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ABSTRAK

Ubi jalar oranye adalah salah satu bahan pangan yang mengandung
pati, gula, serat, dan beta-karoten yang tinggi. Ubi jalar oranye dapat
dimanfaatkan untuk pembuatan puding susu, yaitu olahan pangan yang
menggunakan agar-agar sebagai bahan pembentuk gel. Pemanfaatan ubi jalar
oranye pada puding susu diperlukan perlakuan pendahuluan, yaitu
pengukusan. Penambahan ubi jalar oranye menyebabkan perubahan
konsentrasi agar-agar yang harus ditambahkan. Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh waktu pengukusan ubi jalar oranye dan konsentrasi
agar-agar serta interaksinya terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik, serta
menentukan kombinasi waktu pengukusan dan konsentrasi agar-agar yang
menghasilkan puding susu ubi jalar oranye dengan nilai sensoris terbaik.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok
faktorial dengan dua faktor, yaitu waktu pengukusan ubi jalar oranye (15, 30,
dan 45 menit) dan konsentrasi agar-agar (0,5% dan 0,75%) dan setiap
kombinasi perlakuan diulang empat kali. Sifat fisikokimia yang diukur adalah
kadar air, hardness, sineresis, dan warna, serta sifat organoleptik meliputi
kesukaan terhadap warna, tekstur saat disendok, tekstur dalam mulut, dan
rasa. Data dianalisa menggunakan ANAVA pada o = 5%, dan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada a = 5%. Perlakuan
terbaik ditentukan menggunakan metode Spider web. Interaksi waktu
pengukusan ubi jalar oranye dan konsentrasi agar-agar berpengaruh nyata
pada hardness puding susu, yang menunjukkan kombinasi waktu pengukusan
dan agar-agar yang berbeda menyebabkan perubahan nilai hardness.
Peningkatan waktu pengukusan menyebabkan peningkatan kadar air,
sinereris, yellowness, chroma, dan hue. Peningkatan konsentrasi agar-agar
menyebabkan penurunan kadar air, sineresis, dan chroma. Hasil uji
organoleptik menunjukkan pengaruh perlakuan yang nyata terhadap semua
parameter. Kombinasi waktu pengukusan 30 menit dan konsentrasi agar-agar
0,5% menghasilkan puding susu dengan nilai kesukaan tertinggi.

Kata kunci: ubi jalar oranye, puding susu, waktu pengukusan,
konsentrasi agar-agar
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ABSTRACT

Orange sweet potato is one of the foods containing starch, sugar,
fiber, and beta-carotene. It can be used to make products such as milk pudding
which is a product that uses agar as a gelling agent. Orange sweet potato on
milk pudding requires pre-treatment, namely steaming. The usage of orange
sweet potato can effect agar concentration of the pudding. The aim of this
study were to determine the effect of the steaming time of orange sweet potato
and the concentration of agar along with interactions on the physicochemical
and sensory properties of orange sweet potato milk pudding, and determine
the combination of orange sweet potato steaming time and agar concentration
that give best sensory score to milk pudding. The research design used was
factorial randomized block design with two factors, steaming time (15, 30,
and 45 min) and the concentration of agar (0.5% and 0.75%) and each
combination of treatments had four replications. The physicochemical
properties measured were moisture content, colour, hardness, and syneresis
and sensory properties (preference of colour, texture when spooned, texture
in mouth, and taste). Data were analyzed using ANOVA at o = 5%, and
continued with the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test at o = 5%.
The best treatment was determined using the Spider web method. The results
showed interactions between steaming time and agar concentration provided
significant effect on the hardness of milk pudding, which showed different
combination of steaming time and agar concentration caused change of
hardness value. Increasing steaming time caused moisture content, syneresis,
yellowness, chroma and hue increased. Increasing concentration of agar
caused moisture content, syneresis, and chroma decreased. Sensory test
showed significant effect of each treatment on all parameters. Milk pudding
with 30 min steaming time and 0.5% agar was selected as the treatment with
the best sensory score.

Keywords: orange sweet potato, milk pudding, steaming time, agar
concentration
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