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RINGKASAN 

 

Ubi jalar merupakan kelompok pangan lokal yang memiliki potensi untuk dikembangkan, 

salah satunya adalah ubi jalar ungu. Kandungan pati pada ubi jalar ungu per 100 gram 

adalah 22,64%. Pada industri pangan, pati memiliki beberapa kendala seperti 

menghasilkan pasta yang keras, lengket dan tidak tahan pada perlakuan asam. Oleh 

karena itu diperlukan adanya modifikasi pati untuk memenuhi kebutuhan industri. Salah 

satunya adalah dengan metode cross linking menggunakan sodium tri polifosfat (STPP). 

Dengan menggunakan metode ini pati alami akan lebih tahan terhadap pH yang rendah, 

mencegah retrogradasi dan pati lebih kental apabila dilakukan pemasakan. Pati 

termodifikasi bisa digunakan dalam pembuatan salad dressing. Pati termodifikasi 

digunakan untuk membentuk gel yang kuat untuk menstabilkan produk tanpa 

pembentukan tekstur yang lengket. Pada penelitian ini dilakukan modifikasi pati ubi jalar 

ungu menggunakan sodium tri polifosfat dengan 3 konsentrasi yaitu, 0,5%; 1% dan 1,5%. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh modifikasi pati ubi jalar ungu dengan 

larutan STPP dan mempelajari karakteristik emulsi, viskositas, ph, warna serta sensori 

ketika dilakukan modifikasi pati.  Penelitian ini dibagi menjadi dua, yaitu penelitian 

pendahuluan  dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah 

analisa viskositas produk komersial salad dressing menggunakan pati termodifikasi. 

Penelitian utama yaitu pembuatan pati ubi jalar ungu termodifikasi menggunakan STPP 

dan dibuat salad dressing. Lalu dilakukan pengujian yaitu uji fisik (kestabilan emulsi, 

viskositas, dan warna), uji kimia (pH),  dan uji sensori (rasa, kekentalan dan overall). 

Salad dressing diuji setiap hari selama 8 hari. Hasil dari penelitian utama, salad dressing 

pati termodifikasi STPP selama penyimpanan hari ke 0 sampai ke 8 memiliki stabilitas 

emulsi yang baik. Pada uji viskositas salad dressing  yang paling tinggi adalah 

konsentrasi STPP 1,5% karena ikatan hidrogen antara molekul pati secara fosforilasi akan 

rusak sehingga terjadi absorbsi ke dalam granula pati sehingga menyebabkan viskositas 

maksimum. Pada analisa sensori, yang paling disukai oleh panelis adalah salad dressing 

konsentrasi STPP 1%. 
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SUMMARY 

 

Sweet potato is a local food group that has the potential to be developed, one of which is 

purple sweet potato. The content of starch in purple sweet potato per 100 gram is 22.64%. 

In food industry, native starch have problems such as producing hard paste, sticky and 

not resistant in acid treatment. Therefore, it is necessary to modify starch for industrial 

needs. The method can be used is cross-linking using sodium tripolyphosphate (STPP).  

Using this method native starch will more resistant at low pH, preventing retrogradation 

and starch will more viscous when it’s done cooking. Modified starch can be used in 

making salad dressing. The modified starch used to form a strong gel to stabilize the 

product without the formation of a sticky texture. The research was modified purple sweet 

potato starch using sodium tri-polyphosphate with three concentrations, they are 0.5%; 

1%; 1.5%. The purpose of this research is to know the effect of modification of sweet 

potato starch purple with STPP solution and to study the characteristics of emulsion, 

viscosity, pH, color and sensory when the starch is modified. This study is divided into 

two, namely the preliminary study and the main study. Preliminary research was 

conducted viscosity analysis of commercial salad dressing that use starch modification. 

The main research is making purple sweet potato modified starch with STPP and making 

salad dressings. Then do physical test (emulsion stability, viscosity and color), chemical 

test (pH), and a sensory test (taste, consistency and overall). Salad dressing is tested 

every day for 8 days. The results of the main study, salad dressing modified starch STPP 

during storage days 0 to 8 have good emulsion stability.on viscosity test. The highest 

viscosity of salad dressing test is 1.5% STPP concentration because the hydrogen bond 

between the starch molecules by phosphorylation will be damaged resulting in absorption 

into the starch granules causing maximum viscosity. In sensory analysis, the most 

preferred by the panelists was the salad dressing STPP concentration of 1%. 
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