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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk 1) Mengetahui proses pengolahan kue donat
berbagai varietas ubi jalar, 2) Mengetahui tingkat penerimaan masyarakat (Papua)
melalui uji organoleptik kue donat ubi jalar.

Penelitian dilaksanakan mulai tanggal 3 Agustus 2019 sampai dengan
tanggal 5 Oktober 2019, di Laboratorium Pengolahan Pangan Fakultas
Teknonogi Pertanian Universitas Widya Dharma Klaten. Rancangan percobaan
dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal
yaitu penambahan ubi jalar varietas (V). Data yang diperoleh kemudian dianalisa
dengan sidik ragam (analysis of varians) dan apabila terdapat perbedaan antara
perlakuan yang dilanjutkan dengan Uji Jarak berganda (Ducans Multiple Range
Test) pada taraf signifikasi 5% dan 1%.. Parameter yang dikur meliputi : 1)
Analisa Kimia meliputi penentuan kadar air dan kadar lemak 2) Uji Organoleptik
meliputi rasa, warna, tekstur dan kesukaan keseluruhan.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 1) Penambahan
ubi jalar terhadap pengolahan donat, varietas ubi jalar tidak mempengaruhi
terhadap kadar air dan kadar lemak donat ubi jalar yang dihasilkan. Donat dengan
penambahan ubi jalar varietas Ciceh (umbi putih) mempunyai kadar air tertinggi
yaitu 21,45% dan donat dengan penambahan ubi jalar varietas Prambanan
mempunyai kadar lemak tertinggi yaitu 31,30%.2) Dari hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa donat ubi jalar yang paling disukai yaitu penambahan ubi
jalar varietas Ciceh (umbi berwarna putih), karakteristik donat ubi jalar
mempunyai kadar air 21,45%; kadar lemak 31,03%, nilai rasa 2,70 (agak manis —
manis); nilai warna 2,95 (agak kuning) dan nilai teksutr 3,05 (lembut).

Kata kunci : penambahanubi jalar , varietas ubi jalar, don

xii



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Ubijalar adalah tanaman yang tumbuh baik di daerah beriklim panas
dan lembab, dengan suhu optimum 27°C dan lama penyinaran 11-12 jam per
hari. Tanaman ini dapat tumbuh sampai ketinggian 1.000 meter dari permukaan
laut. Ubijalar tidak membutuhkan tanah subur untuk media tumbuhnya.
Sumber bahan pangan sebagai makanan pokok di Papua Barat dan di
Kabupaten Manokwari khususnya adalah umbi-umbian. Umbi-umbian seperti
tanaman ubi jalar (petatas) dan keladi (kastela) merupakan makanan khas
masyarakat pedalaman Papua dan masyarakat Papua umumnya.Selanjutnya
beberapavarietas yang diusahakan tersebar secara luas di Indonesia.

Potensi ubi jalar sebagai bahan baku industri pangan sangat besar,
mengingat sumber daya bahan tersedia melimpah, karena budi daya yang
mudah dan masa panen yang singkat, selain itu ubi jalar juga memiliki
fleksibilitas yang tinggi dalam pengolahan, kandungan zat gizinya cukup
lengkap bahkan beberapa zat diantaranya sangat penting bagi tubuh karena
berfungsi fisiologis yaitu anthosianin dan karatenoid sebagai antioksidan serta
serat rapinasa yang berfungsi prebiotik (Rachmawan, 2008).Ubijalar sebagai
bahan baku pada pembuatan tepung mempunyaikeragaman jenis yang cukup
banyak, yang terdiri dari jenis-jenis lokal dan beberapa varietas unggul. Jenis-
jenis ubijalar tersebut mempunyai perbedaan yaitu pada bentuk, ukuran, warna

daging umbi, warna kulit, daya simpan, komposisikimia, sifat pengolahan dan



umur panen (Anonimus. 2008). Ubi jalar merupakan salah satu komoditas
bahan pangan yang unik karena memiliki beberapa varietas dengan
karakteristik dan keunggulan masing-masing, ada ubi jalar putih, ubi jalar
kuning, ubi jalar merah dan ubi jalar ungu. Kulit ubi berwarna putih, kuning,
ungu atau ungu kemerah-merahan, tergantung jenis(varietas)nya. Daging ubi
berwarna putih, kuning atau jingga sedikitungu(Suprapti, 2003). kulit ubi maupun
dagingnya mengandung pigmen karotenoiddan antosianin yang menentukan
warnanya. Kombinasi dan intesitas yang berbeda-beda dari keduanya
menghasilkan warna putih, kuning, oranye, atau ungu pada kulit dan daging .

Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup
tinggi.Ubi jalar juga merupakan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang
terkandungdalam ubijalar antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin
B1), danriboflavin.

Sedangkan mineral dalam ubijalar diantaranya adalah zat besi
(Fe),fosfor (P), dan kalsium (Ca). Kandungan lainnya adalah protein, lemak,
seratkasar dan abu (Amethy, 2014).

Dalam100 gram ubi jalar putih terkandung 260 pg (869 Sl) beta
karoten.Sedangkan kadar betakaroten dalam ubi jalar merah keunguan
sebesar9000 pg (32.967 Sl), pada ubi jalar kuning keorangean mengandung
2.900ug (9.657 Sl) Bkaroten. Makin kuat intensitas warna ubi jalar,
makinbesar  pula  kandungan  Bkarotennya.  Diketahui, fkaroten
merupakanbahan pembentuk vitamin A di dalam tubuh (Reifa, 2005). Ada

beberapa kelebihan ubi jalar berdaging jingga dalamkandungan zat gizi



dibandingkan ubi jalar lainnya. Ubi jalar berdaging jingga merupakan sumber
vitamin C dan Bkaroten (provitamin A) yangsangat baik.

Ubi jalar dapat diolah menjadi berbagai bentuk atau macam produk
olahan, seperti berbagai macam olahan gethuk, ceriping berbagai rasa, roti
manis, bakpao, cakelapis serta donat ubi jalar (Suismono, 2001). Untuk
meningkatkan nilai ubi jalar di Kabupaten ManokwariPapua Barat, maka perlu
dilakukan penganekaragaman olahan ubi jalar untuk pengembangan
diversifikasi pangan.Donat terbuat dari adonan melalui proses fermentasi.
Beberapa bentuk dan jenis yang berbeda dari donat dapat dibuat dari adonan tersebut.
Metode pencampuran pembuatan donat sama dengan pembuatan roti manis
lainnya(Dewi,2014). Formulasi roti donat secara umum terdiri dari tepung
terigu,kuning telur, air, ragi, gula, margarinshortening, dan susu. Adapun
ukuranuntuk masing - masing komponen berbeda - beda menurut pembuat resepnya.

Ubi jalar merupakan salah satu komoditas bahan pangan yang unik
karena memiliki beberapa varietas dengan karakteristik dan keunggulan
masing-masing, ada ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi jalar merah dan ubi
jalar ungu. Untuk itu penelitian dengan judul Tingkat Penerimaan Donat Ubi
Jalar dengan Penggunaan Varietas yang Berbeda dilakukan sebagai
penganekaragaman olahan pangan berbasis ubi jalar dapat diterima

masyarakat khususnya masyarakat Kabupaten Manokwari.



B. Tujuan Penelitian.
1. Mengetahui proses pengolahan kue donat berbagai varietas ubi jalar
2. Mengetahui kandungan air dan lemak donat berbagai ubi jalar
3. Mengetahuitingkatpenerimaan masyarakat (Papua)melalui uji organoleptik

donat ubi jalar

C. Manfaat Penelitian
Memberikan informasi tentang pengolahan ubi jalar menjadi kue donat dengan
berbagai varietas ubi jalar kepada masyarakat Papua sehingga akan
meningkatkan jenis olahan pangan dan pendapatan masyarakat di Manokwari,

Papua Barat.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulan sebagai berikut:

1. Penambahan ubi jalar terhadap pengolahan donat, varietas ubi jalar
tidak mempengaruhi terhadap kadar air dan kadar lemak donat ubi jalar
yang dihasilkan.Donat dengan penambahan ubi jalar varietas Ciceh
(umbi putih) mempunyai kadar air tertinggi yaitu 21,45% dan donat
dengan penambahan ubi jalar varietas Prambanan mempunyai kadar
lemak tertinggi yaitu 31,30%.

2. Dari hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa donat ubi jalar yang
paling disukai yaitu penambahan ubi jalar varietas Ciceh (umbi
berwarna putih), karakteristik donat ubi jalar mempunyai kadar air
21,45%; kadar lemak 31,03%, nilai rasa 2,70 (agak manis — manis);
nilai warna 2,95 (agak kuning) dan nilai teksutr 3,05 (lembut).

B. Saran
Disarankan untuk melakukan penelitian donat substitusi mengunakan

ubi jalar dalam bentuk tepung..
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