
agriTECH, 41 (2) 2021, 184-194

184

Karakteristik Tiwul Instan Subtitusi Ubi Jalar Kuning (Ipomoea batatas L.) 
sebagai Sumber β–Karoten

Properties of Instant Tiwul Subtitution of Yellow Sweet Potato (Ipomoea batatas  L.) as Source of β-Carotene

Herlina Herlina*, Syaiful Adzim, Ahmad Nafi, Nita Kuswardhani 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember,
Jl. Kalimantan No. 37 Jember, 68121, Jawa Timur, Indonesia

*Penulis korespondensi: Herlina, Email: lina.ftp@unej.ac.id 

Tanggal submisi: 19 Februari 2019; Tanggal revisi: 18 Mei 2020; Tanggal penerimaan: 19 Juni 2020

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh persentase subtitusi ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) 
terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik tiwul instan dan menentukan persentase ubi jalar kuning yang 
tepat sehingga dihasilkan tiwul instan dengan kandungan β-karoten tinggi dan disukai panelis. Metode penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal, yaitu  persentase subtitusi ubi jalar 
kuning (0; 10; 20; 30; 40; dan 50%). Setiap perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali ulangan, data 
yang diperoleh dianalisis menggunakan uji analysis of variance (ANOVA), dan apabila ada perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (α ≤ 0,05) dilanjutkan dengan uji beda duncan new multiple range test (DNMRT), sedangkan 
data organoleptik diuji menggunakan uji chi-square (α ≤ 0,05), dan untuk menentukan perlakuan terbaik 
dilakukan uji efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa persentase  subtitusi ubi jalar kuning berpengaruh 
nyata terhadap  kadar air, jumlah total β-karoten, daya rehidrasi, daya kembang, densitas kamba, kesukaan 
panelis akan warna, aroma,  rasa,  tekstur,  kekenyalan dan keseluruhan (α ≤ 0,05) . Berdasarkan uji efektivitas 
didapatkan persentase subtitusi ubi jalar kuning yang tepat pada pembuatan tiwul instan adalah pada perlakuan 
P3 (subtitusi ubi jalar kuning sebesar 30%), yang memiliki kandungan total β-karoten sebesar 0,336 mg/100 
g, kesukaan panelis akan warna, aroma, rasa, tekstur, kekenyalan, dan keseluruhan,  berturut-turut adalah 28, 
32,40, 32, 36, dan 32%.

Kata kunci: β – karoten; uji efektivitas; tiwul instan; ubi jalar kuning

ABSTRACT

This study aims to examine the effect of percentage substitute of yellow sweet potato  (Ipomoea batatas  L.) 
on the physical, chemical and organoleptic characteristics of instant tiwul. It also aims to determine the exact 
percentage of yellow sweet potato in instant tiwul with high β-carotene content and favored by panelists. The 
completely randomized design (CRD) method was used with a single factor, namely the percentage substitution 
of yellow sweet potato (0, 10, 20, 30, 40, and 50%). Each treatment was repeated 3 (three) times while the data 
obtained were analyzed using the analysis of variance (ANOVA). In addition, when significant differences exist 
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between treatments (α ≤ 0,05), the Duncan new multiple range test (DNMRT) is used, organoleptic data were 
analyzed using the chi-square test (α ≤ 0.05), meanwhile, to determine the best treatment, an effectiveness test 
was performed. The results showed that the percentage substitution of yellow sweet potato significantly affected 
the water content, total β-carotene content, rehydration and swelling power, bulk density, panelists’ preference for 
color, aroma, taste, texture, elasticity and overall. Based on the effectiveness test, the best percentage substitution 
of  yellow sweet potato in instant tiwul production was P3 treatment (yellow sweet potato substitution by 30%), 
which has a total β-carotene content of 0.336 mg/100 g, panelists’ preference for color, aroma, taste, texture, 
suppleness, and overall of 28, 32,40, 32, 36, and 32% respectively.

Keywords: β – carotene; effectiveness test; Instant tiwul; yellow sweet potato

PENDAHULUAN

	 Permasalahan nasional dibidang pangan 
semakin komplek seiring dengan peningkatan jumlah 
penduduk dan pola kehidupan modern. Penyediaan 
pangan yang murah dan sehat serta memenuhi selera 
masyarakat modern semakin dibutuhkan, terutama 
makanan kaya zat gizi dan menyehatkan. Laporan BPPK 
(2010), berdasarkan penelitian riset kesehatan dasar 
(RISKESDAS) menunjukkan bahwa penduduk Indonesia 
yang usianya di atas 18 tahun memiliki status gizi 
kurang sebanyak 12,6%.

Pola makan atau diet merupakan faktor utama 
dalam menentukan seseorang mengalami gizi kurang 
atau gizi lebih. Untuk penderita gizi kurang diet 
mempunyai tujuan guna memenuhi kebutuhan energi 
tubuh, mencegah kerusakan jaringan dan mendapatkan 
berat badan normal atau ideal, sedangkan diet bagi 
penderita gizi lebih bertujuan menyesuaikan status gizi 
sesuai dengan umur, jenis kelamin, kebutuhan fisik 
untuk mendapatkan indeks massa tubuh (IMT) ideal/
normal, yaitu sebesar 18,5-25 kg/m2 (Almatsier, 2010).

Pangan alternatif yang sangat potensial 
dikembangkan di Indonesia adalah ubi kayu atau 
singkong (Monihot uttilisima L.). Menurut Soetanto 
(2008) Di Indonesia singkong merupakan makanan 
pokok ke tiga setelah padi dan jagung. Perkembangan 
produktivitas singkong di Indonesia selama 5 (lima) 
tahun, yaitu mulai tahun 2011 sampai tahun 2015 
mengalami peningkatan sebesar 3,84%, dengan rata-
rata luas panen singkong di tiga provinsi sentra tanaman 
singkong, yaitu provinsi Lampung, Jawa Timur, dan 
Jawa Tengah berturut-turut sebesar 30,11%; 16,04% 
dan 15,17% (Badan Pusat Statistik, 2016).

Kondisi di lapang saat ini tanaman singkong 
hampir di tanam di seluruh wilayah Indonesia, pada 
waktu singkong mengalami panen raya singkong 
segar tidak dapat di simpan dalam waktu lama, masa 
simpan singkong berkisar antara 4-5 hari, selebihnya 
singkong akan mengalami penurunan kualitas yaitu 
umbinya berubah menjadi biru atau hitam (Soetanto, 
2008). Di beberapa daerah seperti di wilayah provinsi 

Jawa Timur dan Jawa Tengah, serta Yogyakarta untuk 
mengatasi umbi singkong yang mudah rusak diatasi 
dengan diversifikasi pembuatan produk olahan pangan 
berbasis singkong, yaitu tiwul, gatot, keripik singkong, 
kerupuk samiler, tepung singkong modifikasi (MOCAF), 
dan tapioka. 

Tiwul merupakan salah satu makanan tradisional 
yang saat ini sangat digemari masyarakat sebagai 
pangan alternatif pengganti nasi, tiwul terbuat dari 
tepung singkong yang di kukus ditambah gula kelapa 
dan penyajiannya dengan kelapa parut. Pembuatan 
tepung singkong dapat dibuat secara tradisional (gaplek) 
atau secara fermentasi spontan yang dikenal dengan 
tepung MOCAF (Modified Cassava Flour) (Putri dkk., 
2018). Ditinjau dari bahan bakunya tiwul merupakan 
jenis makanan kaya karbohidrat dan miskin kandungan 
gizi yang lain. Untuk mempromosikan tiwul sebagai 
pangan alternatif pengganti beras dan gandum yang 
dapat menopang ketahanan pangan di Indonesia maka 
diperlukan solusi untuk mensubtitusi bahan baku tiwul 
dengan bahan lain yang mempunyai nilai gizi tinggi, 
salah satu alternatif adalah disubtitusi dengan ubi jalar 
kuning (Ipomoea batatas L.) yang kaya β-karoten dan 
antioksidan alami (Dwiyanti dkk., 2018). Selain itu 
perkembangan produk tiwul sebagai pangan alternatif 
pengganti nasi untuk masyarakat belum berkembang, 
hal ini juga disebabkan karena proses pembuatan tiwul 
memerlukan waktu yang cukup lama dan tahapan 
proses yang panjang sehingga masyarakat tidak 
tertarik untuk mengkonsumsi tiwul. Berdasarkan kondisi 
tersebut diperlukan rekayasa produk pengolahan tiwul 
menjadi tiwul instan, sehigga masyarakat lebih praktis 
dalam penyajian tiwul.

Ubi jalar kuning mengandung antosianin dan 
β-karoten, kandungan antosianin pada ubi jalar kuning 
segar sebesar 519 mg/100g (Kano dkk., 2005), dan 
aktivitas antioksidannya sebesar 97,92% (Dwiyanti 
dkk., 2018).  Menurut Yoshimoto dkk.  (2001) antosianin 
pada ubi jalar kuning merupakan antioksidan alami dan 
penangkal radikal bebas serta mempunyai stabilitas 
yang tinggi terhadap suhu dan pH. Antioksidan pada 
ubi jalar kuning mengandung vitamin C yang cukup 
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tinggi (Harada dkk.,  2004). Kandungan β-karoten pada 
ubi jalar kuning sebesar 2900 µg/100 g, β-koroten 
merupakan salah satu karotenoid yaitu provitamin A 
yang sangat maik untuk memelihara kesehatan mata 
(Thompson dkk., 2011). Berdasarkan permasalahan di 
atas perlu dilakukannya penelitian tentang pengaruh 
persentase subtitusi ubi jalar kuning terhadap 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik tiwul instan 
dengan subtitusi ubi jalar kuning sebagai sumber 
β-karoten dan menentukan persestase ubi jalar kuning 
yang tepat sehingga dihasilkan tiwul instan dengan 
β-karoten tinggi yang disukai.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
singkong dan ubi jalar kuning diperoleh dari desa Pakis, 
kecamatan Panti, kabupaten Jember, provinsi Jawa 
Timur, gula kristal putih merk gulaku, garam, air, kalium 
dikromat, etanol 97%, dan aquades.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
oven (Blower Excellent 53L UFE400), eksikator (Lokal 
21 cm), vortex (IKA), tabung reaksi (Pyrex 20 ml), 
spektrofotometer Genesys 10S UV-VIS, ayakan 80 
mesh (Sieve), kompor (Rinnai RI-522E), colour reader 
Konica Minolta CR-10 Jepang, beaker glass (Duran), 
gelas ukur (Shagufta), pisau (Stainless Lokal), dandang 
(Aluminium Lokal), penjepit, grinder, sendok, neraca 
analitik Ohaus BSA 2245, timbangan (Sigma Type SM 
6000), kertas saring (Whatman 42), dan vortex Max Mix 
1 Type 16700.

Pembuatan Tepung Singkong (Soetanto, 2008)

Singkong segar dikupas untuk dipisahkan antara 
kulit dengan daging singkong, dilanjutkan dengan 
pencucian untuk membersihkan sisa-sisa kotoran pada 
daging singkong. Danging singkong yang telah bersih 
kemudian dilakukan pemotongan berbentuk chip 
(ketebalan ± 2 mm), pemotongan bertujuan untuk 
mempermudah proses pengeringan. Setelah terbentuk 
chip dilakukan perendaman dengan menggunakan air 
bersih dengan persentase rasio chip singkong : air (1:2) 
selama 12 jam, hal ini bertujuan untuk mengurangi 
kadar asam sianida pada singkong. Chip yang direndam 
kemudian dilakukan penirisan dan penjemuran dibawah 
sinar matahari selama ± 6 jam. Langkah selanjutnya 
dilakukan pengeringan menggunakan oven vakum pada 
suhu ± 60 °C selama 8 jam. Chip yang sudah kering 
digiling menggunakan grinder, yang dilanjutkan dengan 
proses pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Bubur Ubi Jalar Kuning (Suprapti, 
2003)

Ubi jalar kuning segar dikupas untuk memisahkan 
antara kulit dan daging umbi, kemudian dilakukan 
pencucian untuk menghilangkan kotoran yang menempel 
pada daging umbi. Selanjutnya dilakukan pengukusan 
hingga umbi matang secara maksimal (suhu 100 °C, 
selama ±45 menit). Kemudian didinginkan dan umbi 
dihancurkan atau dilumatkan dengan alat pelumat 
hingga  menjadi bubur/lumatan ubi jalar kuning.

Pembuatan Tiwul Instan Subtitusi Ubi Jalar 
Kuning (Rukmini dan Naufalin, 2015)

Pembuatan tiwul instan dengan subtitusi ubi jalar 
kuning dimulai dengan pencampuran bahan yaitu tepung 
singkong (100; 90; 80; 70; 60; dan 50%) dan bubur ubi 
jalar (0; 10; 20; 30; 40; dan  50%), gula 5%, garam 
1% dan air 20% dan diaduk hingga homogen. Proses 
selanjutnya adalah pengukusan adonan yang telah 
tercampur selama ±45 menit, pengukusan bertujuan 
untuk membuat tiwul menjadi matang. Kemudian tiwul 
di dinginkan dan dilakukan pencetakan menggunakan 
ekstruder yang bertujuan untuk menyeragamkan 
bentuk, dilanjutkan dengan pengeringan menggunakan 
oven dengan suhu 55 °C selama 9 jam hingga tiwul 
instan benar-benar kering sehingga tiwul instan memiliki 
umur simpan yang cukup lama.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Penelitian ini dilaksanakan dengan rancangan 
acak lengkap (RAL) faktor tunggal yaitu P= persentase 
subtitusi bubur ubi jalar kuning dan setiap perlakuan 
diulang 3 (tiga). Secara rinci perlakuan dalam penelitian 
ini adalah P0 = 0% bubur ubi jalar kuning + 100% 
tepung singkong, P1 = 10% bubur ubi jalar kuning + 
90% tepung singkong, P2 = 20% bubur ubi jalar kuning 
+ 80% tepung singkong, P3 = 30% bubur ubi jalar 
kuning + 70% tepung singkong, P4 = 40% bubur ubi 
jalar kuning + 60% tepung singkong, dan P5 = 50% 
bubur ubi jalar kuning + 50% tepung singkong.

Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan meliputi pengamatan fisik, 
kimia, dan organoleptik serta uji efektivitas. Pengamatan 
fisik meliputi daya rehidrasi, daya kembang, densitas 
kamba, dan kecerahan warna (Romlah dan Haryadi, 
1997). Pengamatan kimia meliputi kadar air (AOAC, 
2007) dan uji kandungan β-karoten (Pujimulyani 
dan Wazyka, 2009). Uji kesukaan/hedonik secara 
organoleptik meliputi kesukaan warna, aroma, rasa, 
tekstur, kekenyalan, dan keseluruhan dengan cara 
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hedonic scale scoring yang mana penelis diminta untuk 
menentukan nilai kesukaan produk dengan memberi 
nilai produk kisaran nilainya sudah ditentukan (Mabesa, 
1986).

Analisis Data

Data hasil dari pengujian sifat fisik dan kimia akan 
dianalisis menggunakan ANOVA dan jika antar perlakuan 
diperoleh perbedaan yang nyata/signifikan (α≤0,05),  
dilanjutkan dengan uji beda DNMRT. Data hasil 
pengujian organoleptik dianalisis  dengan menggunakan 
uji chi-square. Sedangkan untuk menentukan perlakuan 
terbaik diuji menggunakan uji efektivitas (DeGarmo 
dkk., 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Daya Rehidrasi

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, 
dapat diketahui bahwa nilai rata-rata daya rehidrasi 
tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar 
kuning berkisar antara 3,69-4,73% (Gambar 1) yang 
artinya tiwul instan memiliki daya rehidrasi 3-4 kali lipat 
dari berat bahan. Hasil sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) 
menunjukkan bahwa persentase subtitusi ubi jalar 
kuning pada tiwul instan berpengaruh nyata terhadap 
daya rehidrasi tiwul instan sehingga dilanjutkan dengan 
uji DNMRT. 
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Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05).

Gambar 1. Grafik daya rehidrasi tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa 
daya rehidrasi tiwul instan tertinggi diperoleh pada 
perlakuan subtitusi ubi jalar kuning 0% dengan nilai 
4,73%, sedangkan nilai terendah diperoleh pada 

perlakuan subtitusi ubi jalar kuning sebesar 50% 
dengan nilai 3,69%, dapat diketahui bahwa semakin 
tinggi persentase subtitusi ubi jalar kuning maka daya 
rehidrasi yang dihasilkan akan semakin rendah, hal 
tersebut dipengaruhi oleh kandungan pati dan amilosa. 
Kandungan pati singkong sebesar 81% (Subagio, 2006) 
lebih tinggi dibandingan kandungan pati ubi jalar yaitu 
32% (Balitkabi, 2009).

Daya rehidrasi produk berpati sangat ditentukan 
oleh kandungan amilosanya, semakin tinggi kandungan 
amilosa maka semakin tinggi daya rehidrasi produk. Hal 
tersebut berkaitan dengan peningkatan jumlah gugus 
hidrofilik yang memiliki kemampuan menyerap air lebih 
besar (Harada dkk., 2004). Menurunnya daya rehidrasi 
disebabkan oleh semakin meningkatnya subtitusi ubi 
jalar kuning kedalam tiwul instan dan jumlah tepung 
singkong yang semakin sedikit. Kandungan amilosa ubi 
jalar lebih kecil antara 15-25% (Putri, 2015) dibanding 
kandungan amilosa tepung singkong yaitu 27,5% 
(Murtiningrum dkk., 2016).

Densitas Kamba

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat diketahui bahwa nilai rata-rata densitas kamba 
tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi 
jalar kuning berkisar antara 0,40-0,43 g/mL (Gambar 
2). Hasil sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan 
bahwa persestase subtitusi ubi jalar kuning pada tiwul 
instan berpengaruh nyata terhadap densitas kamba 
tiwul instan sehingga dilanjutkan uji DNMRT. 
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Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05)

Gambar 2. Grafik densitas kamba tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Berdasarkan Gambar 2 diketahui bahwa densitas 
kamba tiwul instan dengan subtitusi ubi jalar kuning 
tertinggi diperoleh pada perlakuan persentase ubi jalar 
kuning 0% dengan nilai sebesar 0,43 g/mL, sedangkan 
nilai terendah diperoleh pada perlakuan persentase 
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subtitusi ubi jalar kuning 50% sebesar 0,40 g/mL. Nilai 
densitas kamba berbanding terbalik dengan jumlah 
subtitusi ubi jalar kuning, semakin tinggi subtitusi ubi 
jalar kuning maka nilai densitas kamba akan semakin 
kecil. Husain  dkk. (2006) menyatkan bahwa densitas 
kamba dipengaruhi oleh kadar air bahan, semakin 
rendah kadar air maka densitas kamba akan semakin 
besar, hal ini sesuai dengan kadar air tiwul instan 
yang dihasilkan, yaitu kadar air perlakuan persentase 
subtitusi ubi jalar kuning 0% dan 50% adalah 4,74% 
dan 7,88% (Gambar 5). 

Tingginya kandungan air bahan menyebabkan 
terbentuknya partikel yang semakin besar disebabkan 
oleh air yang terperangkap oleh granula pati sehingga 
bahan semakin porous, dengan tingginya kandungan 
air maka granula yang terbentuk akan semakin besar 
dan densitas kamba yang dihasilkan akan semakin 
kecil. Semakin tinggi kadar air tiwul instan, maka 
densitas kamba yang dihasilkan akan semakin kecil dan 
ruang penyimpanan yang digunakan semakin besar. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi densitas kamba 
yaitu karakteristik ukuran partikel atau granula, ruang 
kosong (void) dan porositas. Karakteristik ukuran 
granula diantaranya adalah pipih, bulat, beratutan atau 
tidak, kecil, besar homogennya granula bahan tersebut 
(Heldman & singh 1981).

Daya Kembang

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat diketahui bahwa nilai rata-rata daya kembang 
tiwul instan dengan subtitusi ubi jalar kuning berkisar 
antara 34,33-42,33% (Gambar 3). Hasil sidik ragam 
taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa persentase 
subtitusi ubi jalar kuning pada tiwul instan berpengaruh 
nyata terhadap daya kembang tiwul instan sehingga 
dilanjutkan dengan uji DNMRT.

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa 
yang memiliki nilai daya kembang tertinggi yaitu pada 
perlakuan persentase ubi jalar kuning 0% sebesar 
42,33% dan nilai daya kembang terendah diperoleh 
pada perlakuan persentase subtitusi ubi jalar kuning 
sebesar 50% sebesar 34,33%. Hal tersebut disebabkan 
oleh semakin berkurangnya jumlah tepung singkong 
yang digunakan, pada tepung singkong terdapat 
kandungan amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan 
amilosa. Amilopektin yang tinggi menyebabakan tiwul 
instan menjadi lebih tinggi daya kembangnya. Hartati 
dan Prana (2003), menyatakan bahwa sifat dari pati 
dalam produk pangan berpati yang sangat berpengaruh 
terhadap daya kembang adalah amilopektin karena 
amilopektin berpengaruh terhadap swelling properties 
(Swinkels & Veendams, 1985).

Daya kembang produk berpati dipengaruhi oleh 
komposisi rasio amilosa : amilopektin, distribusi berat 
molekul dan panjang rantai atom (Bemiller & Whistler, 
1996).  Kandungan amilosa yang tinggi bersifat lebih 
kering, tidak lengket dan menyerap air atau higroskopis, 
sedangkan daya kembang merupakan sifat yang 
dipengaruhi oleh kandungan amilopektin (Moorthy, 
2004). Kandungan amilopektin tepung singkong 
72,62% dari jumlah pati sebesar 80% lebih tinggi dari 
pada kandungan amilopektin ubi jalar yaitu 80% dari 
total pati sebesar 32% (Murtiningrum, 2012).

Tingkat Kecerahan Warna (Lightness)

	 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
dapat diketahui rata-rata tingkat kecerahan warna tiwul 
instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar 
kuning berkisar antara 51,42-72,68 (Gambar 4). Hasil 
sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa 
variasi persentase subtitusi ubi jalar kuning pada tiwul 
instan berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan 
warna tiwul instan sehingga dilanjutkan dengan uji 
DMRT.

Berdasarkan Gambar 4  dapat diketahui bahwa 
subtitusi ubi jalar kuning dapat mempengaruhi tingkat 
kecerahan warna tiwul instan, nilai tertinggi diperoleh 
pada perlakuan persentase ubi jalar kuning 0% 
dengan nilai 72,68, dan nilai terendah diperoleh pada 
perlakuan persentase subtitusi ubi jalar kuning 50% 
dengan nilai 51,42. Perubahan tersebut disebabkan 
oleh sifat fisik bahan utama yaitu ubi jalar kuning 
yang memiliki kenampakan warna kuning, sehingga 
mampu mempengaruhi produk akhir tiwul instan. 
Menurut Hidayat dan Saati (2006), bahwa karotenoid 
menghasilkan warna jingga sampai merah. Maka 
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Keterangan: Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak nyata pada uji anova
(α≤0,05)

Gambar 3. Grafik daya kembang tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa yang memiliki nilai daya kembang tertinggi
yaitu pada perlakuan persentase ubi jalar kuning 0% sebesar 42,33% dan nilai daya kembang
terendah diperoleh pada perlakuan persentase subtitusi ubi jalar kuning sebesar 50% sebesar 34,33%.
Hal tersebut disebabkan oleh semakin berkurangnya jumlah tepung singkong yang digunakan, pada
tepung singkong terdapat kandungan amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan amilosa. Amilopektin
yang tinggi menyebabakan tiwul instan menjadi lebih tinggi daya kembangnya. Hartati dan Prana
(2003), menyatakan bahwa sifat dari pati dalam produk pangan berpati yang sangat berpengaruh
terhadap daya kembang adalah amilopektin karena amilopektin berpengaruh terhadap swelling
properties (Swinkels & Veendams, 1985).

Daya kembang produk berpati dipengaruhi oleh komposisi rasio amilosa : amilopektin,
distribusi berat molekul dan panjang rantai atom (Bemiller & Whistler, 1996). Kandungan amilosa
yang tinggi bersifat lebih kering, tidak lengket dan menyerap air atau higroskopis, sedangkan daya
kembang merupakan sifat yang dipengaruhi oleh kandungan amilopektin (Moorthy, 2004). Kandungan
amilopektin tepung singkong 72,62% dari jumlah pati sebesar 80% lebih tinggi dari pada kandungan
amilopektin ubi jalar yaitu 80% dari total pati sebesar 32% (Murtiningrum, 2012).

Tingkat Kecerahan Warna (Lightness)

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui rata-rata tingkat kecerahan warna
tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning berkisar antara 51,42-72,68 (Gambar
4). Hasil sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa variasi persentase subtitusi ubi jalar
kuning pada tiwul instan berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan warna tiwul instan sehingga
dilanjutkan dengan uji DMRT.

Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05)

Gambar 3.  Grafik daya kembang tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning
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semakin tinggi subtitusi ubi jalar kuning warna tiwul 
instan yang dihasilkan akan semakin gelap.

Kecerahan warna tiwul yang dihasilkan juga 
disebabkan oleh perubahan selama proses pembuatan, 
proses pembuatan tiwul yang melibatkan gula pereduksi 
dan gugus amin yang dipicu oleh adanya pemanasan 
sehingga terbentuk pigmen melanoidin yang 
bertanggung jawab pada pembentukan warna lebih 
gelap (Kusnandar, 2010). Proses inilah yang disebut 
dengan reaksi maillard, reaksi ini dipengaruhi oleh suhu, 
konsentrasi gula, konsentrasi amino, pH, dan tipe gula 
(Benyamin, 2012). Menurut Bradbury dan Nixon (1998), 
ubi jalar mengandung gula sebesar 2,38%, semakin 
tinggi kandungan gula pada bahan maka reaksi maillard 
juga akan besar yang mengakibatkan perubahan warna 
semakin besar.

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat diketahui bahwa nilai kadar air tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning berkisar 
antara 4,744-7,880% (Gambar 5). Hasil sidik ragam 
taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa variasi 
persentase subtitusi ubi jalar kuning pada tiwul instan 
berpengaruh nyata terhadap kadar air tiwul instan 
sehingga dilanjutkan dengan uji DNMRT.

Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi 
persentase subtitusi ubi jalar kuning, akan berbanding 
lurus dengan nilai kadar air tiwul instan. Hal ini disebabkan 
oleh ubi jalar kuning memiliki kadar air tinggi, sehingga 
semakin tinggi persentase subtitusi ubi jalar kuning 
akan meningkatkan nilai kadar air tiwul instan. Menurut 
Suprapti (2003), kandungan air ubi jalar kuning segar 

sebesar 68,50%. Kadar air tiwul instan juga dipengaruhi 
oleh kandungan pati bahan, kandungan amilosa tepung 
singkong lebih tinggi yaitu 27,5% (Murtiningrum, 2012) 
dibandingkan dengan kandungan amilosa ubi jalar yaitu 
15-25% (Putri, 2015), amilosa bersifat kering, kurang 
kuat dan higrokopis.

Total β-karoten

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat diketahui bahwa total β-karoten tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning berkisar 
antara 0,018-0,544 mg/100 g (Gambar 6). Hasil sidik 
ragam taraf (α=0,05) menunjukkan bahwa variasi 
persentase subtitusi ubi jalar kuning pada tiwul instan 
berpengaruh nyata terhadap total β-karoten tiwul instan 
sehingga dilanjutkan dengan uji DNMRT.

Gambar 6 menunjukkan bahwa persentase 
subtitusi ubi jalar kuning kedalam tiwul instan 
berbanding lurus terhadap kandungan total β-karoten 
tiwul instan. Semakin banyak subtitusi ubi jalar kuning, 
maka kandungan total β-karoten juga akan semakin 
tinggi. Ubi jalar kuning mengandung vitamin A sebesar 
7.700 SI per 100 g ubi jalar kuning (Suprapti, 2003). 
Semakin tinggi subtitusi ubi jalar kuning, semakin 
pekat warna kuning yang dikandung dalam bahan yang 
diolah, sehingga kandungan β-karoten pada produk 
akan semakin tinggi (Hulshof dkk., 1997).

Karetonoid dapat mengalami kerusakan pada 
suhu tinggi, oksidasi dan isomerisasi. Menurut Muchtadi 
(1992), karotenoid pada suhu 60 °C belum mengalami 
kerusakan, karetonoid akan mengalami kerusakan pada 
suhu tinggi yaitu melalui degradasi thermal sehingga 
terjadi dekomposisi karetonoid yang mengakibatkan 
turunnya intensitas warna karoten atau terjadi pemucatan 
warna, hal tersebut terjadi dalam kondisi oksidatif.
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Keterangan: Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak nyata pada uji anova
(α≤0,05)

Gambar 3. Grafik daya kembang tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa yang memiliki nilai daya kembang tertinggi
yaitu pada perlakuan persentase ubi jalar kuning 0% sebesar 42,33% dan nilai daya kembang
terendah diperoleh pada perlakuan persentase subtitusi ubi jalar kuning sebesar 50% sebesar 34,33%.
Hal tersebut disebabkan oleh semakin berkurangnya jumlah tepung singkong yang digunakan, pada
tepung singkong terdapat kandungan amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan amilosa. Amilopektin
yang tinggi menyebabakan tiwul instan menjadi lebih tinggi daya kembangnya. Hartati dan Prana
(2003), menyatakan bahwa sifat dari pati dalam produk pangan berpati yang sangat berpengaruh
terhadap daya kembang adalah amilopektin karena amilopektin berpengaruh terhadap swelling
properties (Swinkels & Veendams, 1985).

Daya kembang produk berpati dipengaruhi oleh komposisi rasio amilosa : amilopektin,
distribusi berat molekul dan panjang rantai atom (Bemiller & Whistler, 1996). Kandungan amilosa
yang tinggi bersifat lebih kering, tidak lengket dan menyerap air atau higroskopis, sedangkan daya
kembang merupakan sifat yang dipengaruhi oleh kandungan amilopektin (Moorthy, 2004). Kandungan
amilopektin tepung singkong 72,62% dari jumlah pati sebesar 80% lebih tinggi dari pada kandungan
amilopektin ubi jalar yaitu 80% dari total pati sebesar 32% (Murtiningrum, 2012).

Tingkat Kecerahan Warna (Lightness)

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui rata-rata tingkat kecerahan warna
tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning berkisar antara 51,42-72,68 (Gambar
4). Hasil sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa variasi persentase subtitusi ubi jalar
kuning pada tiwul instan berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan warna tiwul instan sehingga
dilanjutkan dengan uji DMRT.

Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05)

Gambar 4. Grafik kecerahan warna tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning
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Keterangan: Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak nyata pada uji anova
(α≤0,05)

Gambar 4. Grafik kecerahan warna tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Berdasarkan Gambar 4 dapat diketahui bahwa subtitusi ubi jalar kuning dapat mempengaruhi
tingkat kecerahan warna tiwul instan, nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan persentase ubi jalar
kuning 0% dengan nilai 72,68, dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan persentase subtitusi ubi
jalar kuning 50% dengan nilai 51,42. Perubahan tersebut disebabkan oleh sifat fisik bahan utama
yaitu ubi jalar kuning yang memiliki kenampakan warna kuning, sehingga mampu mempengaruhi
produk akhir tiwul instan. Menurut Hidayat dan Saati (2006), bahwa karotenoid menghasilkan warna
jingga sampai merah. Maka semakin tinggi subtitusi ubi jalar kuning warna tiwul instan yang
dihasilkan akan semakin gelap.

Kecerahan warna tiwul yang dihasilkan juga disebabkan oleh perubahan selama proses
pembuatan, proses pembuatan tiwul yang melibatkan gula pereduksi dan gugus amin yang dipicu
oleh adanya pemanasan sehingga terbentuk pigmen melanoidin yang bertanggung jawab pada
pembentukan warna lebih gelap (Kusnandar, 2010). Proses inilah yang disebut dengan reaksi maillard,
reaksi ini dipengaruhi oleh suhu, konsentrasi gula, konsentrasi amino, pH, dan tipe gula (Benyamin,
2012). Menurut Bradbury dan Nixon (1998), ubi jalar mengandung gula sebesar 2,38%, semakin
tinggi kandungan gula pada bahan maka reaksi maillard juga akan besar yang mengakibatkan
perubahan warna semakin besar.

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diketahui bahwa nilai kadar air tiwul
instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning berkisar antara 4,744-7,880% (Gambar 5).
Hasil sidik ragam taraf nyata (α≤0,05) menunjukkan bahwa variasi persentase subtitusi ubi jalar
kuning pada tiwul instan berpengaruh nyata terhadap kadar air tiwul instan sehingga dilanjutkan
dengan uji DNMRT.

Keterangan: Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak nyata pada uji anova
(α≤0,05)

Gambar 5. Grafik kadar air tiwul instan pada berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning

Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase subtitusi ubi jalar kuning, akan
berbanding lurus dengan nilai kadar air tiwul instan. Hal ini disebabkan oleh ubi jalar kuning memiliki

Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05)

Gambar 5. Grafik kadar air tiwul instan pada berbagai 
persentase subtitusi ubi jalar kuning
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Tingkat Kesukaan Warna

Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka menunjukkan bahwa persentase kesukaan 
panelis akan warna tiwul instan yang disubtitusi ubi 
jalar kuning berkisar antara 8 - 48 % (Tabel 1).

Tabel 1. Persentase kesukaan warna tiwul instan yang 
disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka 
(%)

Persentase 
(%)

P0 8 0 8

P1 16 4 20

P2 24 4 28

P3 32 16 48

P4 32 12 44

P5 12 8 20

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan warna 
tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning menunjukkan 
bahwa variasi subtitusi ubi jalar kuning berpengaruh 
nyata terhadap kesukaan warna panelis terhadap warna 
tiwul instan. Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan P3 
(subtitusi ubi jalar kuning  30%)  yang paling disukai oleh 
panelis dengan persen kesukaan warna sebesar 48%, 
sedangkan yang paling tidak disukai yaitu perlakuan P1 
( subtitusi bubur ubi jalar kuning 0%)  dengan persen 
kesukaan warna sebesar 8 %. Hal ini menunjukkan 
bahwa panelis menyukai tiwul instan yang warnanya 
kurang cerah (nilai L=60,98).

Persentase subtitusi ubi jalar kuning berbanding 
lurus terhadap warna tiwul instan yang dihasilkan, 

semakin besar subtitusi ubi jalar kuning maka warna 
yang dihasilkan juga semakin gelap yang disebabkan 
oleh reaksi maillard. Reaksi maillard terjadi dengan 
adanya gula pereduksi dan senyawa gugus amin yang 
dipicu oleh adanya pemanasan, sehingga terbentuk 
pigmen melanoidin yang bertanggung jawab pada 
pembentukan warna lebih gelap (Kusnandar, 2010). 
Kecepatan reaksi maillard akan meningkat seiring 
dengan meningkatnya pH, suhu dan kadar air (Oliveira 
dkk., 2014)

Tingkat Kesukaan Aroma

Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka menunjukkan bahwa persentase kesukaan 
panelis akan aroma  tiwul instan yang disubtitusi ubi 
jalar kuning berkisar antara 4 - 32 % (Tabel 2).

Tabel 2. Persentase kesukaan aroma tiwul instan yang 
disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka 
(%)

Persentase 
(%)

P0 4 8 12

P1 0 4 4

P2 12 4 16

P3 16 8 24

P4 28 4 32

P5 28 4 32

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan aroma 
tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning menunjukkan 
bahwa variasi subtitusi ubi jalar kuning berpengaruh 
nyata terhadap kesukaan aroma panelis terhadap aroma 
tiwul instan. Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan P4  
dan P5 (subtitusi ubi jalar kuning  40% dan 50%)  yang 
paling disukai oleh panelis dengan persen kesukaan 
aroma sebesar 32%, sedangkan yang paling tidak 
disukai yaitu perlakuan P1 ( subtitusi bubur ubi jalar 
kuning 10%) dengan persen kesukaan warna sebesar 
4%. Hal ini menunjukkan bahwa panelis menyukai tiwul 
instan yang aromanya khas ubi jalar kuning.

Aroma khas tiwul akan semakin hilang dengan 
meningkatnya jumlah subtitusi ubi jalar kedalam tiwul 
instan yang disebabkan oleh reaksi maillard. Benyamin 
(2012) mengatakan reaksi maillard dapat memberikan 
perubahan besar pada industri makanan, sebab reaksi 
ini dapat mempengaruhi aroma, rasa, dan warna. 

Tingkat Kesukaan Rasa

	 Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka  menunjukkan bahwa persentase kesukaan 

a

b
c

d

e e

0.00

0.10

0.20

0.30

0.40

0.50

0.60

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Subtitusi ubi jalar kuning 

K
a

d
a

r 
β

-k
a

ro
te

n
m

g
/
1

0
0

 g

Keterangan:  
Huruf yang sama pada histogram menunjukkan berbeda tidak 
nyata pada uji anova (α≤0,05)

Gambar 6. Grafik kadar β-karoten tiwul instan pada 
berbagai persentase subtitusi ubi jalar kuning
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panelis akan rasa tiwul instan yang disubtitusi ubi jalar 
kuning berkisar antara 4 - 36% (Tabel 2).

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan rasa 
tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning menunjukkan 
bahwa variasi subtitusi ubi jalar kuning berpengaruh 
nyata terhadap kesukaan rasa panelis terhadap rasa 
tiwul instan. Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan P4 
(subtitusi ubi jalar kuning  40%) yang paling disukai 
oleh panelis dengan persen kesukaan rasa sebesar 36%, 
sedangkan yang paling tidak disukai yaitu perlakuan P0 
dan P1 (subtitusi bubur ubi jalar kuning 0% dan 10%) 
dengan persen kesukaan warna sebesar 4 %. Hal ini 
menunjukkan bahwa panelis menyukai tiwul instan yang 
rasa ubi jalar kuning cukup kuat dan ubi jalar kuning yang 
mengandung gula, dimana gula dapat meningkatkan 
cita rasa pada makanan. Akan tetapi juga akan berakibat 
buruk jika terlalu banyak kandungan gula pada bahan 
dan akan terjadi reaksi maillard yang berlebih. Reaksi 
maillard dapat mempengaruhi cita rasa, warna, dan 
aroma pada makanan (Benyamin, 2012). Menurut 
Parisi dkk. (2019), bahwa senyawa melanoidin yang 
terjadi pada reaksi maillard mengakibatkan perubahan 
warna kuning sampai coklat dan memberikan rasa pahit 
serta citarasa yang khas pada makanan, reaksi maillard 
tidak hanya menghasilkan flavor yang dikehendaki, tapi 
dapat pula membentuk flavor yang tidak dikehendaki 
hal tersebut dapat merusak makanan.

Tingkat Kesukaan Tekstur

Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka menunjukkan bahwa persentase kesukaan 
panelis akan tekstur  tiwul instan yang disubtitusi ubi 
jalar kuning berkisar antara 4 - 20% (Tabel 4).

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan 
tekstur tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning 
menunjukkan bahwa variasi subtitusi ubi jalar kuning 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan tekstur panelis 
terhadap tekstur tiwul instan. Tabel 4 menunjukkan 

bahwa perlakuan P0 dan P1 (subtitusi ubi jalar kuning  
0% dan  10%)  yang paling disukai oleh panelis dengan 
persen kesukaan tekstur sebesar 20%, sedangkan 
yang paling tidak disukai yaitu perlakuan P3( subtitusi 
bubur ubi jalar kuning 30%) dengan persen kesukaan 
warna sebesar 4%. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 
menyukai tiwul instan yang teksturnya remah.

Semakin tinggi subtitusi ubi jalar kuning, maka 
kandungan air bahan akan semakin tinggi, kandungan 
air ubi jalar kuning segar sebesar 68% per 100 g bahan 
(Suprapti, 2003). Kandungan air pada ubi jalar akan 
mempengaruhi tekstur yang dihasilkan. Adanya pati 
pada bahan yang bereaksi dengan air mengakibatkan 
tekstur tiwul instan menjadi lebih keras, namun pati 
hanya mampu mengikat air hingga volume hidratasi 
maksimum yang dapat dicapai oleh granula pati 
(Swinkels & Veendams, 1985). Kandungan amilosa 
tepung singkong lebih tinggi yaitu 27,5% (Murtiningrum, 
2012) dibandingkan dengan kandungan amilosa ubi jalar 
yaitu 15-25% (Putri, 2015), semakin tinggi kandungan 
amilosa maka tiwul instan akan bersifat kering, sehingga 
mempunyai tekstur remah.

Tingkat Kesukaan Kekenyalan

Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka menunjukkan bahwa persentase kesukaan 
panelis akan kekenyalan tiwul instan yang disubtitusi 
ubi jalar kuning berkisar antara 0 - 32% (Tabel 5).

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan 
kekenyalan tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning 
menunjukkan bahwa variasi subtitusi ubi jalar kuning 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan kekenyalan 
panelis terhadap kekenyalan  tiwul instan. Tabel 5 
menunjukkan bahwa perlakuan P3 (subtitusi ubi jalar 
kuning  30%)  yang paling disukai oleh panelis dengan 
persen kesukaan aroma sebesar 32%, sedangkan 
yang paling tidak disukai yaitu perlakuan P0 ( subtitusi 
bubur ubi jalar kuning 0%)  dengan persen kesukaan 

Tabel 3. Persentase kesukaan rasa tiwul instan yang 
disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka 
(%)

Persentase 
(%)

P0 4 0 4

P1 4 0 4

P2 12 0 12

P3 20 0 20

P4 32 4 36

P5 16 0 16

Tabel 4. Persentase kesukaan tekstur tiwul instan yang 
disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka
(%)

Persentase 
(%)

P0 20 0 20

P1 16 4 20

P2 8 0 8

P3 0 4 4

P4 8 0 8

P5 8 8 16
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kekenyalan sebesar 0%. Hal ini menunjukkan bahwa 
panelis menyukai tiwul instan yang kekenyalannya 
sedang.

Tingkat kekenyalan tiwul instan dipengaruhi 
oleh kandungan amilopektin pada bahan. Kandungan 
amilopektin tepung singkong lebih tinggi 72,62% 
dibandingkan dengan kandungan amilosanya yaitu 
27,38% (Murtiningrum, 2012). Kekenyalan pada tiwul 
instan juga disebabkan oleh kandungan pati, tiwul instan 
akan mengembang hingga mencapai volume hidrasi 
maksimum yang dapat dicapai (Swinkels & Veendams, 
1985). 	

Tingkat Kesukaan Keseluruhan

Hasil uji organoleptik  dengan parameter suka - 
sangat suka  menunjukkan bahwa persentase kesukaan 
panelis akan kesukaan keseluruhan tiwul instan yang 
disubtitusi ubi jalar kuning berkisar antara 0 - 32 % 
(Tabel 6).

Tabel 6. Persentase kesukaan keseluruhan tiwul instan 
yang disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka 
(%)

Persentase 
(%)

P0 0 0 0

P1 8 0 8

P2 16 0 16

P3 32 12 44

P4 28 16 44

P5 8 8 16

Hasil uji chi-square untuk penilaian kesukaan 
keseluruhan tiwul instan subtitusi ubi jalar kuning 
menunjukkan bahwa persentase subtitusi ubi jalar kuning 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan keseluruhan 

panelis terhadap tiwul instan. Tabel 6 menunjukkan 
bahwa perlakuan P3 dan P4 (subtitusi ubi jalar kuning  
30% dan 40%)  yang paling disukai oleh panelis dengan 
persen kesukaan keseluruhan sebesar 44%, sedangkan 
yang paling tidak disukai yaitu perlakuan P0 ( subtitusi 
bubur ubi jalar kuning 0%) dengan persen kesukaan 
warna sebesar 0 %. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 
menyukai tiwul instan dengan persentase subtitusi ubi 
jalar kuning kategori sedang. 

Kesukaan keseluruhan tiwul instan lebih ditentukan 
oleh kesukaan warna, aroma, tekstur, rasa dan 
kekenyalan. Semakin besar subtitusi ubi jalar kuning 
pada tiwul instan maka perubahan yang terjadi akan 
semakin besar, dapat dilihat dari warna, rasa, aroma, 
tekstur, dan kekenyalan tiwul instan yang dihasilkan. 
Winarno (2007), mengatakan berbagai macam cara 
yang dapat dilakukan untuk menganalisis secara objektif 
bahan makanan untuk mengetahui penurunan mutu, 
akan tetapi penentuan nilai akhir adalah kepuasan 
panelis.

Uji Efektivitas

Pengujian tiwul instan terbaik menggunakan uji 
efektivitas, uji ini dilakukan untuk mengetahui perlakuan 
terbaik berdasarkan beberapa parameter pengamatan 
yang telah diuji. Nilai efektivitas tiwul instan dengan 
subtitusi ubi jalar kuning yang diperoleh dapat dilihat 
pada Tabel 7.

Rabel 7.  Nilai efektivitas tiwul instan berdasarakan 
persentase subtitusi ubi jalar kuning.

Sampel Subtitusi ubi jalar 
kuning Nilai efektivitas

P0 0% 0.08

P1 10% 0.16

P2 20% 0.44

P3 30% 0.88

P4 40% 0.84

P5 50% 0.44

Berdasarkan Tabel 7 dapat diketahui bahwa nilai 
hasil uji efektivitas tiwul instan dengan subtitusi ubi 
jalar kuning berkisar antara 0,08 sampai dengan 0,88. 
Nilai efektivitas tertinggi terdapat pada perlakuan 
subtitusi ubi jalar kuning P3 (subtitusi ubi jalar kuning 
30%), sedangkan nilai efektivitas terendah terdapat 
pada perlakuan P0 (subtitusi ubi jalar kuning 0%). 
Nilai efektivitas yang tinggi menunjukkan bahwa 
perlakuan tersebut adalah perlakuan terbaik dari 

Tabel 5. Persentase kesukaan kekenyalan tiwul instan 
yang disubtitusi bubur ubi jalar kuning

Perlakuan Suka 
(%)

Sangat suka 
(%)

Persentase 
(%)

P0 0 0 0

P1 16 0 16

P2 16 0 16

P3 24 8 32

P4 20 8 28

P5 4 12 16
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keseluruhan perlakuan yang dilakukan. Perlakuan ini 
memiliki karakteristik daya rehidrasi 4,31%; densitas 
kamba 0,417 g/mL; daya kembang 37,33%; kadar air 
5,31%; kadar β-karoten 0,62 mg/100 g; dan persentase 
kesukaan warna 48%; kesukaan aroma 24%, kesukaan 
rasa 20%; kesukaan tekstur 4%, kesukaan kekenyalan 
32%, dan kesukaan keseluruhan 44%.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat 
disimpulkan bahwa peningkatan persentase subtitusi 
ubi jalar kuning menyebabkan peningkatan kadar air 
dan total β-karoten tiwul instan, namun menyebabkan 
penurunan daya rehidrasi, daya kembang, densitas 
kamba dan kecerahan tiwul instan yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji efektivitas didapatkan perlakuan 
terbaik pada pembuatan tiwul instan adalah persentase 
subtitusi ubi jalar kuning sebesar 30%, dengan memiliki 
karakteristik daya rehidrasi 4,31%; densitas kamba 
0,417 g/mL; daya kembang 37,33%; kadar air 5,31%; 
kadar β-karoten 0,336 mg/100 g; dan persentase 
kesukaan warna 48%; kesukaan aroma 24%, kesukaan 
rasa 20%; kesukaan tekstur 4%, kesukaan kekenyalan 
32%, dan kesukaan keseluruhan 44%.
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