
APLIKASI UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas var ayamurasaki) 

SEBAGAI SUMBER ANTOSIANIN PADA MANTAU  

 

APPLICATION OF PURPLE SWEET POTATO  
(Ipomoea batatas var ayamurasaki) AS THE SOURCE OF ANTHOCYANIN 

IN MANTAO  
 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat – syarat  

guna memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

 

   

Oleh :  

YOSEPHINE 

05.70.0086 
 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 
SEMARANG 

 
 

2011  
 
 



APLIKASI UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas var ayamurasaki) 

SEBAGAI SUMBER ANTOSIANIN PADA MANTAU  

 
APPLICATION OF PURPLE SWEET POTATO  

(Ipomoea batatas var Ayamurasaki) AS THE SOURCE OF ANTHOCYANIN 
IN MANTAO  

 

 

Oleh : 

YOSEPHINE 

NIM : 05.70.0086 
Program Studi : Teknologi Pangan 

 

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan di hadapan sidang penguji pada tanggal

 :     Maret 2011 

 

Semarang ,   Maret 2011 

 

Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Soegijaranata 

 

 

Pembimbing I             Dekan 

 

 

Dra. Laksmi Hartayanie, MP.          Ita Sulistyawati, S.TP, MSc 

 

Pembimbing II       

 

 
Ir. Sumardi, MSc  
 



i 
 

RINGKASAN 

 
Mantau adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, gula, air, garam, lemak (mentega 
putih) dan yeast. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) merupakan salah satu 
makanan yang mengandung antosianin sebagai pewarna alami. Ubi jalar ungu banyak 
mengandung antosianin yang tinggi antioksidannya dan bersifat larut air. Antosianin dapat 
menghasilkan warna merah, ungu dan biru pada bahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi aplikasi ubi jalar ungu dalam pembuatan mantau yang merupakan sumber 
pewarna alami (antosianin), dilihat dari segi fisik, kimia dan juga penerimaan konsumen. 
Konsentrasi ubi jalar ungu yang digunakan adalah 0% (kontrol), 40%, 50% dan 60%. Evaluasi 
yang dilakukan meliputi uji kimia (proksimat dan antosianin), uji fisik (hardness, springiness 
dan porositas) dan uji sensoris (warna, rasa, tekstur dan overall). Pengambilan sampel 
dilakukan dari dua batch yang berbeda dan pengulangan sebanyak tiga kali per batch. Mantau 
60% ubi memiliki kandungan antosianin terbesar yaitu 10,85 mg/L, mantau 50% ubi sebesar 
8,19 mg/L dan mantau 40% ubi sebesar 6,36 mg/L. Adanya perlakuan pengukusan dalam 
jangka waktu tertentu tidak menurunkan nilai antosianin. Dengan adanya substitusi ubi jalar 
maka akan meningkatkan kekerasan serta menurunkan nilai elastisitas pada mantau. Secara 
keseluruhan produk mantau ubi jalar yang paling dapat diterima oleh konsumen adalah mantau 
dengan substitusi 40% ubi karena memiliki warna yang paling menarik dan tekstur 
(springiness) paling tinggi. 

Kata Kunci : Mantau, Ubi Jalar Ungu, Antosianin. 
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SUMMARY 

 
Mantao is a snack that made from flour, sugar, water, salt, white vegetable shortening and 
yeast. Purple sweet potato (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) contains anthocyanin that used 
as natural colorant and as antioxidant on food. Anthocyanin pigment can produce the color of  
purple, red and blue on food and soluble in water. The objective  of this research was to 
evaluate purple sweet potato application in the making of mantao. Four concentration of 
purple sweet potato were used in this study (0%, 40%, 50% and 60%). The measurements 
include chemical analysis (proximat and anthocyanin), physical analysis (hardness, 
springiness, and porocity) and sensory evaluation. Sample was taken from two different 
batches with three replication each batch. Mantao with substitution 60% of purple sweet potato 
contain the highest anthocyanin (10,85 mg/L), 50% of purple sweet potato (8,19 mg/L), 40% of 
purple sweet potato (6,36 mg/L). Steaming process did not decrease anthocyanin content. 
Substitution of purple sweet potato increase mantao’s hardness but decrease mantao’s 
elasticity.  Overall, mantao product with 40% purple sweet potato substitution as the best 
product was choosen by consumers because it has the best color and texture (springiness) 

Keyword : Mantao, Purple sweet potato, Anthocyanin. 
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