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The orange sweet potatoes (OSP) were used to produce flour and 

starch. The starch extraction processing resulted in solid by product 

which could be used for fibre rich flour. Flour, starch and fiber are 

used for partial substituted wheat flour in bread making. This study 

was conducted to evaluate the effect of the composition of wheat flour, 

OSP flour, OSP starch, and OSP fiber in bread to the physicochemical 

properties and sensory evaluation. This research used non factorial 

Completely Randomized Design i.e formulation of wheat flour : orange 

fleshed sweet potato flour: starch : fiber with composition 85 : 5: 5: 

%; 70: 10: 10: 10; 55: 15:15:15; 40:20:20:20. The results showed that 

the formulation of wheat flour, sweet potato flour, starch and fiber has 

different significantly higher effect (p<0,01) to the physical properties 

such as specific volume, L,a, b value; chemical properties such as 

moisture, ash and crude fibre content; and sensory properties such as 

color, taste, texture and general acceptance, but the composition of 

flour has no significant difference (p>0,05) to the color parameter of 

hue. The composition of 45 % wheat flour, 15% OSP flour, 15% OSP 

starch and 15% OSP fiber resulted in bread with the closest 

physicochemical characteristics to the control bread (100% wheat 

flour), had a total dietary fiber 4,45 % and can be acceptable by the 

panelists. 

Keyword 
Orange sweet potatoes; 

starch; flour; starch 

residue 

© hak cipta dilindungi undang-undang 

 

                                                 
* Penulis korespondensi  

Email: elisa1@usu.ac.id 

DOI  

mailto:elisa1@usu.ac.id
arief
Typewriter
10.21107/agrointek.v14i2.6158



158                                                             Simamora et al./AGROINTEK 14(2): 157-168 

PENDAHULUAN  

Ubi jalar orange adalah salah satu 

umbi yang kaya akan pati, gula, mineral, 

dan vitamin A dalam bentuk β-karoten. 

Umbi ini diperlukan sebagai sumber pati 

yang murah harganya untuk bahan 

makanan, serta memiliki beberapa sifat 

fisiologis seperti anti oksidan, anti kanker 

dan perlindungan terhadap kerusakan lever 

dan dapat digunakan sebagai bahan 

biofortifikasi untuk melawan malnutrisi 

pada di negara-negara sedang berkembang 

(Mitra, 2012). Ubi jalar orange memiliki 

beberapa mikronutrien esensial seperti Fe, 

Cu, Zn, dan Mn, dan juga mengandung pati 

56-84% (Olatunde et al., 2016).  

Keunggulan dari komoditi ubi jalar 

adalah umbi ini tidak mengandung lemak 

jenuh ataupun kolesterol, namun kaya akan 

serat pangan, antioksidan, vitamin dan 

mineral. Energi yang dihasilkan ubi jalar 

adalah 90 kalori/ 100 g (mayoritas berasal 

dari pati), sedangkan kentang memiliki 

energi 70 kalori/100 g.  Ubi jalar juga 

memiliki rasio amilosa dan amilopektin 

yang lebih besar dibandingkan dengan 

kentang sehingga baik untuk orang 

penderita diabetes (Mohanraj dan 

Sivasankar, 2014). Ubi jalar dengan indeks 

glikemik rendah memiliki nilai tambah 

sebagai makanan untuk diabetes. Indeks 

glikemik yang rendah dalam serat pangan 

telah diketahui memiliki efek perlindungan 

melawan beberapa kanker tertentu, 

penyakit usus, penyakit kardiovaskular, 

dan lainnya (Padmaja et al.,  2012). 

Kandungan serat yang tinggi dari 

tepung ubi jalar meningkatkan 

kegunaannya dalam pengembangan 

berbagai jenis produk makanan baru. 

Penambahan jumlah proporsi tepung ubi 

jalar dalam tepung terigu dalam produk 

pangan dapat meningkatkan nilai nutrisi 

serat, dan nilai karotenoid yang membantu 

menurunkan level gluten pada terigu serta 

mencegah penyakit celiac (Laelago et al., 

2015). Dalam penelitian sebelumnya, 

(Dako et al., 2016) melaporkan bahwa 

penambahan tepung ubi jalar dalam 

pembuatan roti meningkatkan nilai serat 

pada roti yang ditambahkan dengan tepung 

ubi jalar daripada roti yang hanya terbuat 

dari tepung terigu saja. 

Pada proses ekstraksi pati ubi jalar 

akan dihasilkan limbah padat (residu) 

dengan kandungan serat yang tinggi 

(Akoetey et al., 2017). Menurut penelitian 

yang dilakukan oleh (Ju et al., 2017) total 

serat pangan yang terkandung pada residu 

ubi jalar yang terdiri dari sepuluh varietas, 

nilai serat pangan total dari residu ubi jalar 

berada pada rentang nilai 20.63- 31.48 g / 

100 g (basis kering).  Residu dari 

pengolahan pati ubi jalar orange ini dapat 

diolah menjadi tepung serat yang 

selanjutnya dapat digunakan sebagai 

sumber serat pangan dalam pembuatan 

roti. Serat yang tinggi dalam makanan 

dapat menurunkan kejadian penyakit 

kardiovaskular, diabetes, obesitas 

,penurunan metabolisme glukosa dan 

meningkatkan pertumbuhan bakteri yang 

baik untuk usus (Brennan, 2005). 

Substitusi tepung terigu dengan 

tepung ubi jalar orange, pati ubi jalar 

orange, dan tepung serat yang berasal dari 

residu pengolahan pati ubi jalar orange 

dalam pembuatan roti, diharapkan akan 

menghasilkan roti dengan mutu 

fisikokimia yang baik serta kaya serat.  

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh tingkat substitusi 

terigu dengan tepung, pati dan tepung serat 

ubi jalar orange terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensori roti. 

METODE 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu ubi jalar orange 

diperoleh dari petani di kawasan Tiga 

Lingga, Sumatera Utara. Bahan untuk 

pembuatan roti yaitu tepung terigu, gula, 

susu cair full cream, bread improver, 
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shortening, ragi instan, garam, xanthan 

gum, dan telur. Bahan kimia yang 

digunakan adalah bahan-bahan untuk 

analisa kimia produk, seperti sodium 

metabisulfit, H2SO4, NaOH, etanol 96%. 

Alat penelitian yang digunakan adalah 

hammer mill, oven pengering, dan saringan 

80 mesh (Advantech), dough mixer 

(Cosmos CM-9000), dan oven 

pemanggang (Getra Oven RFL-11SS). 

Peralatan yang digunakan untuk analisa 

mutu produk diantaranya chroma meter 

Minolta CR-400 (Minolta Camera Co., 

Ltd., Tokyo, Japan), oven (Celcius 

Memmert Oven), tanur pengabuan 

(Carbolite Furnances, Bamford, Shellfield 

S30 2AU, England) dan peralatan gelas 

lainnya. 

Proses Pembuatan Tepung, Pati dan 

Tepung Serat dari Limbah Pengolahan 

Pati Ubi Jalar Orange  

Proses pengolahan tepung ubi jalar 

dilakukan dengan cara mengeringkan 

irisan ubi jalar yang telah diberi perlakuan 

awal berupa perendaman dalam larutan 

sodium metabisulfit 0,2% selama 15 menit. 

Irisan ubi jalar dikeringkan dengan 

menggunakan oven pengering pada suhu 

50oC selama 12 jam. Irisan kering ubi jalar 

orange dihaluskan menjadi tepung dengan 

menggunakan hammer mill dan dilakukan 

pengayakan memakai alat pengayak 

mekanis ukuran 80 mesh. Tepung ubi jalar 

selanjutnya dikemas dengan kemasan 

plastik polietilen sebelum digunakan. 

Proses ekstraksi pati dilakukan 

dengan cara memarut umbi ubi jalar orange 

yang sudah dikupas dengan alat pemarut 

mekanis dan ditambahkan larutan sodium 

metabisulfit 2000 ppm dengan 

perbandingan 1: 3 (b/v).  Kemudian diperas 

dan disaring, hingga diperoleh filtrat dan 

ampas (residu). Filtrat dari hasil perasan 

diendapkan selama 3 jam, sehingga 

diperoleh bagian cair (supernatan) dan 

endapan pati. Endapan pati selanjutnya 

dikeringkan dalam oven suhu 50 oC selama 

12 jam. Pati kering tersebut digiling 

dengan blender kembali dan disaring 

dengan ayakan 80 mesh. Residu 

pengolahan pati selanjutnya dikeringkan 

dengan oven pengering pada suhu 60 °C, 

kemudian residu yang telah kering 

dihaluskan menggunakan alat hammer 

mill, disaring dengan ayakan mekanis 60 

mesh sehingga diperoleh tepung serat ubi 

jalar orange. 

Pembuatan Roti 

Tepung, pati, dan tepung serat ubi 

jalar orange selanjutnya digunakan sebagai 

bahan substitusi terigu dalam pembuatan 

roti dalam bentuk tepung komposit.  

Perbandingan tepung  terigu, tepung ubi 

jalar, pati ubi jalar dan tepung serat ubi 

jalar yang digunakan pada tepung 

komposit tersebut adalah 85 : 5 : 5 : 5; 70 : 

10 : 10 : 10; 55 : 15: 15 : 15; dan 40 : 20 : 

20 : 20. Roti yang dibuat dari 100% terigu 

digunakan sebagai kontrol. 

Pembuatan roti dilakukan dengan 

menggunakan metode Straight Dough 

(Chauhan et al., 1992). Tepung komposit 

sebanyak 100 g diaduk bersama dengan 10 

g susu skim bubuk, 2 g garam, ragi 2%, 

bread improver 2 % (Dako et al., 2016), 10 

g shortening dengan menggunakan mixer 

dan penambahan air 65-75 ml selama 2 

menit pada kecepatan rendah (kecepatan 

yang pertama) dan selama 8 menit pada 

kecepatan medium (kecepatan kedua) 

hingga adonan mengembang. Untuk 

memperoleh konsistensi yang sama dari 

satu adonan dengan adonan lainnya, 

jumlah air yang ditambahkan bervariasi. 

Setelah dicampur, adonan ditutup dengan 

kain bersih dan dibiarkan selama 10 menit, 

lalu dilakukan pengulenan adonan dan 

dibiarkan lagi selama 15 menit pada suhu 

ruangan.  Kemudian adonan dibentuk bulat 

dan diletakkan diatas loyang yang telah 

dilumuri dengan minyak, lalu difermentasi 

pada suhu ruangan 28oC selama 1 jam, dan 

dipanggang pada suhu 190oC selama 25 

menit dalam oven elektrik. Hasil dari 
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sampel roti didinginkan pada suhu ruang 

sebelum dianalisa. 

Analisis mutu roti yang dilakukan 

terdiri dari analisis kadar air dengan 

metode oven (AOAC,2002), kadar abu 

dengan tanur pengabuan (AOAC, 2002), 

kadar serat kasar dengan metode hidrolisis 

asam (AOAC, 2002), volume spesifik 

dengan metode seed displacement test 

(AACC,2000), warna dengan sistem 

Hunter Lab menggunakan alat 

Chromameter (Ruttarattanamongkol et al., 

2016), analisis kadar air (AOAC, 2012), 

kadar abu (Sudarmadji et al., 1989)  , kadar 

serat kasar (Standar Nasional Indonesia, 

1992), dan sensori roti melibatkan 75 

panelis menggunakan skala penilaian 

hedonik 1-7 (Granato et al., 2010). Roti 

dengan mutu terbaik yang dilihat dari 

kandungan serat kasar dan penerimaan 

panelis, selanjutnya dianalisa kadar serat 

pangannya (AOAC, 2012). 

Analisis Data 

 Penelitian dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial dengan perlakuan 

berupa perbandingan tepung (tepung 

terigu: tepung ubi jalar: pati ubi jalar : serat 

ubi jalar) sebanyak 4 taraf yaitu: 85 : 5 : 5 : 

5 (F1); 70 : 10 : 10 : 10 (F2); 55 : 15: 15 : 

15 (F3); dan 40 : 20 : 20 : 20 (F4). Roti 

yang dibuat dari 100% terigu digunakan 

sebagai kontrol. Setiap perlakuan dibuat 

dalam 3 ulangan, sehingga diperoleh 15 

sampel roti.  Data dianalisis dengan 

menggunakan IBM SPSS Statistics 24. 

Data pengaruh formulasi tepung komposit 

terhadap parameter mutu roti yang 

dihasilkan dianalisis dengan ANOVA satu 

arah dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Formulasi dari tepung komposit yang 

berasal dari tepung terigu, tepung, pati, dan 

tepung serat ubi jalar orange memberikan 

pengaruh berbeda nyata (p<0,05) terhadap 

kadar air dari roti yang dihasilkan (Gambar 

1). Kadar air dari roti  berada pada kisaran  

36,16% -39,92%. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian Nogueira et al. (2018) yang 

menunjukkan kadar air roti sebesar 

berkisar antara 31,65% -38,27%.  Kadar air 

mengalami peningkatan dengan 

meningkatnya substitusi tepung terigu. Hal 

ini disebabkan karena kemampuan 

menyerap air dari tepung dan tepung serat 

ubi jalar orange yang lebih tinggi dari 

terigu. Tepung yang mengandung serat 

tinggi diketahui memiliki kadar air yang 

lebih tinggi  (Kurek et al, 2017). 

 
Gambar  1 Pengaruh perbandingan tepung terigu 

dengan tepung, pati, dan tepung serat ubi jalar 

orange terhadap kadar air roti. (Notasi huruf yang 

berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda 

nyata pada tingkat signifikansi 95%) 

Kadar Abu 

Formulasi tepung yang digunakan 

dalam pembuatan roti pada penelitian ini 

memberikan pengaruh nyata pada tingkat 

signifikansi 95% terhadap kadar abu 

(Gambar 2). Kadar abu tertinggi terdapat 

pada roti yang dihasilkan dari formulasi 4 

(total subsitusi terigu sebesar 60%) dan 

terendah adalah formulasi 1 (substitusi 

terigu dengan total sebesar 15%).  

 Penambahan komposisi tepung, 

pati, serat dari ubi jalar digunakan dalam 

pembuatan roti, akan meningkatkan kadar 

abu produk. Hal yang sama dilaporkan oleh 

(Lamiaa et al., 2017) bahwa penambahan 

tepung ubi jalar dalam persiapan roti dapat 

meningkatkan kandungan abu dari roti. 
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Gambar  2 Pengaruh perbandingan tepung terigu 

dengan tepung, pati, dan tepung serat ubi jalar 

orange terhadap kadar abu roti. (Notasi huruf yang 

berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda 

nyata pada tingkat signifikansi 95%) 

Kadar Serat Kasar 

Formulasi tepung, pati, dan serat ubi 

jalar orange memberikan pengaruh 

berbeda nyata pada tingkat signifikansi 

95% terhadap kadar serat kasar dari roti 

(Gambar 3). 

 
Gambar  3 Pengaruh perbandingan tepung terigu 

dengan tepung, pati, dan tepung serat ubi jalar 

orange terhadap kadar serat kasar roti. (Notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada tingkat signifikansi 95%) 

Roti yang dibuat dari 100% terigu 

kontrol) memiliki kandungan serat kasar 

yang lebih rendah dibanding roti yang 

disubstitusi dengan tepung, pati, dan 

tepung serat ubi jalar orange. Hasil yang 

sama ditermukan oleh (Dako et al., 2016) 

bahwa roti dari terigu memiliki kadar serat 

yang lebih rendah (1,76%) dibandingkan 

dengan roti yang disubstitusi dengan 10% 

tepung ubi jalar (2,75%). Peningkatan 

kadar serat kasar dalam roti komposit 

memiliki manfaat bagi kesehatan seperti 

membantu pencernaan roti dan 

mengurangi konstipasi terkait dengan roti 

yang berasal dari tepung terigu murni 

(Alam et al., 2013). 

 Warna Roti 

Substitusi terigu dengan tepung, pati, 

dan serat ubi jalar orange memberikan 

pengaruh nyata pada tingkat signifikansi 

95% terhadap parameter warna (nilai L, a, 

b, dan hue) . Nilai warna dari roti dapat 

dilihat pada Tabel 1. Semakin tinggi 

penambahan tepung, pati, dan tepung serat 

ubi jalar orange, maka nilai kecerahan roti 

(L*) semakin rendah.  Kisaran nilai 

kecerahan roti yang dihasilkan dalam 

penelitian ini tidak jauh berbeda dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Pasha et al. 

(2015) untuk roti yang disubstitusi dengan 

15-0% tepung ubi jalar orange yaitu 47,51-

63,08.  Nilai L berada antara 0-100, dan 

semakin mendekati 100 menunjukkan 

bahwa warna dari produk mengarah ke 

putih. Menurut (Daka dan Sangeetha, 

2017), nilai L cenderung menurun ketika 

semakin sedikit tepung terigu 

diaplikasikan dalam pembuatan roti.  

Nilai a dari roti yang dihasilkan pada 

penelitian ini berada pada rentang nilai 

2,34 – 3,07. Nilai a adalah nilai yang 

mengindikasikan warna kemerahan. Nilai a 

yang rendah disebabkan oleh warna dasar 

tepung yang digunakan dalam pembuatan 

ini adalah putih, orange, dan kuning. 

Nilai b dari roti yang dihasilkan pada 

penelitian ini berada pada rentang nilai 

11,08 – 15,07. Nilai b adalah nilai yang 

mengindikasikan warna kekuningan. 

Warna dari remah roti juga ditentukan oleh 

lebih tingginya level karotenoid dalam 

tepung ubi jalar, yang dapat menyebabkan 

transformasi kimia selama proses 

pencampuran, proofing, dan tahapan 

pemanggangan. Secara umum, roti dengan 

tepung ubi jalar menghasilkan remah roti 

kekuningan, seiring dengan penambahan 
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tepung ubi jalar orange (Nogueira et al., 

2018).  

Nilai hue dari roti yang dihasilkan 

pada penelitian ini berada pada rentang 

nilai 78,28-80,09. Hue merupakan atribut 

warna yang didefenisikan sebagai warna-

warna merah, hijau, kuning, dan lainnya. 

Hue ini dipertimbangkan sebagai atribut 

kualitatif dari warna juga digunakan untuk 

mendefenisikan perbedaan warna tertentu 

dengan mengacu pada warna abu-abu 

dengan penerangan yang sama. Atribut hue 

ini terkait pada perbedaan dalam 

absorbansi pada panjang gelombang yang 

berbeda (Guoquan, 2003). Nilai hue yang 

lebih tinggi menunjukkan karakter warna 

sedikit lebih kuning dalam pengujian 

terlihat pada Gambar 4. 

 
Gambar  4(a) Roti kontrol (b) Roti formulasi 1 (c) 

Roti formulasi 2 (d) Roti formulasi 3 (e) Roti 

Formulasi 4 

Volume Spesifik Roti 

Penambahan tepung, pati dan serat ubi 

jalar orange memberikan pengaruh 

berbeda nyata pada tingkat signifikansi 

95% terhadap volume spesifik roti. 

Volume spesifik dari roti pada studi ini ada 

pada rentang nilai 1,69-2,01 ml/g (nilai 

tertinggi berasal dari roti F1 dan terendah 

dari roti F4). Nilai ini hampir sama dengan 

yang diperoleh Pérez et al. (2018) pada roti 

yang dibuat dari tepung ubi jalar yang 

diberi perlakuan hidrostatik yaitu berada 

pada rentang 1,46-2,62 ml/g. 

Roti kontrol (100% terigu) memiliki 

volume spesifik yang tertinggi. Hasil ini 

sesuai dengan yang dilaporkan oleh 

Elawad et al. (2016) bahwa volume 

spesifik dari roti tepung terigu adalah 2,2 

ml/g. Rendahnya volume spesifik dari roti 

yang mengandung tepung campuran 

disebabkan oleh sifat dari tepung ubi jalar 

yang mengandung gluten yang rendah dan 

tinggi serat. Volume spesifik dari roti 

formulasi (Dako et al., 2016). 

 
Gambar  5 Hubungan formulasi tepung terhadap 

volume spesifik roti. Notasi huruf yang berbeda 

menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada 

tingkat signifikansi 95% 

Evaluasi Sensori 

Hasil evaluasi terhadap sifat sensori 

roi menunjukkan bahwa perbandingan 

terigu, tepung, pati, dan tepung serat ubi 

jalar orange memberikan pengaruh 

berbeda nyata pada tingkat signifikansi 

95%  terhadap nila hedonik warna, aroma, 

rasa, tekstur dan penerimaan umum. Hasil 

evaluasi sensori dapat dilihat pada Tabel 2. 

Nilai hedonik warna yang dihasilkan 

oleh roti tepung komposit ini ada pada 

rentang 4,19-5,21. Hal ini berarti bahwa 

produk roti pada studi ini netral - agak 

disukai oleh panelis. Warna roti yang 

dihasilkan dari formulasi tepung komposit 

ubi jalar orange ini adalah roti yang 

berwarna kuning (Gambar 4). Sedangkan 

untuk roti kontrol memperoleh nilai yang 

paling tinggi yaitu 5,51.   
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Tabel 1 Pengaruh perbandingan terigu: tepung ubi jalar orange : pati ubi jalar orange : serat ubi jalar 

orange terhadap nilai warna roti 

Formulasi 

Warna 

Nilai L Nilai a Nilai b Hue 

Kontrol 59,31 ± 0,34a 2,30 ± 0,03d 11,12 ± 0,05e 78,29 ± 0,15b 

F1 58,88 ± 0,71a 2,38 ± 0,09cd 13,64 ± 0,03d 80,09 ± 0,39a 

F2 56,58 ± 1,84b 2,45 ± 0,04bc 13,84 ± 0,04c 79,95 ± 0,17a 

F3 53,90 ± 0,52c 2,55 ± 0,03b 14,07 ± 0,06b 79,75 ± 0,13a 

F4 53,21 ± 1,08c 2,70 ± 0,05a 15,04 ± 0,02a 79,80 ± 0,20a 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada tingkat 

siginifikansi 95%. 

Tabel 2 Evaluasi sensori roti 

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur Penerimaan umum 

Kontrol 5,51 ± 0,16a 5,53 ± 0,15a 5,33 ± 0,06a 5,52 ± 0,08a 5,45 ± 0,30a 

F1 

 
5,21 ± 0,10b 5,22 ± 0,16ab 5,07 ± 0,06ab 5,20 ± 0,05b 5,26 ± 0,16a 

F2 4,97 ± 0,13c 4,98 ± 0,12bc 4,90 ± 0,10b 4,93 ± 0,13c 4,87 ± 0,10b 

F3 4,62 ± 0,07d 4,65 ± 0,31c 4,40 ± 0,26c 4,62 ± 0,08d 4,60 ± 0,10b 

F4 4,20 ± 0,13e 4,70 ± 0,19c 4,17 ± 0,25c 4,18 ± 0,10e 4,25 ± 0,15c 

 

  Menurut Trejo-Gonza´lez et al. 

(2014) remah roti yang disubstitusi dengan 

tepung ubi jalar sebanyak 15 dan 20% 

memiliki nilai hedonik warna yang baik 

menuju memuaskan. Nilai kesukaan 

terhadap warna dari roti menurun seiring 

dengan meningkatnya tepung ubi jalar 

yang digunakan dimana menunjukkan 

warna coklat gelap pada kulit roti akibat 

senyawa yang dihasilkan dari reaksi 

Maillard yang kurang disukai oleh panelis 

(Lamiaa et al., 2017). 

Roti dengan substitusi sebesar 45 dan 

60 % memiliki nilai kesukaan yang dinilai 

hampir sama oleh panelis. Roti yang dibuat 

dengan campuran tepung ubi jalar 

memiliki rentang nilai hedonik aroma yaitu 

4,66- 5,23. Hal ini berarti panelis menilai 

aroma dari roti komposit ubi jalar orange 

adalah netral menuju menyukai. 

Sedangkan roti kontrol yang terbuat dari 

100% tepung terigu memiliki nilai hedonik 

tertinggi yaitu 5,53. Nilai hedonik aroma 

dari roti kontrol ini tidak berbeda secara 

signifikan terhadap roti dengan komposisi 

tepung komposit 30%. Menurut 

Oladunmoye et al. (2010), roti yang dibuat 

dari tepung campuran terigu, ubi kayu dan 

kacang panjang menghasilkan aroma yang 

bernilai tinggi, sebaliknya untuk tekstur 

dan penampakan semakin rendah nilainya. 

Menurut Bourekoua et al. (2018) roti yang 

berasal dari 100% tepung terigu memiliki 

nilai tertinggi untuk rasa, aroma dan 

penampakan dibandingan dengan roti yang 

terbuat dari bahan bebas gluten yang 

diperkaya dengan antioksidan dari tepung 

daun Moringa oleifera. 

 Nilai hedonik rasa roti yang terbuat 

dari tepung komposit terigu, tepung, pati 

dan serat ubi jalar orange ada pada rentang 

nilai 4,17-5,07 serta untuk roti kontrol 

5,33. Berdasarkan penelitian Ijah  et al 

(2014), penambahan tepung ubi jalar pada 

pembuatan roti akan menurunkan nilai 

kesukaan rasa dari roti tersebut. Roti 

dengan komposisi tepung ubi jalar 15, 20, 

25% memiliki nilai kesukaan rasa yang 
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semakin menurun dibandingkan dengan 

roti kontrol (Mitiku et al., 2018).  Menurut 

(Gomez dan Oliete, 2016) salah satu aspek 

yang sedikit mendapatkan perhatian yaitu 

dampak dari penggunaan serat terhadap 

rasa dan flavor dari produk yang 

merupakan isu utama ketika konsumen 

memutuskan membeli dan menguji produk 

baru. Pada beberapa produk roti yang 

diperkaya dengan serat dan dianggap 

sebagai sumber serat, dikenal sebagai 

produk yang menghasilkan flavor yang 

tidak biasa. 

 Nilai hedonik tekstur roti pada 

penelitian ini ada pada rentang 4,18 sampai 

5,20, yang berarti tekstur roti ubi jalar 

orange ini netral ke arah disukai oleh 

panelis. Sedangkan untuk roti kontrol 

memiliki nilai kesukaan tekstur yang 

paling tinggi diantara lainnya yaitu 5,52. 

Tepung, pati dan serat yang digunakan 

dalam pembuatan roti ini mempengaruhi 

tekstur dari roti dimana semakin besar 

komposisi tepung komposit ini semakin 

rendah nilai kesukaan yang diberikan oleh 

panelis. Hal ini sama dengan yang 

diperoleh oleh Ayele et al. (2017)  bahwa 

suplementasi yang tinggi dari tepung non 

terigu sebesar 30 : 30 (tepung ubi kayu : 

tepung kedelai) menunjukkan nilai tekstur 

yang rendah. Penurunan nilai tekstur ini 

terjadi karena tepung non terigu akan 

menurunkan sifat elastis dari adonan dan 

kemampuan menahan gas selama 

fermentasi akan menurun. Penambahan 

serat pada adonan roti menghasilkan 

penurunan penerimaan produk. Hal ini 

terjadi karena pengaruh serat pada produk 

roti memiliki dampak terhadap volume, 

tekstur dan densitas sel disebabkan oleh 

serat menurunkan konsistensi dari adonan 

(Gomez dan Oliete, 2016).  

Nilai yang tertinggi untuk penerimaan 

umum roti dari tepung komposit yaitu yang 

mengandung 30% substitusi tepung, pati, 

dan serat ubi jalar orange sebesar 5,23 dan 

untuk nilai terendah (4,23) adalah roti yang 

terbuat dari 60% subtitusi tepung terigu 

dengan tepung komposit ubi jalar orange. 

Sedangkan untuk roti yang terbuat dari 

100% tepung terigu memiliki nilai 

penerimaan umum yang tertinggi dari 

seluruh sampel yaitu 5,45. Secara umum 

produk yang terbuat dari 100% tepung 

terigu memiliki tingkat penerimaan yang 

paling tinggi.  

Peningkatan jumlah tepung, pati, dan 

tepung serat ubi jalar orange akan 

menurunkan penerimaan konsumen,  

karena penurunan gluten menyebabkan 

penurunan kapasitas mengikat gas dari 

adonan, dan dihasilkan roti yang 

cenderung tidak mengembang dan keras 

(Lamiaa et al., 2017). Hasil penelitian ini 

sejalan dengan penelitian Bibiana et al. 

(2014) yang menunjukkan terjadinya 

penurunan  penerimaan dari konsumen 

seiiring meningkatnya jumlah tepung 

jagung dan jumlah tepung ubi jalar yang 

ditambahkan dalam pembuatan roti, 

meskipun secara statistik tidak signifikan, 

namun secara umum sampel roti tersebut 

masih diterima oleh konsumen. 

Serat Pangan Roti 

Berdasarkan hasil analisis terhadap 

kandungan serat kasar, serta penerimaan 

panelis terhadap roti yang dihasilkan, maka 

perlakuan F3 yaitu formulasi roti dengan 

komposisi tepung terigu 55%, tepung ubi 

jalar orange 15%, pati ubi jalar orange 

15%, dan tepung serat ubi jalar orange 

masing 15%, dipilih sebagai perlakuan 

terbaik.  Meskipun nilai penerimaan 

konsumen lebih rendah daripada F1 dan 

F2, serta kandungan seratnya lebih rendah 

daripada F4, tetapi secara keseluruhan roti 

dari formulasi F3 masih dapat diterima 

oleh konsumen dengan nilai penerimaan 

konsumen pada kisaran suka-sangat suka .  

Roti dari formulasi ini kemudian dianalisa 

kadar serat pangnnya. Hasil analisa kadar 

serat pangan total dari roti formulasi F3 

sebesar 4,45 + 0,87 %, sedangkan kadar 

serat pangan pada dan roti kontrol (100% 
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terigu) adalah 3,57 + 0,47 %. Kadar serat 

pangan total roti formula F# ini hampir 

sama dengan kadar serat pangan roti yang 

ditambahkan dengan serat nenas, yaitu 

sebesar 4,4% (Chareonthaikij et al.,2016). 

Penambahan tepung serat yang 

berasal dari limbah padat pengolahan pati 

ubi jalar orange berperan dalam 

peningkatan kadar serat pangan roti 

(Akoetey et al., 2017).  Tepung dan tepung 

serat ubi jalar orange mengandung kadar 

serat pangan total masing-masing sebesar 

9,085% dan 17,85%, dan nilai ini lebih 

tinggi daripada kandungan serat pangan 

pada tepung terigu yaitu 5,498%. 

KESIMPULAN 

Formulasi tepung komposit yang 

terdiri dari tepung terigu, tepung ubi jalar 

orange, pati ubi jalar orange dan serat dari 

limbah pengolahan pati ubi jalar 

memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, 

serta parameter warna (nilai L, a, b), 

volume spesifik, nilai kesukaan terhadap 

aroma, warna, rasa, rekstur dan penerimaan 

umum. Penurunan jumlah tepung terigu 

dalam formulasi tepung komposit yang 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

roti, meningkatkan kadar air, kadar abu, 

kadar serat kasar, nilai warna (a* dan b*) 

tetapi menurunkan nilai L* dan ohue, 

volume spesifik, serta nilai sensori warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan 

umum) dari roti. Perbandingan terigu : 

tepung ubi jalar orange : pati ubi jalar 

orange : serat ubi jalar orange sebesar 55 : 

15 : 15 : 15 dalam formulasi tepung 

menghasilkan roti kandungan serat yang 

tinggi dan dapat diterima oleh panelis. 

Kadar serat pangan roti dari formulasi 55% 

tepung terigu, 15% tepung ubi jalar orange, 

15% pati ubi jalar orange,  dan 15% serat 

ubi jalar orange sebesar 4,45 %. 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan, maka diketahui bahwa limbah 

padat pengolahan pati ubi jalar orange 

berpotensi digunakan sebagai sumber serat 

pangan, sehingga dapat meningkatkan nilai 

tambah dari pengolahan pati ubi jalar 

orange. 
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