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“Barang siapa bertakwa kepada Allah maka Dia akan menjadikan
jalan keluar baginya, dan memberinya rezeki dari jalan yang tidak ia
sangka, dan barang siapa yang bertawakal kepada Allah maka
cukuplah Allah baginya, Sesungguhnya Allah melaksanakan

kehendak-Nya, Dia telah menjadikan untuk setiap sesuatu kadarnya.”
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“Selama aku tak menyerah, aku dapat melakukan apa saja.”

— Asta (Black clover)

“ Jangan pernah meremehkan diri sendiri, karena diri sendiri ada

kelebihan tersendiri.”

-Portgas D. Ace (Onepiece)
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ABSTRAK

Ubi jalar ( termasuk ubi jalar ungu ) merupakan salah satu sumber
karbohidrat yang banyak ditanam masyarakat Indonesia. Dalam eksperimen
ini peneliti berinovasi terhadap risoles dengan mengubah bahan utamanya
yaitu tepung terigu diganti dengan tepung ubi jalar ungu . Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui, 1) bagaimana metode dan prosedur pembuatan
risoles bakar dengan menggunankan tepung ubi jalar ungu, 2) Bagaimana
tingkat kesukaan masyarakat terhadap risoles bakar tepung ubi jalar ungu
dilihat dari aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen, yang mana
responden pada penelitian ini adalah Masyarakat Perumnas Griya Abdi
Negara RT. 002, RW 001, kel. Selibar kec. Pagaralam Utara , kota Pagaralam
( sumsel ). Penelitian dilakukan sebanyak tiga kali percobaan eksperimen
dimana jumlah responden sebanyak 30 orang. Metode penelitian yang peneliti
gunakan adalah jenis penelitian eksperimen dan untuk uji hasil penelitian
dengan menggunakan uji hedonik .

Hasil penelitian bahwa metode dan prosedur pembuatan risoles bakar
tepung ubi jalar ungu memiliki perbedaan dengan pembuatan risoles tepung
terigu yaitu dalam pembuatan kulit dadar dalam risoles bakar dibutuhkan
penambahan tepung tapioka secukupnya agar adonan tidak mudah robek.dan
untuk isian risoles bakar menggunakan buah-buahan dan dimasak dengan cara
dibakar berbeda dengan risoles biasanya dengan isian ragout dan dimasak
dengan cara digoreng. Berdasarkan hasil penelitian analisis uji hedonik bahwa
risoles bakar berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan isian buah-buahan
dapat diterima oleh masyarakat dari aspek warna ( sangat menarik dengan
nilai 4,4 ), aroma ( sangat sedap dengan nilai 4,3), rasa ( enak dengan nilai
3,5), tekstur ( sangat lembut dengan nilai 4,4).

Kata kunci :risoles ,ubi jalar ungu, tingkat kesukaan, uji hedonik.
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ABSTRACT

Sweet potatoes (including purple sweet potatoes) are a source of
carbohydrates that are widely grown by Indonesian people. In this experiment,
the researchers innovated on risoles by changing the main ingredient, namely
wheat flour instead of purple sweet potato flour. This study aims to determine, 1)
how the methods and procedures for making grilled sweet potato flour using
purple sweet potato flour, 2) how the level of public preference for purple sweet
potato flour grilled risoles seen from the aspect of color, aroma, taste, and
texture.

This type of research is an experimental research, in which the respondents
in this study are the Public Housing Corporation of Griya Abdi Negara, RT. 002,
RW 001, kel. Selibar, sub-district of Pagaralam Utara, the city of Pagaralam
(sumsel). The study was conducted three times experimental experiments where
the number of respondents as many as 30 people. The research method that the
researcher uses is the type of experimental research and to test the results of the
research using the hedonic test.

The results showed that the method and procedure for making roasted
purple sweet potato flour risoles had a difference with the making of wheat flour
risoles, namely in making omelettes in roasted risoles, it required the addition of
enough tapioca flour so that the dough was not easily torn. by burning different
from risoles usually with ragout stuffing and cooked by frying. Based on the
results of the hedonic test analysis research that grilled risoles made from purple
sweet potato flour with fruit filling can be accepted by the public from the aspect
of color (very attractive with a value of 4.4), aroma (very delicious with a value of
4.3), taste ( delicious with a value of 3.5), texture (very soft with a value of 4.4).

Keywords: risoles, purple sweet potato, level of pleasure, hedonic test

Xiv



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Keanekaragaman makanan yang terdapat di Indonesia banyak
sekali mulai dari makanan asli Indonesia sampai makanan yang
dipengaruhi oleh Negara asing. Makanan bukan saja terdiri dari makanan
pokok dan bermacam-macam lauk-pauk dan buah-buahan, tetapi disertai
pula dengan bermacam-macam jajanan atau kue-kue. Kue-kue dan jajanan
modern yang terdapat di Indonesia, saat ini resepnya kebanyakan
menggunakan bahan baku tepung terigu. Akan tetapi Indonesia bukanlah
negara pertanian penghasil Gandum, untuk mengurangi ketergantungan
terhadap tepung terigu, perlu dicari bahan pengganti tepung dari bahan

lokal seperti yang berasal dari umbi-umbian.

Umbi tanaman ubi jalar ada yang berwarna ungu, orange, kuning,
dan putih. Daging ubi jalar putih dan ungu biasanya lebih padat dan
kering, sedangkan daging ubi jalar oranye dan kuning lebih lunak dan
mengandung kadar air tinggi. Semakin pekat warna merah ubi jalar,
semakin tinggi kadar betakarotinnya. Ubi jalar putih hanya mengandung
betakarotin sebesar 260 mg/100 gram umbi. Ubi jalar kuning mengandung
betakarotin sebesar 2900 mg/ 100 gram umbi, sedangkan umbi jalar ungu
tidak mengandung betakarotin. Betakarotin berfungsi sebagai provitamin

A di dalam tubuh manusia. (Murtiningsih & Suyanti, 2011: 55-56).



Pada penelitian ini, ubi jalar yang dipilih untuk dijadikan tepung
adalah ubi jalar ungu karena pemanfaatan ubi ungu masih kurang
maksimal.Menurut Sarwono dalam Tri ( 2009 : 1 ) “kelemahan ubi jalar
ungu adalah cepat busuk jika dalam keadaan segar, karena hanya memiliki
masa simpan selama 5 bulan” Oleh karena itu untuk meningkatkan nilai
ekonomi dan umur simpan dari ubi jalar ungu tersebut maka perlu diolah
menjadi tepung. Tepung ubi ungu memiliki karbohidrat dan kalori yang
hampir sama dengan tepung terigu, sehingga dapat mendukung
pemanfaatan tepung ubi jalar ungu sebagai alternatif sumber karbohidrat
yang dapat disubstitusikan pada produk terigu dan turunannya yang
bernilai tambah bagi kesehatan. Kebanyakan ubi ungu hanya dikonsumsi
sebagai bahan makanan tambahan dalam bentuk campuran gorengan atau
direbus. disamping itu, dalam kehidupan sehari-hari masyarakat kurang

memanfaatkannya menjadi produk yang bernilai ekonomis.

Produk patiseri selain populer juga merupakan jenis makanan yang
digemari oleh mayoritas orang Indonesia. Dalam masyarakat dikenal
berbagai jenis produk patiseri seperti roti manis, roti tawar, kue
basah/cake, kue kering/cookies, produk pastry dan lain-lain. Produk
patiseri dapat digunakan dalam berbagai fungsi seperti kudapan selingan di
pagi dan sore hari, hidangan berbagai acara, hidangan menjamu tamu, dan
makanan pengganjal perut (insidental). dalam penelitian ini produk patiseri

yang akan di olah dengan tepung ubi ungu adalah Risoles.



Risoles merupakan salah satu produk turunan dari terigu yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Maka dari itu Risoles
menjadi makanan cukup populer dan dapat mudah ditemukan dipasaran
oleh konsumen dengan harga yang relatif murah. Risoles merupakan
pastry berisi daging, biasanya daging cincang, dan sayuran Yyang
dibungkus dadar dan digoreng setelah dilapisi tepung panir dan kocokan
telur ayam. Risoles memiliki tekstur yang kenyal dengan warna kuning
keemasan dan memiliki rasa yang gurih. Kelebihan dari risoles adalah
salah satu  makanan yang sangat digemari oleh semua kalangan
masyarakat dan memiliki harga yang terjangkau. Sedangkan kekurangan
dari risoles adalah mengandung banyak lemak dan produk ini tidak dapat
bertahan lama lebih dari 24 jam . Oleh karena itu salah satu cara untuk
mengatasi kekurangan risoles yang mengandung banyak lemak adalah
membuat variasi risoles dengan rendah lemak yakni dengan cara dibakar

dengan isian bahan-bahan segar lainya.

Dalam pembuatan risoles hal pertama yang akan dibuat adalah
kulit risoles, Tepatnya kulit risoles inilah yang nanti akan diolah dengan
tepung ubi ungu , Tepung ubi ungu juga dapat memberikan warna khas
ungu pada kulit risoles, dan juga untuk pembuatan variasi risoles rendah
lemak tentu saja memiliki metode dan prosedur pembuatan yang sedikit

berbeda dari metode pembuatan risoles pada umumnya.

Berdasarkan latar belakang, hal ini merupakan salah satu upaya

untuk mengurangi penggunaan tepung terigu dalam memanfaatkan ubi



jalar ungu, penulis tertarik untuk melakukan eksperimen dengan
memanfaatkan tepung ubi jalar ungu sebagai subtitusi tepung terigu dalam
pembuatan Risoles bakar dengan eksperimen berjudul. “EKSPERIMEN
PENGGUNAAN TEPUNG UBI JALAR UNGU DALAM

PEMBUATAN RISOLES BAKAR”

B. Rumusan masalah

Dilihat dari latar belakang yang telah diuraikan diatas maka timbul
permasalahan sebagai berikut:

1. Bagaimanakah Metode dan Prosedur pembuatan risoles bakar tepung
ubi jalar ungu?
2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap risoles tepung ubi

jalar ungu dilihat dari aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur?

C. Batasan masalah
Batasan masalah dalam penelitian ini adalah menganalisis dan
menentukan metode, prosedur, dan mengetahui tingkat penerimaan
konsumen dengan menggunakan tepung ubi ungu sebagai bahan dasar

dalam pembuatan makanan seperti Risoles bakar.

D. Tujuan Eksperimen
1. Untuk mengetahui metode dan prosedur pembuatan risoles bakar
berbahan dasar tepung ubi ungu.
2. Untuk mengetahui penerimaan masyarakat terhadap risoles tepung ubi

jalar dilihat dari aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur.



E. Manfaat Eksperimen

Sesuai dengan penjelasan yang sudah dipaparkan diatas, maka

proposal eksperimen ini dapat memberi manfaat dan kontribusi bagi

berbagai macam bidang antara lain:

1.

Industri

Bagi bidang industri sendiri, hasil dari eksperimen dapat dipasarkan
kepada masyarakat.

Pendidikan

Dalam bidang pendidikan dapat memberikan manfaat sebagai bahan
pengayaan atau referensi bagi mahasiswa dan menambah koleksi
dalam dunia perpustakaan.

Eksperimen ini dapat memberikan tambahan pengetahuan dan
wawasan pembuatan risoles.

Eksperimen ini juga dapat memberikan pengetahuan dalam

pemanfaatan ubi jalar.
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