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ABSTRAK

Salah satu bahan yong bisa disubstitusikan pada pengolahan roti tawar adalah pasta ubi
jalar ungu. Selain untuk penganekaragaman, pengolashan pasta ubi jalar ungu akan
memberikan warna khas ungu pada roti tawar tersebut mempengaruhi kualitas rasa yang
berbeda dan roti tawar biasa sertn juga akan menambah nilai gizi pada roti tawar. Ragi
adalah mikroorganisme dan  jenis Saccharomyees cerevisiae yang berfungsi
menghasilkan gas dalam adonan dengan mengubah guls menjadi gas karbondioksida,
mematengkan dan melunakkan gluten dalam adonan sehingga gluten dapat menahan
pengembangan gas dengan rata. Penelitian inl menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) 2 faktorial vang digunakan adalah substitusi pasta ubi jalar ungu @ tepung tengu
(K} adalah 25:75%:20:80%15:85% don konsentrasi ragi (P) adalah 6%; T%; B%.
Analisa dilakukan terhadap kadar air dan upi organoleptic (wama, aroma dan rasa).
Perlakuan terbaik substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigy dan konsentrasi ragi
yaitu pada perlakuan KaP: (20:80%)(8%) menghasilkan roti tawar mute batk dengan
sifat kimia vaitu kadar air 30.25%, volume pengembangan roti 132.94% dan uji
organoleptic pada warna 3.74 (suka): aroma 3.70 (suka) dan rasa 4,00 { suka)

Kata Kunci: Roti tawar Substitusi Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L.j Ragi

PENDAHULUAN

Keanekaragaman makanan yang terdapat di Indonesia banyak sekali, mulai dari
makanan asli Indonesia sampai makanan yang dipengaruhi oleh negara asing. Kue-kue
modern yang terdapal di Indonesia saal ini resepnya kebanyakan mengounakan bahan
baku tepung terigu. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan cenderung
meningkal tiap tohunnya pada produk bakery seperty roti Untuk mengurangi
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ketergantungan terhadap tepung terigu, perlu dicari bahan pengganti tepung dari bahan
local seperti yang berasal dari umbi-umbian.

Salah satu umbi-umbian tersebut adalah ubi jalar unge (fpomes baratas L), ubi
jalor diolah menjadi pastn dan digunakan dalam pembuatan kue. Roti tawar memupakan
salah satw produk turenan dan terigu vang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia khususnya masyarakat perkotaan. Salah satu tepung yang mungkin
disubstitusikan pada pengolahan Toti lawar yaitu pasta wbi jalar umgu. Selain
penganekaragaman, pengolahan pasta ubi jalar ungu akan memberikan warna khas ungu
pada roti tawar tersebut dan mempengaruhi kualitas rasa yang berbeda dari roti tawar
biasa serta juga akan menambah nilal gizi roti tawar,

Kebutuhan terigu yang besar pada pembuatan roti tawar perlu diimbangi dengan
upaya substitusi menggunakan bahan baku alternative yang kava akan milai mzinya,
seperti substitusi pasta ubi jalar. Keuntungan penggunaan bahan baku ubi jalar adalah
bahan baku mudah di dapat rasa lebih manis dan terdapat senyawa antioksi seperti beta
karoten dan ansesianin, Kandungan vitamin A dan serat yang tinggi dalam ubi jalar juga
meningkatkan nilai fungsional produk (seperti roti dan biscuit) jika menggunakantepung
campuran tersebul. Ubi jalar ungu pekat mengandung antosianin sebesar 61.85 mg/100
gr {Husna, dkk. 2013).

Salah satu bahan baku roti yang paling penting dalam proses pembuatan soft bread
adalah ragi atau yeast. Rag adalsh mikroorganisme hidup yang berkembangbiak
dengan carn memakan gula. Fungsi utama ragl adalah mengembangkan adonan.
Pengembangan adoman terjadi karena ragl menghasilkan gas karbon dicksida (COz)
selama fermentasi. Gas ini kemudian terperangkap dalam janngan gluten yang
menyebabkan roti biss mengembang, Komponen ini yang terbentuk selama proses
fermentasi adalah asam dan alcohol yang berkontribusi terhadap msa dan aroma roti.
namun alcohol akan mengusp dalam proses pemanggangan roti. Penenalan kamkrenstik
ragi tentu akan memuodshkon produsen untuk mengetahwi ragi yang di butuhkan sesuai
dengan kebutuhan.

Pada penelitian sebelumnya vang dilakukan oleh Tamba, dkk pada tahun 2014,
konsentasi membenkan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap volume pengembangan
donal. Semakin tinggi konsenirasi ragi yang digunakan dan semakin sedikit tepung labu
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kuning yang di subsitusi pada tepung terigu, maka semakin tinggi volume
pengembangan dari donat.

Ubi jalar ungu memiliki kandungan serat pangan (dietary fiber), mineral, vitamin
dan anti oksidan wvang cukup tinggi Senyawa lektin, hemiselulosa dan selulosa
merupakan serat pangan yang terdapat pads ubi jalar dan berperzn dalam menentukan
milai gizinya (woolfe, 1992). Sarwono (2005) mengemukakan ubi jalar mengandung
banyak karbohidrat yaitu berkisar 75-90% yang terdiri dari pati 60-80% (bk), gula 4-
30% (bk). selulosa, hemiselulosa dan pectin.

Adapun komposisi gizi ubi jalar adalah sebagai berikut : energ T1.1 KNI g
protein 1.43%:; lemak 0.17%; pati 22 4%: gula 2.4%:; serat makanan 1.6%; kalsium 29
mg/| 00 fosfor 51 mg/100 g; besi 0,49 mg/ 100 g vitamin A 0,01 mg/100g; vitamin Bl
0,09 mg 1 00g; vitamin C 24 mg/100g dan air 83.3 0.

Ubi jalar ungu disebut Ipomea batatas karena memiliki kulit dan daging umbi yang
berwamna ungu kehitaman {ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin
vang lebih tinggi daripada ubi jalar jenis lainnya (Kumalaningsih, 2006},

Pigmen warna ungu pada ubl ungu bermanfant sebagal antioksidon karena dapat
menyerap polusi udara, racun. oksidasi dalam tubuh dan menghambat pengumpulan sel-
sel darah. Ubi ungu juga mengandung serat pangan alami yang tinggi dan juga sebagai
probiotik. Kandungan lain dalam ubi jalar ungu adalah beta karoten. Semakin pekat
warna ubi jalar, maka semakin pekat beta karoten yang ada di dalam ubi jalar. Beta
karoten selain sebagai pembentuk vitamin A juga berperan sebagai pengendalian
hormon melatonin. Hormon iei merupakan antioksidan bagl sel dan system syaraf,
berperan dalam pembentuk hormon endokrin. Kurangnya melatonin akan menyebabkan
pangouan tidur dan penurunan daya ingat dan menurunnya hormon endokrin yang dapat
menurunkan kekebalan tubuh (Winamo, 1993).

Keunggulan whi jalar ungn adalsh mengandung zat antioksidan yang membantu
tubuh merangkal radikal bebas. Selain itu, probiotik bisa mengusir zat-za! racun
penyehab kanker (antikarsinogenik ) dan melawan mikroba penggangeu (antimicrobial).
Probiotik membantu menyerap mineral serta mengatur keseimbangan kadamya didalam
tubuh. Dengan begitu akan terhindar dari osteoporosis. Kandungan laian yang
bermanfaat pada ubi jalar ungu adalah fenol, vaitu senyawa kimia yang memiliko efek
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anti aging (penuaan) dan komponen anticksidan. Ubi jalar ungu merupakan sumber
karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ubi jalar ungu juga merupakan
sumber vitamin dan mineral.Vitamin vang terkandung dolam ubi jolar antara lain
vitamin A, vitamin C, thismine | vitarmin B) dan ribovlavin sedangkan mineral dalam ubi
jalar disntarenya adalah zat besi (fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). Kandungan lainnya
adalah protein, lemak. lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan 600 mg/|00g berat
basah. Total kandungan antosianin ubi jalar ungu adalah 519 mg/100g berat basah.
Menurut SNI 1995, definisi roti adalah produk vang diperoleh dari adonan tepung
terigu yang diragikan dengan ragi roti dan dipangeang, dengan atau fanpa penambahan
bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang ditzinkan. Adapun kandungan
nutrisi robl wwar adalah sebagai berikut air 37,7g; energy 246 keal atau 1.029 kj: protein
0. 7g: total lemak 4.2g; karbohidrat 46,1g; serat 6.9g dan ampas 2.3g. Jenis roli yvang
beredar saat ini sangat beragam dan-secara umum rott kiasanya dibedakan menjadi roti
tawar dan roti manis atau robi isi. Roti tawar adalah roti yang tidak ditambahkan rasa
atau isi apapun, sehingga rasanya tawar. Dengan adanyn substitusi ubi jalar ungu dalam
pengolahan roti tawar, harapan peneliti adalah terjadinyn menambahan cita rasa roti

tawar dan keanekaragaman rotl tawar.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret tahun 2017 di Laboratorium Makanan
dan Minuman Fakulias Teknologi Pertanian Universitas Serambi Mekkah Kota Banda
Aceh. Adspun alat don bahan yang digunakan dalam penelitian ini adolah sebagni
berikut alat : oven, imbangan analitik, kompor gas. baskom, panci, pengaduk, pisau dan
sendok kayu. Sedang bahan @ ubi jalar ungu. tepung terigu. gula pasir. air. mentega
putih, bread improver, ragi. susu skim bubuk, garam dan telur.

Penelition ini berpedoman pada dua wvariable perlakuan yanp dicobakan wvaitu
variable tetap dan varable berubah. Variable tetap meliputi gula 5g; air 30ml; mentega
putih g bread improver 0,5z susu skim bubuk 5g: garam | 5g; telur 0.5g Variable
berubah meliputi substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigu = 25:75%, 20:30% dan
15:85% dan konsentrasi ragi = 6%. 7% dan 8%.
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Pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) factorial dengan faktor yaitu @ substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigu (K)
vang terdiri dam 3 taraf wvaitu K1=25:75%, K2=20:80% dan K3=15:85% sedangkan
konsentrasi mgi (P} vang terdin dari 3 taraf yaito PI=6%. P2=7% dan P3=8%. Untuk
ketelitian dilakukan ulangan sebanyek 2 kali (Bangun, 1991}, Sehingga percobasn yang
didapat jumlah perlakuan 3x3x2=18 unit/satuan percobaan.

Adapun susunan kombinasi percobaan dapat dilihat pada Tabel L

Tabel 1. Susunan kombinasi percobaan

Pasta ubl jalar ungu : Konsentrasi ragi (F)
tepung terigu (K) P1; 0% Pr: T% Pi: 8%
Ki =257 K:P KP: K:Py
Kz =20:80% K:Py K:P: K:Ps
ki= 15:85% KaPy KaiP: KiP;3

Data vang dipercleh selanjutmya dilakukan uji statistic dengan menggunakan
rancangan acak lengkap factorial. Adapun model matematika vang digenakan adalzh
sebagai berikut:

YIIL=F+KI+Pi_tK-F]II+EI|1

Dimana:

Y : Hasil pengamatan pada ulangan ke-K yang memperoleh perlakuan pada taraf ke-i
pengaruh substitusi pasta ubi jalar ungu (K) don taraf ke faktor konsentrasi ragi
P

: Pengaruh rata-rata unmum.

A

K: :Penvimpangan hasi! dari nilal p yang disebabkan oleh pengaruh faktor substitusi
pasta ubi jalar ungu (K) pada taraf ke-i,

P, : Penvimpangan hasil dari nilai p vang disebablan oleh faktor konsentrasi ragi (F)
pada taraf kej.
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¥ :CGalat berupa pengaruh acak dari wnit percobaan ke-k dari faktor pengaruh
substitusi pasta ubi jalar ungu (K) taraf ke-1 dan faktor konsentrasi ragi (P) pada
ke-).

Bila terdapat pengaruh yang nyatn atau signifikan antara periakusn maka akan
diteruskan dengan uji nyata jujur (BNI).

Prosedur penelitian terditi dan pembuatan pasta ubi jalar ungu, pembuatan rot
tawar dan pengamatan dengan metode analisa kadar air (metode oven biasa), wji
organoleptic serta tingkat pengembangan.

Tahap dalam pembuatan pasta ubi jalar ungo adalah pilib obi jalar ungu yang segar,
cuci ubi jalar ungu menggunakan air bersih untuk menghilangkan kotoran vang melekat,
kemudian ubi jalar ungu dikupas dan direndam dalam air, lalu ubi jalar unge dipotong
untuk memperkecil ukurannya, selanjutnya ubi dikukus selama kurang lebih 20-30
menit, setelah matang ubi jalar ungu didinginkan dan dihaluskan menjadi pasta
mengounakan mixer.

Tahap dalam pembuatan roti tawar adalah sebagai berikut, campurkan tepung terigu
dan pasta ubi jalar ungu yang telah dihasilkan pada tahop sebelumnya kemudian
dimasukkan ram, gula pasir, garam, susu skim bubuk. dizduk hinggn merata. Lalu
tambahkan air, mentega putih dan kuning telur kemudian diaduk hingga adonan menjadi
kalis. Selanjutnya adonan didiamkan selama 10 menit. Setelah itu adonan dilakukan
fermentasi kembali selama 30 menit. Lalu adonan dimasukkan ke dalam oven suhu
196°C selama 25 menit, Setelah itu roti didiamkan untuk menghilangkan uap panas.
Seteloh dingin dilakukan pengemasan roti.

Setelah kedua tahap dilakukan temkhir adalah tahap analisa yaitu rofi tawar uhi
jalar ungu akan dilakukan uji kadar air. uji organoleptic dan uji tingkat pengembangan.

Adapun analisa kadar air yang dilakukan adalah sebagai berikut cawan aluminium
ditimbang dan dikeringkan dalom oven pada subp 105°C selama 15 menit, lalu
didinginkan dalam desikator selama 15-30 menit. Setelah dingin masukkan sampel
sebanyak 5 gram kedalam caowan, kemudian cawan serta sampel ditimbang dengan
neraca analifik. Cawan bersi sampel dikeringkan dalam oven dengan suhu 100-105"C
selamo 6 jam. Selanjutnya cawan berisi sampel didinginkan dalam desikator, setelah
dingin cawan dittmbang sampai berat bahan konstan, kehilangan berat yang terjadi
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memmjukkan jumlah air vang dikandungnya. Perhitungan kadar sir vaitu dengan
mengurangi berat sampel awal dengan berat sampel setelah dikeringkan dibagi berat
sampel awal dan dikalikan 100%%.

Penentuan nilai organoleptic meliputi wama, aroma dan rasa yang diup dengan
kesukaan terhadap |5 orang panelis dan setiap panelis memilth nilai yang telah
ditetapkan sesuai kesukian berdasarkan pengamatan dengan ketentuan seperti pada
Tabel 2.

Tabel 2. Skala uji organoleptik

Skala hedonik Skala numerik
Sanpat suka 5
Suka 4
Nelral 3
Kurang suka 2
Tidak suka 1

Pada wji tingkat pengembangan, diukur volume adonan sebelum fermentasi dengan
dengan Metode Rape Seed Displacement Test. Tingkat pengembangan (%) merupakan
perbandingan roti sebelum pemanggangan dan adonan sebelum fermentasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari data hasil analisa diperoleh kadar air berkisar antara 25.17-30,52% dengun
rata-ratn 27.58%. Kadar air tertinggi diperoleh pada substitusi pasta ubi jalar ungu :
tepung terige 20:80% (K2) dan konsentrasi ragi 8% (P3) sebesar 3(0,52%. sedangkan
milai rata-rata kadar air terendah diperoleh pada substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung
terigu 15:85% (K3) dan konsentrasi ragi 6% (P1) sebesar 251 7%. Data rata-rata analisa
kadar air dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Data rata-rata analisa kadar air rot tewar

Fasta ubl jalar ungu Konsenirasi ragl {P)

: tepung terlgn (K) Pi:o% Pi: T Pi: 8%
Ky =25:75% 27.54% 29.52% 28.36%
Kz = 20:80"% 26,54% 27.90% 30,52%
K= 15:85% 25,1 26,92% 25,71%

Berdzsarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu
: tepung terigu dan konsentrasi ragi serta interaksi kedua perlakuan berpengaruh sangat
nyala (F=0.01) terhadap kadar air roti tawar.

15.00% -
00K F—— 5 —

25.00%
HDOW 1
15.00%. 1
10.00%
5.00%
1.00%

Fl Fl =3

Gambar 1. Grafik interaksi substitusi pasta ubi jalar ungu (P) dan konsentrasi ragi (K)
terhadap kadar air roti tawar

Berdasarkan data dani gambar | dapat dilihat bahwa semakin banyak %6 substitusi
pasta ubi jalar ungu dan tepung terign dengan pemambahan konsentrasi ram 6%
menyebabkan kadar air menurun. Hal im disebabkan karena penambahan jumlah pati
yang lebih besar menyebabkan meningkatnva air vang masuk kedalam butiran pati.
Masuknyva air ke butic pati doapat terjadi saat pencampuran (mixing) ataupun
pembakaran {baking).

Dian apalisis kadar air rofi tawar telah memenuhi syarat mutu roti awar sebagai
bahan makanan pada semua perlakuan, SNI roti tawar maksimal 40%, sedangkan
persentase parameter kndar air yang dihasilkan pada rata-ratn perlakuan substitusi pasta

ubi jalar ungu : tepung terigu dan konsentrasi ragi pads roti tawar memiliki kadar air
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27.58%, sehingga dapat dinvatakan bahwa persentase kadar air roti tawar memenuhi
mutu SNI roti tawar.

Dari datas hasil analisis diperoleh uji organoleptic warna berkisar antara 3,50-4,04
dengan rato-rata 3.79. Uji organoleptic woma tertinggi diperoleh pada substitusi pasta
ubi jalar ungu : tepung terigu 25:75% (K1) dan konsentrasi ragi 8% (P3) sebesar 4,04,
Sedangkan nilai rata-rata uji organcleptic wama terendsh diperoleh pada substitusi pasta
ubi jalar ungu : tepung terigu 25:75% (K1) dan konsentrasi ragi 7% (P2) sebesar 3,50,
Diata rata-rata hasil analisa uji organcleptic wama dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Data rata-rata analisa uji organoleptic warma

Pasta ubl jalar ungu : Konsentrasi ragi (F)
tepung terign (K} P1:6% F:: 7% Pi: 8%
Ki=25T75% 377 3,50 4.04
Kz =2(k80% 3,70 383 374
Ki=15:85% 373 397 3183

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung
terigy (K} dan konsentrasi ragt (P) dan interaksi antara keduanva (KP) berpengaruh
tidak myata (P=0.05) terhadap uji organcleptic wama roli tawar. Berdasarkan hasil
penelitian ini diperoleh uji organoleptic warna roti tawar berkisor antara 3.50-4,04
dengan rata-rata 3,79, Wama yang dihasilkan roti tawar yoitu kuning kecoklatan.
Munculnya warna tersebut disebabkan karena proses pemanggangan.

Hasil analisis uji organoleptic aroma rofi tawar pada berbagai perlakuan berkisar
antara 3,70-4,10 dengan rata-rata yaitu 3.87. Uji organoleptic terendah terdapat pada
substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigu 25:75% (K1) dan konsentrasi ragi 8% (P3)
sebesar 3,70 dan perlskuan tertingo diperoleh pada substitusi ubi jalar ungu : tepung
terigu 15:85% (K3) dan konsentrasi rag &% (P3) sebesar 4.10. Pengaruh substitusi
pasta ubi jalar ungy : tepung terigu dan konsentrasi ragl terhadap uji organoleptic aroma
roti tawar dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 5. Data rata-rata analisa uji organoleptic aroma

Fasta ubl |alar ungu : Konsentrasi ragi {P)
tepung terlgn (K) Fi: 0% F1: 7% Pa: 8%
K =25:75% 404 373 370
Kz =20:80% 04 1.94 3.70
Ki=15:85% 3 394 4.10

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung
terigy (K) dan konsentrasi ragt (P) dan interaksi antara keduanva (KP) berpengaruh
tidak nyata (P=0.05) terhadap aroma roti towar. Berdssarkan hasil penelitian ini
diperoleh uji organoleptic aroma roti tawar berkisar 3.70-4.10 denan rata-rata 3.87. Roti
tawar yang disubstitusi dengan pasta ubi jalar ungu im menghasilkan aroma yang
berbeda dari roti tawar biasanya. Aroma yang dikeluarkan setiap makanan berbeda-beda
dikarenakan cars memasak yang berbeda (sudah disubstitusi dengan ubi jalar ungu)
maka akan menimbulkan aroma yang berbeda pula.

Hasil uji organcleptic rasa roti tawar pada berbagai perlakusn menunjukkan nilai
berkisar antara 3,73-4.24 dengan rata-rata vaitu 3.94. Uji organoleptic rasa terendah
terdapat pada substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terign 25:75% (K1) dan
konsentrasi ragi 8% (P3) sebesar 3,73 dan perlakuan tertingon dipercleh pada substitusi
pasta ubi jalsr ungu : tepung terigu 15:85% (K3) dan konsentrasi ragt 6% (P'1) sebesar
4.24. Penparuh substitusi pasta ubi jalar unpu : tepung terigy dan konsentrasi ragi

terhadap uji organoleptic rasa roti tawar yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Diata rata-rata analisa uji organoleptic msa

Konsentrast ragl (F)
Pasta ubl jalar ungu :

tepung terigu (K) Py 6% P 7% Pz 8%
Ke=25:75% 3,90 3,84 3.73
Kz =2(kE0% 3,90 3,80 4,00
K; = 15:85% 424 4,10 3,94

S —
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Hasil sidik ragam memmnjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung
terigu (K} dan konsentrasi ragi (P) don interaksi antara keduanya (KP') berpengaruh
tidak nyata (P=0.05) terhadap rasa roti tawar, Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh
uji organoleptic rasa roli towar berkisar antara 3.73-4.24 dengan rota-raia 3.94. Rasa
dari roti tawar ini adalah sedikit berasa ubi jalar.

Uji terakhir adalah uji pengembangan roti tawar, dari hasil data analisis diperoleh
volume pengembangan roti towar berkisar antara [00,00-132.94% dengan ratz-rata
115.98%. Volume pengembangan roti tawar tertinggi diperoleh pada substitusi pasta ubi
jalor ungu : tepung terign 20:80% (K2} dan konsentrasi ragi 8% (P3} sebesar 132,945,
Sedangkan nilai rata-rata volume pengembangan roti tewar terendah diperoleh pada
substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terign 15:85% (K3) dan konsentrasi ragi 7%
sebesar 100.00%. Data ratu-rata hasil analisa kadar air dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Diata rota-rata analisa tingkat pengembangan

Pasta ubl jakar Konsentrasi ragl (F)
e Pi: 6% N Pi: 8%
terigu (K) 7%
Ki=25T5% 106.45 121,09 122,02
Kz =20r80% 125,15 118,61 132,94
K; = 15:85% 11531 100,00 102,25

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu :
tepung teripu (K) dan konsentrasi ragi (P) dan interaksi antarn kedwanya (KP)
berpengaruh tidak nyata (P=0,05) terhadap velume pengembangan roti tawar.

SIMPULAN

Berdasarkan data yang diperoleh dapat disimpulkan bahws substitusi pasta ubi jalar
ungu : tepung terigu (K} berpengaruh sangat nyata (P=0,01) terhadap kadar air dan
berpengaruh  tidak nyatn (P=0,05) terhadap wvolume pengembangan roti dan uji
organoleptic (warna, aroma dan rasa) terhadap roti tawar. Konsentrasi ragi (P)

berpengaruh sangat myata (P<0,01) terhadap kadar air dan berpengaruh tidak nyata
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(P=0,05} terhadap volume pengembangan roti tawar dan uji organoleptic (wama, aroma
dan rasa) terhadap roti tawar. Interaksi substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigu dan
konsentrasi ragl (KF) berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar air dan
berpengaruh tidak nyata (P=0.05) terhadap volume pengembangan roti tawar dan uji
organoleptic (wama, aroma dan rasa) terhadop roti tawar. Dan perlakuan terbaik
substitusi pasta ubi jalar ungu : tepung terigu dan konsentrasi rag adalah pada
perlakuan K23 yang mana perlakuan tersebul menghasilkan roti tawar mutu terbaik
dengan sifat kimia vaitu kadar air 30,52%, uji organoleptic wama 3.74 (suka), aroma
3.70 (suka) don rasa 4.00 {suka) serta volume pengembangan roti 132,94%5,
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