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RINGKASAN 

 

Ubi jalar varietas Kretek merupakan salah satu ubi asli Jawa Tengah yang 
keberadaannya sudah hampir punah. Ubi ini hanya ditumbuhkan di lereng gunung 
Sumbing dan hanya dibudidayakan di sekitar rumah untuk camilan keluarga, bukan 
diolah secara komersial. Tepung ubi jalar var Kretek (Ipomoea batatas var Kretek) 
memiliki potensi sebagai pensubstitusi gula dan tepung pada produk bakery. Ubi jalar  
var Kretek memiliki kelebihan yaitu kandungan gula tinggi, sehingga memiliki rasa 
lebih manis dari ubi jalar lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan teknik 
pengolahan yang tepat agar dapat mempertahankan rasa manis dari ubi var Kretek 
selama pemasakan dan menghasilkan produk bolu kukus yang dapat diterima oleh 
panelis. Teknik pengukusan dipilih, karena pada penelitian-penelitian sebelumnya 
dengan menggunakan teknik pemanggangan tidak cukup efektif untuk mempertahankan 
tingkat kemanisannya. Substitusi tepung ubi jalar varietas Kretek dengan menggunakan 
4 tingkat substitusi tepung terigu dan gula, yaitu 30%, 40%, 50%, dan 60% dengan 1 
variabel kontrol. Pengujian mutu bolu kukus meliputi, pengujian kimia dilakukan pada 
tepung ubi jalar var Kretek dan bolu kukus, yang meliputi uji kadar air, uji abu, uji 
protein, uji kadar lemak, uji β-karoten, uji antioksidan, dan uji kadar gula total. Pada 
pengujian secara  fisik roti bolu kukus dilakukan dengan menggunakan pengujian 
tekstur, volume akhir, dan uji warna. Juga dilakukan uji penerimaan dengan uji ranking 
hedonik untuk mengetahui formula bolu kukus mana yang masih bisa diterima 
konsumen, serta uji umur simpan bolu kukus. Berdasarkan hasil penelitian yang sudah 
dilakukan pada uji kimia tepung, diketahui bahwa tepung ubi jalar var Kretek memiliki 
kandungan gula yang tinggi bila dibandingkan dengan tepung terigu. Selain itu, di 
dalam tepung ubi jalar var Kretek mengandung antioksidan dan β-karoten. Uji sensori 
diketahui bahwa bolu kukus substitusi 50% masih dapat diterima panelis. Pada 
substitusi 50% tepung ubi jalar var Kretek, perubahan terlihat nyata dari seluruh 
karakteristik fisiknya yang meliputi tekstur hardness, chewiness, springiness, tingkat 
kecerahan warna, dan volume pengembangan akhir. Kandungan air pada bolu kukus 
50% mempengaruhi volume pengembangan akhir dan tekstur. Selain sebagai pro 
vitamin A dan berperan aktif sebagai antioksidan, betakaroten juga berkontribusi dalam 
meningkatkan warna kuning pada bolu kukus substitusi 50%. Sedangkan kandungan 
gula pada bolu kukus substitusi 50% lebih kecil daripada kontrol, tetapi rasa dan aroma 
yang dihasilkan masih dapat diterima panelis.  
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SUMMARY 

 

Sweet potato varieties Kretek is one of the original potatoes of Central Java whose 
existence is almost extinct. These potatoes are grown only on the slopes of the mountain 
cleft and only cultivated around the house for a family snack, not processed 
commercially. Sweet potato flour var Kretek (Ipomoea batatas var Kretek) has potential 
as a substituent sugar and flour in bakery products. Sweet potato var Kretek has 
advantage, namely a high sugar so sweeter than another sweet potato. This study aims 
to obtain the proper processing techniques in order to maintain the sweetness of the 
sweet potatoes during cooking var Kretek, steamed sponge which is acceptable by 
panelists. The steaming technique was chosen, because in previous studies using the 
roasting technique was not effective enough to maintain the level of sweetness. Varieties 
of sweet potato flour substitution Kretek use a 4 -level substitution of wheat flour and 
sugar, which is 30 %, 40 %, 50 %, and 60 % with 1 control variable. Testing the quality 
of steamed sponge included chemical testing conducted on sweet potato flour and the 
steamed sponge. These tests include testing of moisture content, ash test, testing for 
protein, fat test, test of β - carotene, an antioxidant test, and total glucose testing. 
Physical examination of the steamed sponge was performed using texture testing, the 
final volume, and color test. An acceptance test was also done with a hedonic test to 
determine the formula of steamed sponge which can still be acceptable to consumers, as 
well as steamed sponge shelf life testing. Based on the results of research that has been 
done on the chemical tests of flour, it became known that sweet potato flour of var 
Kretek has a high sugar content when compared to wheat flour. Moreover, the sweet 
potato flour of var Kretek contains antioxidants and β - carotene. The sensory test of the 
steamed sponge showed that 50 % substitution is still acceptable by panelists. After 50 
% substitution of sweet potato flour var Kretek, the change is evident from all the 
physical characteristics which include texture hardness, chewiness, springiness, color 
brightness, and volume of the final development. Water content of 50 % substitution in 
the steamed sponge affects the development of the final volume and texture. In addition 
to the pro-vitamin A which has an active role as an antioxidant, beta-carotene also 
contributes to improving the yellow color of the steamed sponge at 50 % substitution. 
While the sugar content in steamed sponge at 50 % substitution is smaller than the 
control, the flavor and aroma produced is still acceptable by panelists.  




