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INTISARI 

 

 

Penelitian dengan judul Subtitusi Tepung Ubi Jalar Terhadap Kualitas 

Cake dan Penerimaan Masyarakat Papua, bertujuan  untuk memanfaatkan ubi jalar 

(tepung ubi jalar) bahan pangan lokal Papua sebagai substitusi bahan dasar dalam 

pengolahan cake serta untuk menguji kualitas  cake yang dihasilkan serta 

penerimaannya oleh  masyarakat Papua. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

faktor tunggal yaitu subtitusi tepung ubi jalar yang terdiri dari 5 level, yaitu 0%, 

10%, 20%, 30% dan 40%. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik 

ragam (analysis of varians) dan apabila terdapat perbedaan antara  perlakuan 

dilanjutkan dengan Uji Jarak berganda (Ducans Multiple Range Test) pada taraf 

signifikasi 5% dan 1%. Parameter yang diukur meliputi kadar air metode Oven 

vitamin C,  tekstur (penetrometer), serta  uji organoleptik meliputi uji rasa,  warna,  

tekstur dan kesukaan secara keseluruhan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi substitusi tepung ubi 

jalar kadar air dan  vitamin C cake menurun  akan tetapi meningkatkan tekstur 

(lebih keras) cake ubi jalar yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik menunjukkan 

bahwa panelis menyukai produk cake ubi substitusi tepung ubi jalar sampai 10%. 

Pada perlakuan tersebut dihasilkan cake ubi jalar dengan kadar air 28,13%wb, 

kadar Vitamin C 17,41 mg/100 gr bahan, dan tekstur 3,12 cm/gr/10 dtk, nilai  rasa 

3,20 (manis gurih agak terasa ubi jalar hingga manis gurih terasa ubi jalar dengan 

nilai (2,9)  dan nilai warna 2,70 (coklat kekuningan hingga kuning  agak 

kecoklatan).  
 
 

Kata kunci : substitusi tepung ubi jalar, kualitas cake, masyarakat papua 
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BAB  I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang 

Papua mempunyai lahan  yang masih luas potensial untuk 

dikembangkan sebagai lahan  pertanian. Tanaman ubi jalar (petatas) dan 

keladi (kastela) merupakan makanan khas masyarakat pedalaman Papua dan 

masyarakat Papua umumnya. Ubi jalar merupakan makanan pokok 

masyarakat di Kawasan Timur Indonesia, khususnya Papua . Data Badan 

Pusat Statistik dalam  Zuraida dan Supriati (2001) menunjukkan, ketersediaan 

rata-rata ubi jalar per kapita di Indonesia pada tahun 1990–1995 hanya 

mencapai 16 kg/tahun, sedangkan beras 124 kg/tahun. Untuk Papua, 

ketersediaan beras hanya 10 kg/tahun, sedangkan ubi jalar 90 kg/tahun. Pada 

tahun 2006, ketersediaan ubi jalar per kapita di Papua meningkat menjadi 

147,17 kg/tahun, sedangkan konsumsi hanya 129,51 kg/ tahun Badan Bimas 

Ketahanan Pangan di Papua tahun 2007.  

Data tersebut  menunjukkan bahwa tingkat ketersediaan dan konsumsi 

ubi jalar per kapita di Indonesia terus menurun, sebaliknya, tingkat 

ketersediaan dan konsumsi di Papua meningkat. Produksi ubi jalar di Papua 

pada tahun 2006 mencapai 290.424 ton. Produksi tersebut digunakan untuk 

bahan makanan 255.573 ton, pakan 5.808 ton, dan sisanya 29.043 ton belum 

dimanfaatkan secara optimal. Selain sebagai bahan pangan, ubi jalar juga 

dimanfaatkan untuk pakan babi. Selain dapat dijual dalam bentuk fresh 
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product, ubi jalar juga dapat diolah menjadi berbagai produk olahan 

(Febriani, 2013).  

Dengan demikian, kebutuhan ubi jalar akan terus meningkat karena 

komoditas tersebut tidak hanya dimanfaatkan sebagai makanan pokok, tetapi 

juga untuk pakan. Menurut Sianturi, ( 2003), masyarakat di daerah  umumnya 

mengatasi kelangkaan pangan dengan memanfaatkan umbi-umbian, sebagai 

sumber karbohidrat. Oleh karena itu, upaya meningkatkan produktivitas dan 

kualitas umbi-umbian serta teknologi pengolahannya akan sangat membantu 

mengatasi masalah pangan di wilayah Papua. Hasil kajian pengkajian 

teknologi pertanian menyimpulkan bahwa kendala pengembangan dan 

pemanfaatan serta pengolahan ubi jalar di Kawasan Timur Indonesia, 

termasuk Papua, antara lain rendahnya penguasaan teknologi oleh petani 

akibat terbatasnya pengetahuan, keterampilan, dan sikap  belum terbentuknya 

kelembagaan petani yang permanen, kalaupun ada hanya bersifat sementara, 

sehingga petani masih bekerja secara perseorangan. Kondisi ini disebabkan 

tempat tinggal petani saling berjauhan sehingga menyulitkan dalam 

pembimbingan dan alih teknologi. 

Peningkatan produksi, produktivitas serta teknologi pengolahan ubi 

jalar bertujuan untuk menyediakan bahan pangan dan pakan yang berkualitas, 

tepat jumlah, tepat waktu, dan berkesinambungan. Upaya tersebut 

memerlukan sentuhan memperbaiki  teknologi yang sesuai dengan kondisi 

setempat, yaitu secara teknis dapat diterapkan, secara sosial budaya dapat 

diterima, dan secara ekonomis menguntungkan. Inovasi tersebut meliputi 
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varietas unggul bergizi tinggi, teknologi pascapanen terutama penyimpanan, 

serta teknologi untuk meningkatkan nilai tambah dan mengangkat citra umbi-

umbian menjadi komoditas yang bergengsi, menarik disajikan, serta enak dan 

praktis dikonsumsi serta dapat diterima masyarakat. Berdasarkan warna 

umbinyanya ubi jalar yang ada di Papua yaitu ubi jalar putih, ubi jalar 

kuning, ubi jalar ungu muda dan ubi jalar ungu pekat. 

Untuk itu penelitian pendahuluan pengolahan ubi jalar menjadi Cake 

Ubi Jalar dalam penelitian ini dikaji substitusi ubi jalar putih dalam rangka 

penganekaragaman olahan ubi jalar sebagai pengembangan  bahan pangan di 

Papua serta olahan ubi jalar tersebut diharapkan dapat diterima masyarakat 

Papua pada umumnya. 

 

1. Tujuan Penelitian 

1. Untuk memanfaatkan ubi jalar (tepung ubi jalar)  bahan pangan lokal 

Papua sebagai Subtitusi bahan dasar dalam pengolahan cake.  

2. Untuk menguji kualitas cake yang dihasilkan serta penerimaannya oleh 

masyarakat papua. 

 

2. Manfaat Penelitian 

1. Menambah pengetahuan tentang  pengolahan ubi jalar menjadi cake. 

2. Meningkatkan pengetahuan tentang pengolahan ubi jalar dan cita rasa 

olahan  jalar bagi masyarakat Papua. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Semakin tinggi substitusi ubi jalar  kadar air dan vitamin C cake 

menurunkan    akan tetapi  meningkatkan tekstur (lebih keras) cake ubi 

jalar yang dihasilkan.  

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar 10% 

paling disukai. Pada perlakuan tersebut cake ubi jalar yang dihasilkan 

mempunyai kadar air 28,13%, kadar vitamin C 17,41%, tekstur 3,12 

cm2/gr/10 dt,  nilai rasa 3,20 (manis gurih agak terasa ubi jalar hingga 

manis gurih sedikit terasa ubi jalar), dan nilai warna  2,70 (coklat 

kekuningan hingga kuning agak kecoklatan). 

 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan cake ubi 

jalar dengan tekstur lebih lembut dan kandungan gizi lebih baik. 
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