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Formulasi Minuman Serbuk Berbasis Pati Talas  
dan Tepung Ubi Jalar 

Formulation of Powder Drink Made from Taro Starch and Sweet Potato Flour 

N. Nurhayati1*, Naili Mawadatur Rohmah1, Miftahul Choiron1 
1Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,  
Universitas Jember Jalan Kalimantan 37 FTP Unej, Jember 68121 

*e-mail: nurhayati.ftp@unej.ac.id 

ABSTRAK  

Produk pangan sarapan siap saji dari umbi talas dan ubi jalar dapat menjadi alternatif 
meningkatkan potensi komoditas lokal. Jenis pangan sarapan yang digemari oleh masya-
rakat adalah makanan ready to eat, contohnya minuman sarapan. Penelitian ini bertujuan 
untuk memformulasi minuman serbuk berbasis pati talas dan tepung ubi jalar serta meng-
analisis warna dan sensorinya. Penelitian dirancang dengan menggunakan dua variabel 
yaitu komposisi formula dan suhu penyeduhan minuman serbuk. Parameter yang diamati 
meliputi warna, mutu sensoris, kadar air, viskositas, penampakan granula, profil amilograf, 
dan penentuan formulasi terbaik menggunakan uji efektivitas. Hasil penelitian menunjuk-
kan bahwa tepung ubi jalar kuning terpilih untuk bahan pembuatan minuman serbuk. Ubi 
jalar kuning memiliki karakteristik sensoris yaitu rasa manis (3,3), aroma agak apak sampai 
agak harum manis (2,96), warna agak suka sampai suka (2,59), dan tekstur agak lembut 
sampai lembut (3,52). Formulasi minuman serbuk terbaik berasal dari komposisi 75% 
tepung ubi jalar kuning dan 25% pati talas dengan suhu penyeduhan 70 oC dan viskositas 
5,5 mpa.s. 

Kata kunci: formulasi, minuman serbuk, pati, talas, ubi jalar 

ABSTRACT 

Instant breakfast product from taro and sweet potato can be an alternative to increase 
the potential of local food. Type of breakfast food favouried by people is ready to eat food, 
for example breakfast drink. Study aimed to formulate the breakfast drink made from taro 
starch and sweet potato flour and analyze the product’s color andits sensory qualities. The 
research used two variables i.e. formula composition and brewing temperature of powder 
drink. Parameters observed were color, sensory qualities,moisture content, viscosity, gra-
nules appearance, amilograf profile, and efectiveness test to determine the best formula-
tion. The result showed that yellow-fleshed sweet potato flour was selected to be used as 
ingredient for powder drink. Yellow-fleshed sweet potato flour showed sensory charac-
teristics i.e. taste was sweet (3.3), aroma was rather moldy to rather sweet aromatic (2.96), 
color was rather like to like (2.9), texture was rather soft to soft (3.52). The best powder 
drink formulation was  the composition of 75% yellow-fleshed sweet potato flour and 25% 
taro starch with brewing temperature of 70 °C and viscosity of 55 mpa.s. 

Keywords: formulation, powder drink, starch, sweet potato, taro 
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PENDAHULUAN 

Kegiatan sarapan merupakan kegiatan yang sangat penting untuk dilakukan 
setiap hari. Namun, seringkali masyarakat meninggalkan kegiatan sarapan karena 
memerlukan waktu lama untuk penyiapannya. Produk pangan sarapan berbentuk 
instan atau siap saji menjadi pilihan dan sangat digemari oleh masyarakat karena 
waktu penyajiannya lebih cepat. Morales et al. (2005) mengungkapkan bahwa 
pangan sarapan jenis ini juga sangat populer di kalangan negara-negara maju. 
Umumnya bahan baku produk pangan sarapan siap saji adalah bahan dengan 
kandungan karbohidrat tinggi, serealia dan umbi-umbian (Winarno 2004). 

Talas (Colocasia esculenta l. Schott) dan ubi jalar (Ipomoea batatas L) merupa-
kan komoditas umbi-umbian yang produktivitasnya tinggi di Indonesia adalah 
Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Timur (2016) menyatakan bahwa produksi 
ubi jalar pada tahun 2014 sebesar 312.421 ton dan mengalami kenaikan pada 
tahun 2015 yaitu 350.516 ton, sedangkan untuk umbi talas produksinya bisa 
mencapai 661 kuintal/hektar karena tanaman ini mudah tumbuh tanpa memer-
lukan perawatan khusus (Direktorat Jenderal Tanaman Pangan 2013).  

Dalam 100 gram ubi jalar oranye terkandung 32.20 g karbohidrat; 1.10 g pro-
tein; 0.40 g lemak; dan 900 Sl provitamin A (Retnaningtyas, et al. 2014). Talas 
memiliki kandungan karbohidrat sebesar 23,79 g per 100 g (Direktorat Gizi 
Depkes 1972), dan 27,9 g per 100 g untuk ubi jalar (Depkes 1981) dengan kom-
ponen terbesarnya pati. Pati mengandung 15-30% amilosa, 70-85% amilopektin, 
dan 5-10% bahan lain seperti lipid, protein, dan mineral (Emanual 2005). 
Menurut Setyowati et al. (2007) dalam Nurbaya dan Estiasih (2013) talas memiliki 
kandungan pati yang mudah dicerna karena ukuran granula patinya kecil. Bera-
gam pati tidak sama sifatnya, terutama sifat fungsionalnya, tergantung dari jenis 
bahan asalnya. Karakteritik pati tersebut pada produk minuman sarapan berkaitan 
erat dengan proses gelatinisasi saat penyeduhan. Suhu gelatinisasi berbeda-beda 
bagi setiap jenis pati (Winarno 2004). Pada produk minuman berpati bila suhu 
gelatinisasi tercapai saat penyeduhan akan meningkatkan ketercernaan pati (Han-
dayani et al. 2012). 

Produk pangan sarapan yang digemari masyarakat adalah jenis ready to eat. 
Nurjanah (2000 dalam Felicia (2006) menyatakan bahwa jenis produk pangan 
sarapan yang paling banyak dikonsumsi adalah minuman sarapan, produk 
ekstruksi, dan flakes. Produk pangan sarapan berbentuk minuman memiliki 
potensi yang besar untuk dikembangkan karena proses pengolahanya sederhana 
dan kandungan nutrisinya dapat dipertahankan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mendapatkan formulasi terbaik minuman serbuk yang berbahan baku pati talas 
dan tepung ubi jalar. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah ubi jalar (ungu, kuning, putih), dan talas yang 
diperoleh dari pasar agropolitan Kecamatan Senduro. Alat yang digunakan untuk 
analisis warna adalah Colour Reader Minolta CR10. 

Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan empat tahap yaitu tahap I penepungan ubi jalar 
dan ekstraksi pati talas, tahap II pemilihan tepung ubi jalar, tahap III formulasi 
minuman serbuk dengan tepung ubi jalar terpilih dan pati talas, tahap IV analisis 
sensoris minuman serbuk.  

Penepungan Umbi Jalar 

Penepungan ubi jalar dilakukan dengan pengupasan kulit ubi jalar, kemudian 
dilakukan pencucian dan perendaman selama 30 menit. Setelah perendaman dila-
kukan pengecilan ukuran ubi jalar menjadi chip, kemudian dilakukan pengeringan 
chip ubi jalar di bawah sinar matahari selama kurang lebih 2 hari setelah itu dila-
kukan penggilingan. Setelah penggilingan tepung diayak menggunakan ayakan 
100 mesh. Tepung disangrai selama 3 menit hingga suhu mencapai 78-80 oC 
kemudian diamati perubahan warna tepung dan kadar airnya. Minuman serbuk 
disajikan dengan penyeduhan menggunakan air mendidih suhu tertentu (60 oC, 
70 oC, 80 oC, 90 oC) dengan perbandingan bahan dan air 1:5 b/v. Hasil seduhan 
dianalisis mutu sensoris menggunakan para meter rasa, warna, aroma, keken-
talan/teksur dan kesukaan dengan metode tes hodonik penskoran/skoring. Selan-
jutnya dilakukan pemilihan tepung ubi jalar terbaik menggunakan uji efektivitas.  

Ekstraksi Pati Umbi talas 

Umbi talas dikuas, dicuci dan direndam selama 30 menit dalam larutan NaCl 
10%, kemudian dilakukan penghancuran atau pemarutan. Ekstraksi pati umbi 
talas dilakukan dengan pelarut air degan perbandingan air 1:3 b/v dan ekstraksi 
diulang sebanyak tiga kali (1 kg bahan menggunakan 3 liter air) kemudian pati 
diendapkan. Pati yang diperoleh selanjutnya dikeringkan menggunakan sinar 
matahari selama kurang lebih tiga hari, kemudian diayak 100 mesh kemudian 
disangrai selama tiga menit hingga suhu mencapai 78-80 oC. Setelah disangrai 
dilakukan analisis perubahan warna tepung dan kenampakan granula, kemudian 
pati diformulasikan dengan tepung ubi jalar terpilih. Setelah itu dilakukan analisis 
evaluasi sensoris yang meliputi parameter warna, rasa, aroma, tekstur, dan 
kesukaan.  
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Formulasi Minuman Serbuk 

Formulasi minuman serbuk dilakukan berdasarkan formula perbandingan 
komposisi tepung ubi jalar sangrai terpilih dengan pati umbi talas sangrai yang 
kemudian ditambah air panas dengan perbandingan 1:5 b/v dengan suhu penye-
duhan 60 oC dan 70 oC. Formulasi minuman serbuk dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi minuman serbuk 

Sampel (g) Air (ml) 
Komposisi (Faktor A) Suhu (Faktor B) 

Tepung ubi jalar 
terpilih (%) 

Pati ubi  
talas B1 (60oC) B2 (70oC) 

A1 5 15 85 A1B1 A1B2 
A2 5 25 75 A2B1 A2B2 
A3 5 50 50 A3B1 A3B2 
A4 5 75 25 A4B1 A4B2 
A5 5 85 15 A5B1 A5B2 

Evaluasi Mutu Sensoris (Meilgaard et al. 1999) 

Evaluasi mutu sensoris dilakukan dengan metode tes hedonic penskoran 
(scoring test hedonic) untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen. Sebanyak 30 
panelis semi terlatih digunakan untuk menguji sampel. Para panelis diminta untuk 
memberikan nilai satu hingga lima pada sepuluh macam sampel yang diujikan, 
tergantung tingkat kesukaannya untuk masing-masing parameter pengamatan. 
Evaluasi mutu sensoris dilakukan sebanyak dua kali, evaluasi yang pertama untuk 
memilih jenis tepung ubi jalar yang paling disukai dan evaluasi kedua untuk 
mendapatkan formulasi minuman serbuk yang paling disukai. Formulasi minuman 
serbuk diseduh menggunakan air matang, untuk sampel minuman serbuk diseduh 
dengan dua macam suhu yaitu 60 °C dan 70 °C. Panelis diminta untuk membe-
rikan penilaian terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, dan tingkat kesukaan.  

Analisis Warna 

Warna tepung ubi jalar dan pati umbi talas sebelum dan setelah sangrai diukur 
menggunakan alat colour reader merk Minolta Cr-10. Pengukuran dilakukan mini-
mal tiga kali ulangan pada titik yang berbeda dan dirata-rata. Nilai yang tertera 
pada layar colour reader dibaca nilai L, a dan b.  

Analisis Kenampakan Granula Pati 

Analisis granula pati dilakukan pada pati/tepung alami dan terolah dengan 
menggunakan alat mikroskop cahaya merk J.P. Selecta, s.a. Sampel yang dianalisis 
adalah tepung ubi jalar (ungu, putih, dan oranye) dan pati umbi talas sebelum dan 
sesudah sangrai. Sampel yang akan dianalisa diletakan diatas kaca preparat 
menggunakan jarum ose, kemudian tambahkan larutan iodine 0,01 N diatasnya 
hingga terbentuk kompleks warna biru dan tutup menggunakan kaca penutup. 
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Setelah itu amati menggunakan mikroskop cahaya pada perbesaran 400x dan foto 
kenampakan granula menggunakan kamera. 

Uji Nilai Efektivitas (De Garmo et al. 1984) 

Uji nilai efektivitas digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik dengan cara 
memberi bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif 0 hingga 
1. Bobot nilai berbeda tergantung dari kepentingan masing-masing parameter 
yang dihasilkan sebagai akibat dari perlakuan. Parameter yang dianalisis dikelom-
pokan menjadi dua kelompok. Kelompok A terdiri dari parameter yang semakin 
tinggi reratanya semakin baik, sedangkan kelompok B terdiri dari parameter yang 
semakin rendah reratanya semakin baik. Ditentukan nilai efektivitas (NE) masing-
masing variabel dengan rumus: 

Nilai efektivitas = [(Nilai perlakuan – Nilai terendah)/(Nilai tertinggi – Nilai 
terendah)] x bobot normal  

Variabel dengan nilai semakin tinggi semakin baik, maka nilai terendah sebagai 
nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik. Sebaliknya untuk variabel 
dengan nilai semakin rendah semakin baik, maka nilai tertinggi sebagai yang 
terjelek dan nilai terendah sebagai yang terbaik. Menghitung nilai hasil (NH) 
masing-masing variabel diperoleh dari perkalian bobot normal (BN) dengan nilai 
efektivitas (NE). Menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel dan kombinasi 
terbaik dipilih perlakuan yang memiliki nilai hasil (NH) tertinggi.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen dan Kadar Air Tepung Ubi jalar dan Pati Talas 

Masing-masing jenis ubi jalar menghasilkan jumlah tepung yang berbeda. 
Rendemen tepung yang dihasilkan sebanyak 25% untuk ubi jalar ungu dan putih 
dan 20% untuk ubi jalar kuning. Perbedaan rendemen yang dihasilkan diduga 
akibat perbedaan kadar air ubi jalar mentah masing-masing varietas.  

Kadar air tepung ubi jalar yang dihasilkan sedikit berbeda dengan kadar air 
tepung ubi jalar yang dihasilkan oleh Hardoko et al. (2010) yaitu 7,00%. Namun, 
kadar air tepung yang dihasilkan masih memenuhi SNI No. 01-3751-2006 yakni 
kadar air maksimal adalah 14,5% dan ukuran tepung minimal 70 mesh. Proses 
penyangraian merupakan standar pemasakan yang harus dilakukan pada bahan 
pangan instan. Selain itu, penyangraian juga bertujuan untuk menurunkan kadar 
air tepung ubi jalar. Pakpahan et al. (2014) menyatakan bahwa selama proses 
penyangraian terjadi penguapan air dari bahan sehingga kadar air semakin 
menurun.  

Hasil ekstraksi pati dari bahan baku umbi talas tiap 10 kg bahan menghasilkan 
pati umbi talas sekitar 1 kg berat kering (10%). Pati yang dihasilkan memiliki 
warna putih dan cerah. Warna pati yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh proses 
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ekstraksi pati. Proses ekstraksi yang baik dapat menghilangkan komponen terikut 
(impuritis) bersama air pada saat pencucian pati sehingga warnanya putih bersih. 
Selain itu warna pati juga dipengaruhi oleh adanya reaksi pencoklatan secara 
enzimatis yang menghasilkan warna gelap (Winarno 2004). 

Pati kering hasil ekstraksi pati memiliki ukuran partikel yang berbeda sehingga 
dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 100 mesh. Pengayakan bertujuan 
untuk menghilangkan bahan tidak diinginkan yang terikut dan menyeragamkan 
ukuran partikel pati. Selama proses pengayakan terdapat pati yang lolos ayakan 
dan yang tidak lolos ayakan. Ukuran pati yang tidak lolos ayakan disebabkan ada-
nya penggumpalan pati akibat pengeringan menggunakan sinar matahari, se-
hingga perlu dilakukan penghalusan agar dapat lolos ayakan. Kadar air pati talas 
yang dihasilkan sebesar 12,72%, sedikit berbeda dengan kadar air pati talas yang 
dihasilkan oleh Abaoubakar et al. (2008) yaitu antara 8,2–9,6%. Namun, kadar air 
tersebut masih memenuhi standar SNI yaitu sebesar 14,5%. 

Pati kering yang telah lolos ayakan 100 mesh kemudian disangrai mengguna-
kan api kecil selama 3 menit hingga mencapai suhu 78-80 °C. Waktu 3 menit 
dipilih untuk mendapatkan pati yang diinginkan, yaitu masak dan sedikit menga-
lami perubahan warna (Handayani et al. 2013). Proses penyangraian merupakan 
standar pemasakan yang harus dilakukan pada bahan pangan instan. Selain itu, 
penyangraian juga bertujuan untuk menurunkan kadar air pati umbi talas.  

Warna Tepung Ubi Jalar dan Pati Talas 

Warna tepung ubi sesuai dengan warna dari masing-masing bahan, akan tetapi 
warna yang dihasilkan lebih gelap dari bahan. Warna tepung lebih gelap dimung-
kinkan karena adanya reaksi pencoklatan secara enzimatik karena kontak antara 
enzim fenol oksidase dalam ubi jalar dengan oksigen (Winarno 2004). Hasil peng-
ujian warna tepung ubi jalar dan pati umbi talas dapat dilihat pada Gambar 1. 

.  
Gambar 1. Nilai warna bahan baku minuman serbuk: pati umbi talas (PT), pati talas sangrai (PTS), 

tepung ubi jalar putih (TP), tepung ubi jalar putih sangrai (TPS), tepung ubi jalar kuning 
(TK), tepung ubi jalar kuning sangrai (TKS), tepung ubi jalar ungu (TU), dan tepung ubi 
jalar ungu sangrai (TUS). 

Keterangan: L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0 – 100 yang menunjukan warna hitam 
hingga putih; a* = nilai berkisar antara (-80) – (+100) menunjukan warna hijau hingga merah; 
b* = nilai berkisar antara (-50) – (+70) menunjukan warna biru hingga kuning  
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Setelah proses penyangraian, warna dari masing-masing bahan menjadi lebih 
gelap. Perubahan warna menjadi lebih gelap dikarenakan adanya proses penco-
klatan non enzimatis yang terjadi selama penyangraian. Menurut Sari et al. (2015) 
warna coklat pada tepung disebabkan adanya reaksi pencoklatan non enzimatis 
antara protein dengan karbohidrat yang menghasilkan senyawa melanoidin. 

Kenampakan Granula Pati 

Hasil pengamatan kenampakan granula pati menggunakan mikroskop pada 
perbesaran 400× menunjukan bahwa ukuran granula pati berbeda secara 
mikroskopis tergantung dari bahan asalnya. Selain itu, kenampakan pati murni 
dengan pati yang berada di dalam tepung berbeda. Pati umbi talas terlihat lebih 
bersih, sedangkan pati dalam tepung ubi jalar bentuk granulanya tidak bersih. Hal 
ini dikarenakan pati yang ada didalam tepung ubi jalar terperangkap diantara serat 
dan kandungan lain dari tepung ubi jalar tersebut sehingga nampak seperti ada 
lendir disekitar granula pati. Menurut Susiana et al. (2013) ukuran granula pati 
talas 8,2-14,1μm untuk panjang dan 7,4-12,3μm untuk diameter. Ukuran granula 
pati ubi jalar bervariasi dari 3 hingga 38μm (Soison et al. 2015). Nurbaya dan 
Estiasih (2013) melaporkan ukuran granula pati umbi talas ada yang sangat kecil 
yaitu 1 sampai 4μm, dibanding ukuran granula pati ubi jalar yaitu 3 sampai 27μm 
(Handayani et al. 2013). Menurut Abaoubakar et al. (2008) granula pati talas 
memiliki bentuk poligonal dengan ukuran granula 1-5 μm. Kenampakan granula 
pati umbi talas dan tepung ubi jalar dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Kenampakan granula pati umbi talas sangrai (PTS), pati umbi talas (PT), tepung ubi jalar 
kuning sangrai (TKS), tepung ubi jalar kuning (TK), tepung ubi jalar putih sangrai (TPS), 
tepung ubi jalar putih (TP), tepung ubi jalar ungu sangrai (TUS), dan tepung ubi jalar ungu 
(TU).  
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Proses penyangraian tidak memberikan perbedaan terhadap ukuran dan 
bentuk dari granula pati. Ukuran granula pati umbi talas lebih kecil dari ukuran 
granula pati ubi jalar. Proses ekstraksi tidak akan mempengaruhi ukuran dari 
granula pati sehingga ukurannya sama seperti pada bahan segar. Sari et al. (2013) 
menyatakan bahwa selama ekstraksi pati kentang menggunakan pelarut air 
maupun alkohol 10% tidak menyebabkan perubahan ukuran granula pati kentang 
dari tiga varietas yaitu kentang varietas granulo, rendang, dan arka. 

Karakteristik Mutu Sensoris Tepung Ubi Jalar 

Pengujian karakteristik mutu sensoris pada tepung ubi jalar dilakukan untuk 
mengetahui jenis tepung ubi jalar terpilih yang paling disukai untuk dijadikan 
sebagai bahan pembuatan minuman serbuk. Menurut Soenardjo (1984), 
komposisi kimia pada ubi jalar dipengaruhi oleh varietas, lokasi, dan musim 
tanam. Karakteristik mutu sensoris tepung ubi jalar dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Tingkat kesukaan panelis terhadap sifat sensoris tepung ubi jalar 

Pada Gambar 3 menunjukan bahwa jenis tepung ubi jalar yang paling disukai 
oleh panelis adalah tepung ubi jalar kuning berdasarkan tiga parameter dari 5 
parameter yang digunakan yakni rasa, kekentalan/tekstur, dan keseluruhan 
menunjukan bahwa tepung ubi jalar kuning paling disukai. Hal ini dikarenakan 
tepung ubi kuning memiliki rasa yang lebih manis, tekstur yang tidak terlalu kental 
ataupun encer, dan kenampakan yang paling baik. 

Jenis ubi jalar yang paling disukai oleh panelis dari parameter tekstur adalah 
jenis ubi jalar kuning dengan nilai 3,52. Tepung ubi jalar kuning memiliki tekstur 
lembut dan juga tidak terlalu kental ataupun terlalu encer. Rasa lebih disukai pada 
tepung ubi jalar kuning karena lebih manis. Hal ini dapat disebabkan karena 
selama proses pematangan, kandungan pati dalam bahan akan menimbulkan rasa 
manis (Winarno 2004). Selain memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, ubi 
jalar kuning juga memiliki kandungan senyawa antioksidan paling lengkap dan 
vitamin A, C, E, serta B6 (piridoksin) yang berperan penting dalam mendukung 
kekebalan tubuh (Susilowati 2010). Pada ubi jalar kuning memiliki kandungan 

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id
http://repository.unej.ac.id


702    Nurhayati et al.: Formulasi Minuman Serbuk Berbasis Pati Talas dan Tepung Ubi Jalar 

karbohidrat, kalori, kalsium, fosfor, natrium, kalium, niacin, vitamin A, vitamin B2, 
vitamin C, dan serat yang lebih tinggi dari jenis ubi jalar lainya (Rosidah 2010).  

Nilai Efektivitas Tepung Ubi Jalar (Putih, Ungu, dan Kuning) 

Uji efektivitas digunakan untuk mengetahui perlakuan terbaik untuk semua 
parameter yang telah dianalisis. Pada penelitian ini, parameter yang digunakan 
untuk uji efektivitas adalah kadar air, dan sifat sensoris yakni aroma, warna, dan 
kekentalan/tekstur. Parameter tersebut merupakan faktor yang paling berpengaruh 
untuk menentukan tepung ubi jalar yang akan digunakan sebagai bahan baku 
minuman serbuk. Nilai efektivitas dari semua perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2.  Hasil uji efektivitas tepung ubi jalar ungu sangrai (TUS), tepung ubi jalar putih sangrai 
(TPS), dan tepung ubi jalar kuning sangrai (TKS)  

Perlakuan  Nilai Efektivitas 
TUS 0,490 
TPS 0,359 
TKS 0,692 

 

Tabel 2 menunjukan bahwa tepung ubi jalar kuning merupakan bahan terbaik 
dengan nilai efektivitas 0,692. Tepung ubi jalar kuning sangrai memiliki nilai kadar 
air 8,47%, rasa 3,3 (manis), aroma 2,96 (agak apek sampai agak harum manis), 
warna 2,59 (agak suka sampai suka), dan tekstur 3,52 (agak lembut sampai 
lembut). 

Karakteristik Mutu Sensoris Minuman Serbuk 

Formulasi minuman serbuk yang paling disukai oleh konsumen adalah sampel 
A4B2 yaitu pada formulasi 75% tepung ubi jalar kuning dan 25% pati talas 
dengan suhu penyeduhan 70°C. Formula A4B2 memiliki rasa manis, aroma khas 
ubi jalar, warna kuning kecoklatan dan tekstur lembut yang tidak terlalu kental. 
Panelis lebih menyukai minuman serbuk dengan jumlah tepung ubi jalar kuning 
yang lebih banyak karena rasanya semakin manis. Ubi jalar kuning memiliki 
kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga menghasilkan rasa manis. Hal ini 
sesuai seperti yang dijelaskan sebelumnya bahwa karakteristik mutu sensori tepung 
ubi jalar kuning yang memiliki sifat sensori rasa lebih disukai karena lebih manis.  
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Gambar 4. Karakteristik mutu sensoris minuman serbuk  

Nilai Efektivitas Minuman Serbuk 

Uji efektivitas digunakan untuk mengetahui perlakuan terbaik untuk semua 
parameter yang telah dianalisis. Pada penelitian ini, parameter yang dilakukan uji 
efektivitas adalah viskositas, rasa sensoris, aroma sensoris, warna sensoris, dan 
tekstur sensoris. Parameter tersebut merupakan faktor yang paling berpengaruh 
terhadap mutu minuman serbuk. Nilai efektivitas dari semua perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 3. 

Formulasi A4B2 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai efektivitas 0,60. 
Formulasi A4B2 (tepung ubi jalar kuning 75%: pati umbi talas 25%, suhu penye-
duhan 70 oC) memiliki nilai rasa 3,04 (manis), aroma 2,94 (agak apek sampai 
agak harum manis), warna 2,6 (agak suka sampai suka), dan kekentalan/tekstur 
3,3 (agak lembut sampai lembut). 

Tabel 3. Hasil uji efektivitas minuman serbuk berbasis talas dan ubi jalar  
Perlakuan  Nilai Efektivitas 
A1B1 0,45 
A1B2 0,54 
A2B1 0,42 
A2B2 0,40 
A3B1 0,48 
A3B2 0,27 
A4B1 0,26 
A4B2 0,60 
A5B1 0,30 
A5B2 0,58 
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KESIMPULAN 

Jenis tepung ubi jalar kuning terpiih sebagai bahan baku untuk minuman 
serbuk, sedangkan formulasi terbaik adalah dengan komposisi 75% tepung ubi 
jalar: 25% pati talas yang diseduh dengan suhu 70 °C. Formulasi tersebut cukup 
disukai warna, rasa, aroma dan kekentalan/teksturnya. 
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DISKUSI 

Pertanyaan Ibu Maria 
1. Kenapa dalam penelitian pati talas harus dikombinasikan dengan tepung ubi jalar? 

Apa tujuannya? 
2. Apakah yang dimaksud dengan nilai efektifitas?  
3. Alangkah baiknya jika penelitian dilengkapi dengan survey pasar, uji sensoris, dan 

harga. 
 

Jawaban:  
1. Pati talas dikombinasikan dengan tepung ubi jalar karena mengingat ubi jalar memiliki 

karakteristik khas baik karakteristik fungsional teknis maupun fungsional kesehatan 
karena kandungan beta karoten/antioksidan, rafinosa maupun stakiosa nya. 

2. Nilai efektivitas merupakan salah satu tool uji untuk menentukan formulasi yang efektif 
berdasarkan parameter analisis tertentu seperti parameter fisik/kimia atau sensorisnya. 

3. Terima kasih atas sarannya, Penelitian yang kami presentasikan di Balitkabi merupa-
kan penelitian teknologi formulasinya, belum ke riset pasar maupun penentuan HPP. 
Analisis sensori sudah kami lakukan ditataran formula untuk menentukan sifat-sifat 
sensorinya untuk memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, dan 
tingkat kesukaan. 

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id
http://repository.unej.ac.id

	Prosiding-2017-cover-.pdf
	Prosiding-2017-cover-dalam.pdf
	Prosiding-2017-daftar-isi.pdf
	Prosiding-2017-69-nurhayati.pdf

