2SO4 25 % dengan pelan-pelatitr@si dengan larutan tio
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0,1 N dan larutan kanji 0,5 % sebagai indikatoelsét larutan menjadi berwarna
putih kekuningan. Setelah terjadi inversi Filtrabanyak 50 ml dipipet dan
dimasukkan dalam labu takar 100 ml. Ditambahkan! 3H@L 25 % kemudian
labu dimasukkan ke dalam penangas air dengan €ui0 %. Dibiarkan selama
10 menit agar menginversi gula-gula. Diangkat datindinkan, ditambahkan
NaOH 30 % hingga merah jambu Tepatkan hingga tateda dan kocok
secukupnya. Dipipetkan 10 ml larutan ini dan tetaplgula sesudah inversi
dengan cara di atas. Dari selisih kedua penitaagatddiahitung jumlah glukosa

fruktosa atau gula pereduksi dengan menggunakaardaf
mg Glukosa x®

Kadar gula pereduksi = x100 %
Ws x1000

Keterangan :

Ws = berat sampel

) = faktor pengenceran

Contoh perhitungan :
Dari analisis kadar gula reduksi sampel tepungjallar termodifikasi diperoleh

data sebagai berikut:

Berat KIG; =0.041¢g
BE KIO3 = 35.667
Vol. Na. Tio Sulfat =11.00 mL

Normalitas Na. Tio Sulfat = 0.041 x 1000 = 0.1045N
35.667 x 11.00

Berat sampel =1.006 g

Faktor pengenceran = 250/25 = 10x

Vol. Titrasi blanko =24.80 mL
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Vol. Titrasi sampel =22.80 mL
Vol. Na. Tio Sulfat 0.1 N = (24.80 — 22.80) x 0.504 2.0900 mL
0.1
Mg gula reduksi =4.80 + (2.0900 — 2) x (7.2 — 4.8)5.016 mg
3-2
Rumus : Kadar reduksi (%, b/b) =10 x5.0160 Q%0
1.106 x 1000
=4.5353 %

1.3. Prosedur Penentuan Kadar Protein dengan M&jetttahl (AOAC, 2010).

Tujuan percobaan dengan menggunakan metode Kje&tidiah untuk
menganalisis kadar protein kasar yang terkandufgrdadahan makanan secara
tidak langsung, karena yang dianalisis dengan icaradalah kadar nitrogennya.
Pada pembuatan roti, analisis kadar protein sapgdti dilakukan mengingat
protein merupakan salah satu nilai gizi yang pentan sering menjadi ukuran
bagi konsumen untuk mengkonsumsi bahan makanan.

Prinsip percobaan dengan menggunakan metode akjelcadalah
berdasarkan perubahan nitrogen organik menjadingammonium dengan cara
destruksi dengan ditambahkannya larutagv® pekat dan pemakainan suatu
katalisator yang sesuai, hasil destruksi didestdatam suasana basa kuat, gas
amonia yang terjadi dalam destilat ditampung datarasana asam baku yang
berlebih, kelebihan asam dititrasi kembali dengarutan basa baku dengan

menggunakan indikator yang sesuai.
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Prosedur penentuan kadar protein dengan metoekeaki ini adalah :
Proses destruksi dimulai dengan memasukkan sanamg telah dihasilkan ke
dalam labu Kjeldahl, ditambahkan dengan 5 grammgafgeldahl (NaSO, 4,6
gram, HgO 0,3 gram, Se 0,01 gram) serta 2 butir dalih. Melalui dinding labu,
ditambahkan 30 ml larutan,BO, pekat, lalu dipanaskan di dalam ruang asam
dengan api kecil sampai mengarang dan labu dipasisiengan kemiringan 45
Setelah mengarang, api diperbesar dan dibiarkandidiBnsampai terbentuk
larutan jernih kemudian didinginkan. Kemudian ditehkan 50 ml aquadest lalu
didinginkan. Hasil destruksi dimasukkan kedalamulabkar 100 ml kemudian
ditanda bataskan menggunakan aquadest. Kemudiarsesprodestilasi
menggunakan seperangkat alat destilasi berupa keodeadafter, dan labu
erlenmeyer. Pada salah satu ujung kondensor digksanabu erlenmeyer yang
telah berisi 30 ml NaOH 30 %, 5 ml p&®O; 5 %, 50 ml aquadest, dan 2 butir
granul seng dan 10,0 ml larutan sampel hasil desitruUjung kondensor yang
terdapat adafter dipasangkan labu erlenmeyer yalal tiisi oleh 25 ml HCI 0,1
N dan pastikan tercelup kedalam larutan. Pada grasiejuga ditambahkan
lakmus merah sebagai indikator. Destilasi dilakulsampai volume sampel
tinggal setengahnya dan dihentikan sampai dengstiltade¢idak mengubah warna
lakmus merah (lakmus merah tetap merah). Kemudias kondensor. Setelah
itu proses titrasi dilakukan setelah hasil destiidapatkan. Hasil destilat
kemudian dititrasi menggunakan NaOH 0,1 N baku dengnenggunakan

indikator phenolphtalein sampai diperoleh titik mkhrasi berwarna merah muda.
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Setelah titrasi selesai dilakukan, volume titrags)( dicatat untuk menghitung
kadar nitrogen yang terdapat dalam sampel. Sedanigadar protein dihitung
dengan mengalikan kadar nitrogen yang diperolelgaterfaktor konversi dari
kadar nitrogen menjadi kadar protein. Untuk teptaigor perkaliannya adalah
6,25 untuk tepung dan untuk roti,gandum, mie adajad (AOAC, 2005).

Rumus penentuan kadar protein Metode Kjeldahl

% N =_(Vb-Vs) N NaOkk BE N x@ x 100 %

WSs x 1000

Kadar Nitrogen = % N x FK
Keterangan :
Vb = Volume Blanko
Vs = Volume Sampel
N NaOH = Pembakuan NaOH (0,1 N)
BE N = 14,008
@ = Faktor pengenceran (100/10)
Ws = Berat sampel
FK = Faktor konversi (Faktor perkalian = 6,25 untegung ; 5,70 untuk roti)
Contoh perhitungan :
Dari analisis kadar protein sampel tepung ubi jadamodifikasi ialah sebagai
berikut :
Berat HC,0,.2H,0 =0,072¢g

BE H,C504.2H,0 =63.035
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Volume NaOH =10.15mL

Normalitas NaOH  =0.072x 1000 =0.1125N
63.035 x 10.15

Berat sampel =2.106 g

Faktor pengenceran = 100/10 = 10x

Vol. Titrasi blanko  =21.70 mL

Vol. Titrasi sampel = 20.70 mL

Ar. Nitrogen =14.008

Faktor protein =6.25

Rumus : Kadar Protein (%, b/b)= 10x(23.10-22.0Q)£@5x14.008x6.25 x100%

2.106 x 1000

=5.1445 %

1. 4. Prosedur Analisis Kadar Lemak Metode Sox#&AC, 2010).

a. Metode Kadar Lemak

Tujuan analisis kadar lemak dengan metode Soxké&th untuk
mengetahui kandungan lemak yang terkandung dalato sahan pangan dengan
cara ekstraksi dengan soxhlet.
b. Prinsip Metode Soxhlet

Melarutkan lemak dengan menggunakan pelarut lamelui pemanasan
pelarut lemak.
c. Prosedur Metode Soxhlet

Pertama-tama labu bersih yang diisi beberapa batir didih dikeringkan

pada oven sekitar suhu fOE, kemudian didinginkan dalam eksikator dan
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ditimbang. kemudian bahan sebanyak 5 gram dimaské&dalam kertas saring.
Kemudian kertas saring yang berisi bahan dimasukieatalam tabung soxhlet.
Tabung soxhlet disambungkan dengan labu. Kemudiaun dimasukan larutan N-
heksan, dan disambungkan dengan pendingin dan atikam selama 3 jam.
Setelah ekstraksi selesai, pelarut disulingkan sardpml, lalu diuapkan semua
pelarut yang tersisa. Setelah itu labu dikeringatam oven dan didinginkan
dalam eksikator lalu ditimbang sampai mencapaithenastan.

d. Rumus :

W —W0
% Kadar Lemak =————x100
Ws

Keterangan:
W; = berat labu + lemak

Wo = berat labu
Contoh perhitungan (Sampel terbajka :
Dik : W sampel = 5,01 gram

Wy (labu kosong) =106,99 gram

W; (labu + lemak) = 108.35 gram

Wi =W
% Kadar Lemak = we x 100

108.3!—- 106.9¢

0,
5.01 x 100%

=27.14%
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1.5. Prosedur Penentuan Sifat Amilografi tepunggderBrookfield Viscometer
(Muchtar, 1989).

Tujuan dari percobaan ini ialah untuk mengetahtat samilografi dari
tepung dan kaitannya dengan proses gelatinisasa patigolahan tepung itu
sendiri.

Prinsip dari percobaan ini adalah didasarkan stedtan putaran dimana
semakin kuat putaran daspindle maka akan semakin tinggi viskositas larutan
yang diuji sehingga hambatannya pun semakin besar.

Prosedur penentuan sifat amilografi tepung dergyaokfield viscometer
adalah sebanyak 1 g tepung dilarutkan dengan lGaguiadest didalam bejana
pemanas. Alaspindledimasukan ke dalam bejana. Pengaturan kecepatarapu
spindle suhu pemanas % dan suhu pendinginan sampafGiatur melalui
perintah menu program. Nilai suhu gelatinisasice$stas puncak, dan viscositas

balik pasta akan direkam pada lembar dan digantadik ggerubahannya.
Contoh gambar grafik sifat amilografi tepung :

A. Tepung ubi jalar termodifikasi 7C, selama 3 jam

0

800

Viscosity (c?)

1]

Gambar 8. Grafik tepung modifikasi pada suh®C73elama 3 jam



B. Tepung ubi jalar modifikasi G, selama 3 jam
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Gambar 9. Grafik tepung modifikasi pada suh%Cs8elama 3 jam

. Tepung ubi jalar non modifikasi
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Gambar 10. Grafik tepung non modifikasi
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Lampiran 2. Perhitungan Rendemen Bahan Baku

2. 1. Perhitungan Rendemen Tepung Ubi Jalar

Rumus : % Rendemen—= Wproduk x100%0

Wkotorbahinbakt

Contoh perhitungan :

Dari analisis sampel tepung ubi jalar termodifikatah sebagai berikut :

Berat bahan baku = 1388,09 g

Berat produk =450,23 g

Rumus : % Rendemen= Wproduk x100%
Wkotorbahinbakt

450,23 g x 100%

1388,09 g

32,435 %

Lampiran 3. Prosedur Analisis Fisik

3. 1. Volume Pengembangan (Takeshi et. Al., 19%ndMaisuryanti 2004)
Untuk mengukur volume pengembangan donat dilakupangukuran

diameter pada donat sebelum digoreng, setelah peseggorengan dilakukan

lagi pengukuran diameter dari donat. Volume yanguuaiakan adalah Y2 bola,

karena bentuknya % bundar. Selisih volume donatelgeb dan sesudah

pengembangan dinyatakan sebagai volume pengembaaggndihitung dalam

(%). Dengan rumus sebagai berikut :

V,;=nD%4 xt, dimana D =dd,

V,=n D4 xt
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Vp = [(V2— V)]J/V1 x 100%
Ket: V;=Volume Donat sebelum digoreng

\, = Volume Donat sesudah digoreng

\}4 = Volume Pengembangan

d; = Diameter full donat

d> = Diameter lubang donat
Contoh perhitungan :

Dari analisis fisik sampel donathba dilakukan pengukuran dari berbagai
arah sebanyak 4 kali. Hasil pengukuran sebelumreiigp untuk diameter full
donat (d1) berturut-turut : 6,5 ; 6,6 ; 6,4 ; @&n untuk diameter lubang donat
(d2) berturut-turut 2,0 ; 2,0 ; 1,6 ; 1,7 sedangkatuk tinggi (t) berturut-turut :
1,7;15;1,5; 1,4 sehingga didapat rata-ratad@1dan t ialah 6,5 ; 1,8 dan 1,5.
Hasil pengukuran sesudah digoreng untuk diamelieddnat (d1) berturut-turut :
6,9;6,9; 7,0; 6,8 dan untuk diameter lubangatl@d2) berturut-turut 1,5 ; 1,4 ;
1, 4 ; 1,3 sedangkan untuk tinggi (t) berturut-tur@,0 ; 1,8 ; 2,1 ; 1,8 sehingga
didapat rata-rata d1, d2 dan t ialah 6,9 ; 1,41d@n
V=314 x(6,5-1,8)4 x 1,5 = 26,01
V,=3,14 x (6,9-1,4)4 x 1,9 =45,12

Vp = [(45,12 — 26,01)]/ 26,01 x 100% 73.47%
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Lampiran 4. Format Pengujian Organoleptik
a. Uji Hedonik (Soekarto, 1985)

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Bahan : Donat Ubi Jalar

Tanda Tangan

Intruksi :

Saudara akan diberikan 9 (Sembilan) sampel domatikumenilai
penampakan, rasa, aroma, tekstur dan saudara aiomtuk menilai berdasar atas
kesukaan saudara akan sampel tersebut dengan nikanbeilai yang sesuai
pada skala hedonik sebagai berikut :

Amat Sangat tidak sukai
Sangat Tidak sukai
Tidak suka

Biasa

Disukai

Sangat disukai

Amat Sangat disukai
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Kode Penampakan Rasa Aroma Tekstur

123

345

567

789

321

543

765

987

211

Lampiran 5. Prosedur Penerapan modifikasiHeat Moisture Treatment
5.1. Prosedur penerapan modifik&eat Moisture Treatmenpada tepung ubi
jalar termodifikasi (Kharinda, 2002)

Prosedur penerapan modifikdseat Moisture Treatmergada tepung ubi
jalar adalah tepung ubi jalar yang diketahui kaai@nya ditambah air sampai
berkadar air 30%, selanjutnya dikondisikan padai&l& selama 5 jam. Tepung
basah kemudian ditingkatkan suhunya pada suhu rgabglum dimodifikasi.
Modifikasi heat moisture treatmendilakukan pada suhu 50 dan’@7selama 3
jam dalam keadaan tertut@umuniumfoil dengan menggunakan oven. Tepung
hasil modifikasi kemudian dikeringkan pada suhfi GGelama 5 jam, selajutnya
diblender dan diayak 80 mesh untuk akhirnya digérdepung ubi jalar yang

telah termodifikasi secara fisik.



Lampiran 6. Standar Mutu

Tabel 25. Syarat Mutu Donat berdasarkan SNI
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No | Kriteria Uji Persyaratan

1 Keadaan

1.1 | Bau Normal

1.2 | Warna Normal

1.3 | Rasa Normal

2 Kadar air Maksimal 40%

3 Kadar lemak

3.1 | Tanpa proses penggorengan Maksimal 30%
3.2 | Dengan Proses Penggorengan Maksimal 33%

Sumber : SNI 01-2000




