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INTISARI

Ubi jalar (petatas) merupakan salah satu bahan makanan pokok di Kabupaten
Puncak Jaya Mulia Papua. Untuk meningkatkan nilai ubi jalar dan pengembangan
pangan di kabupaten puncak jaya papua maka perluh dilakukan peganekaragaan
olahan pangan yaitu pengolahan kue bola kopong ubi jalar. Penelitian ini
dilakukan pengolahan bola kopong dari ubi jalar kombinasi tepung tapioka
sehingga akan diperoleh kualitas bola kopong terbaik berdasarkan sifat kimia dan
organoleptik yang dapat ditemuka masyarakat.

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah rancangan acak lengkap
(RAL),sebagai perlakuaan adalah ubi jalar kombinasi tepung tapioka yaitu: K1,K2
dan K3 dan masing masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, dan diperoleh 9
satuan percobaan. Data yang diperoleh kemudian diperoleh statistik mengunakan
analisis Varian (Analysis Of Varians) dan bila ada perbedaan antar perlakukaan
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans Multiple Range Test .(DMRT) pada taraf
signitikan 5% dan 1%. Parameter yang diukur sifat kimia: kadar pati dan kadar
air, sedangkan organoleptik meliputi nilai tekstur, rasa dan kesukaan serta secara
keseluruhan.

Hasil penelitian menujukan bahwa bola kopong yang diolah dari kombinasi
ubi jalar dan tepung tapioka menghasilkan produk bola kopong dengan kadar pati
yang relatif sama. Nilai tingkat kesukaan keseluruhan bola kopong tinggi yaitu
pada bola kopong dari kombinasi ubi jalar dan tepung tapioka kombinasi
(300,100), yaitu bola kopong mempunyai kandungan pati 32,52%db;kadar air
31,33 tekstur 2,05 sangat lembut rasa manis 2,70 dan kesukan 7,3 (suka)

Kata kunci: ubi jalar, tepung tapioka dan bola kopong.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Ubi jalar sebagai makanan pokok di daerah penggunungan
khususnya di Papua Kabupaten Puncak Jaya dan beberapa daerah di
Indonesia. Olahan ubi jalar banyak kombinasi dapat untuk dibuat snack
dan makanan ringan lainnya bola kopong. bola kupong adalah yang
berbentuk bulat. Ubi jalar (Ipomoea batatas L) adalah jenis umbi-umbian
yang memiliki banyak keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan
merupakan sumber karbohidrat keempat di Indonesia, setelah beras,
jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar merupakan tanaman pangan dan golongan
umbi-umbian aslinya berasal dari Amerika Latin. Di Indonesia tanaman
iniada beberapa daerah menjadi makanan khas daerah salah satunya di
Papua bagian Pegunungan, sudah menjadi makanan pokok seperti dibakar
atau direbus.

Tepung ubi jalar sebagai pengolahan ubi memiliki kandungan
karbohidrat yang tinggi sehingga baik digunakan untuk menghasilkan
aneka produk pangan yang mempunyai nilai gizi, seperti bola kopong ubi
jalar. Bola kopong merupakan produk olahan ubi jalar yang telah lama
dikenal oleh masyarakat dan memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi
dan mudah dalam proses pengolahannya. Bahan baku pembuatan bola
kopong adalah ubi jalar yang dicampur dengan tepung tapioka. Tepung

tapioka mempunyai sifat yang mudah melengkat jika ditambahkan pada



bahan dasar ubi jalar. mempunyai tujuan untuk memperbaiki tekstur
sehingga menjadi lebih renyah dan mudah dibentuk sesuai dengan selerah.
Waktu penggorengan bertujuan untuk membuat bahan dasar menjadi lebih
mengembang dan ikatan antar molekul semakin besar sehingga air
semakin banyak yang teruapkan.
B. Tujuan Penelitian
1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara membuat bola
kopong ubi jalar dengan baik dan benar
2. Mengetahui kombinasi ubi jalar dan tepung tapioka pada
pengolahan kue bola kopong
3. Mengetahui produk terbaik berdasarkan analisis kimia dan
organopletik.
C. Manfaat Penelitian
1. Untuk menambah pengetahuan dan wawasan tentang cara
pengolahan kue bola kopong ubi jalar bagi masyarakat di Puncak
Jaya Provinsi Papua.
2. Untuk mengenalkan produk kue bola kopong ubi jalar kepada
masyarakat di Kabupaten Puncak Jaya. Olahan dari ubi jalar untuk

penganekaragaman pangan.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa :

1. Penggunaan tepung tapioka pada pembuatan bola kopong sangat
berpengaruh nyata terhadap kadar pati,tetapi tidak berpengaruh pada
kadar air. Semakin tinggi pengunaan tepung tapioka semakin meningkat
kadar pati dan kadar airnya.

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa bola kopong yang sangat
disukai panelis untuk makanan ringan adalah bola kopong yang dibuat
dengan kombinasi ubi jalar 300 gram dan tepung tapioka sebanyaknya
150 gram (K3). Pada perlakuan tersebut dihasilkan bola kopong dengan
tekstur yang kopong (3,8) dengan rasa agak manis (nilai 2,05).

B. Saran

Perlu didalami penelitian menyangkut mendapatkan varians bola
kopong ubi jalar dengan kandungan gizi lebih baik dengan menggunakan

berbagai varians ubi jalar, ubi orange, ubi unggu, ubi madu, ubi kuning dll.
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