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ABSTRACT

The research aim was to determine the effect of the comparison of rice flour with purple
sweet potato flour on characteristic of jaja cerorot’ and determine the comparison of rice flour
with purple sweet potato flour that had the best ‘jaja cerorot characteristic. The method used
randomize complete design. It had six treatments such as : PO (control /100 % rice flour: 0%
purple sweet potato flour); P1 (90 % rice flour: 10% purple sweet potato flour); P2 (80 % rice
flour: 20% purple sweet potato flour); P03(70 % rice flour: 30% purple sweet potato flour)); P4
(60 % rice flour: 40% purple sweet potato flour) and P5 (50 % rice flour: 50% purple sweet
potato flour)

The research resulls showed that the comparison of rice flour with purple sweet potato
flour could effect on characteristif of jaja cerorof. The best comparison was on 50% rice flour
with 50% purple sweet potato flour. It had water content 47,86%, ash content 0,71%, protein

content 1,73% , fat content 3.75% and charbohyrate content 46,34%.
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l. PENDAHULUAN
1.2 Latar Belakang

Dewasa ini ketahanan pangan bangsa
Indonesia sedang diuji, hal ini terlihat dari
masih belum mampunya bangsa kita guna
memenuhi kebutuhan sumber Karbohidrat
utama yang berasal dari hasil negara
sendiri. Upaya-upaya yang telah dilakukan
untuk mengatasi hal tersebut belum dapat
berjalan secara lancar, sehingga masih
perlu ditingkatkan serta digalakkan lagi pe-
manfaatan potensi lokal sebagai alternatif
sumber karbohidrat.

Salah satu sumber karbohidrat lokal
yang perlu diangkat adalah ubi jalar ungu.
Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis
ubi jalar yang mempunyai kelebihan warna
ungu yang sangat menarik maupun kaya
dengan antosianin. Kandungan karbohidrat
ubi jalar ungu berkisar antara 37,9 — 40 %
(Winarno, 2002), sehingga dapat digunakan
dalam pembuatan makanan yang bahan
baku utamanya dari karbohidrat seperti

tepung beras.

Salah satu jenis makanan yang belum
banyak dilirik dalam penggunaan ubi jalar
ungu ialah jenis makanan tradisional. Salah
satu jenis makanan tradisional yang cukup
menarik untuk dimodifikasi dengan cara

- penambahan ubi jalar ungu adalah ‘jaja

cerorot’. Jaja cerorot merupakan salah satu
Jjaja ftradisional yang terdapat meluas di
daerah Bali dan berbentuk bulat panjang
seperti terompet dengan bahan cetakan
dari janur. Bahan baku jaja cerorot adalah
tepung beras. Tepung beras ini merupakan
sumber utama karbohidrat. Oleh karena ubi
jalar ungu juga adalah sumber karbohidrat,
maka tepat dilakukan penelitian tentang
perbandingan ubi jalar ungu dengan tepung
beras untuk mendapatkan karakteristik jaja
cerorot yang baik.

1.2 Rumusan Masalah.

Dari uraian latar belakang di atas,
dapatdirumuskan beberapa hal sebagai
berikut :
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1. bagaimanakah pengaruh perbandingan
tepung beras dengan tepung ubi ungu
terhadap karakteristik jaja cerorot?

2. bagaimanakah perbandingan antara
tepung beras dengan tepung ubi ungu
terbaik ?

Penelitian ini bertujuan guna menentu-
kan pengaruh perbandingan ubi jalar ungu
dengan tepung beras terhadap karakteristik
jaja cerorot dan menentukan perbandingan
ubi jalar ungu dengan tepung beras yang
tepat untuk menghasilkan karakteristik jaja
cerorot yang baik.

Il. METODELOGI PENELITIAN
2.1.Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini adalah penelitian skala
laboratorium yang dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Pangan dan Analisis Pangan,
Jurusan limu & Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Laboratorium Peng-
“awasan Mutu, Fakultas Teknologi Per-
tanian, Universitas Udayana Denpasar, Bali
Waktu penelitian dilaksanan dari persiapan
sampai dangan pelaporan pada bulan Juni
sampai dengan Oktober 2012.

2.2. Bahan dan Alat

Bahan yang dipakai dalam penelitian
ini adalah limbah selaput lendir buah terung
belanda yang didapat dari pasar Badung
(Denpasar). Karakteristik buah yang diguna-
kan adalah matang penuh dengan warha
merah gelap merata. Bahan analisis adalah
buffer pH 1, 2.3.4.5.6.7.8.8.10.

Alat yang digunakan untuk penelitian
adalah pisau, waskom, blender, kertas
saring, kain saring, alat dari kaca (pyrex),
sentrifuse, shaker, rotary evaporator, water
bath, thermometer, spektofotemeter dan
calorimeter.

2.3. Metode Penelitian

Rancangan penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan periaku-
an perbandingan tepung beras dengan

tepung ubi ungu. Perlakuannya terdiri dari 5
(lima) level yaitu :

P0 = tepung beras : ubi jalar ungu
(100% : 0%).

P1 = tepung beras : ubijalar ungu
(90% : 10%)

P2 = tepung beras : ubi jalar ungu
(80% : 20%)

P3 = tepung beras : ubi jalar ungu
(70% : 30%)

P4 = tepung.beras : ubijalar ungu
(60% : 40%)

P5 = tepung beras : ubijalar ungu

(50% : 50%)

Periakuan diulang sebanyak dua kali
sehingga didapatkan 12 (duabelas) unit per-
cobaan. Variabel yang diamati adalah kadar
air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat,
total atosianin (terbaik) dan evaluasi sensori
(warna, aroma, tekstur, rasa dan penerima-
an keseluruhan. Data hasil penelitian di-
analisis dengan analisis varian (ANOVA)
dengan uji lanjut adalah Duncan Multiple
Range Test (DMRT).

2.4 Pelaksanaan penelitian

Pelaksanaan penelitian pembuatan jaj
cerorot adalah adalah:

1. tepung beras, tepung kanji dan tepung
ubi ditimbang sesuai dengan perlakuan
kemudian dicampur merata membentuk
suatu adonan

2. gula garam, daun pandan lalu santan
sesuai formula (Tabel 1) dicampur
kemudian direbus sampai gula larut
(matang) selanjutnya disaring

3. dicampur dengan adonan tepung

4. dituangkan dalam cetakan cerorot dari
janur sebanyak % bagian

5. diletakkan dalam wadah pengukusan
kemudian dikukus selama 30 menit
(matang) kemudian dianalisis. Diagram
alir penelitian bisa dilihat pada Bagan
1 di bawah. ;
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Tabel 1
Formulasi Jaja Cerorot

Perlakuan | Tepung beras | Ubijalar | Kanji | Gula | Santan |Garam | Daun pandan [
PO 150 g 0g 25g | 1759 | 300ml | 1g 2lbr |
P1 135g 15g 25g | 175g | 300ml 14 2 lbr
P2 120 g 30g 25g | 175g | 300 ml 19 2br |
P3 105g 459 25g [ 175g | 300 ml 19 2 lbr ’
P4 90g 60g 259 | 175g | 300 ml 1g 2 lbr
P5 75g 759 25g [ 175g | 300 mi 19 2lbr

Bagan 1

Diagram Alir Penelitian

Bl St Eibarsbdkon, | gy 0L W asl te oo T
1 : Dihaluskan
{ Uoldolar |31 dikuitidan _.9{ Dikeringkan g
T T T Wm0 L W e el e ¥ e T T e |
i Gula, Santan, Garam. Daun Pandan ¢ } Tepung Berasdan i
LRSS \-l/ - Lalg i TepungKanji  ;
: r, i Dicampur sampai merata |/ :
Dicampu dihmkg&p;an dengan apl it £ Tepung Ubi
\L Dicampur sedikit demi
Disaring sedikitr sampai kalis
N
Dimasukkan cetakan 3/4
bagian
Dikusus sampal matang
(30 menit)
Dianalisis
lll. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Hasil Kadar air sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar air
Hasil analisis sidik ragam menunjuk- Jaja cerorot. Nilai rata-rata kadar air dari jaja
kan perlakuan perbandingan tepung beras cerorot dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air jaja cerorot
Perlakuan Kadar air (%)
PO (100% tepung beras : 0 % tepung ubi ungu) 4212 £ 0,77 a
P1 (90% tepung beras : 10 % tepung ubi ungu) 4421 + 148 ab
P2 (80% tepung beras : 20 % tepung ubi ungu) 4520 1+ 462 ab
P3 (70% tepung beras : 30 % tepung ubi ungu) 4558 1+ 0,14 ab
P4 (60% tepung beras : 40 % tepung ubi ungu) 4590 £ 0,28 ab
P5 (50% tepung beras : 50 % tepung ubi ungu) 47,86 = 047 b
Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata P > 0,05

Tabel 2 menggambarkan kadar air
tertinggi pada perlakuan perbandingan
50% tepung beras dan 50% tepung ubi
ungu (P5) sebesar 47,86% dan terkecil
pada perlakuan perbandingan 100% tepung
beras dengan 0% tepung ubi ungu (PO).
Penambahan tepung ubi ungu dapat me-
ningkatkan kadar air jaja cerorof. Hal ini
dapat disebabkan kandungan bahan segar
ubi ungu lebih besar dari beras.

3.2 Kadar Abu

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu berpengaruh
sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar abu
jaja cerorot. Nilai rata-rata jaja cerorot dapat
dilihat pada Tabel 3

(P5) sebesar 0,71% dan terendah pada
perlakuan PO sebesar 0,43% . Peningkatan
konsentrasi tepung ubi ungu dapat
meningkatkan kadar abu jaja cerorot. Hal ini
disebabkan ubi ungu memiliki kandungan
mineral (abu ) yang lebih tinggi dari tepung
beras sebesar 0,84% sedangkan tepung
beras mencapai 0,5% (Suprata, ef al,
2003)

3.3. Kadar Protein

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu berpengaruh
sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar
protein jaja cerorot.

Nilai rata-rata jaja cerorot dapat dilihat
pada Tabel 4 di bawah

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar abu jaja cerorot
Perlakuan Kadar Abu (%)
PO (100% tepung beras : 0 % tepung ubi ungu) 043 *+ 0,01 a
P1 (90% tepung beras : 10 % tepung ubi ungu) 046 + 012 a
P2 (80% tepung beras : 20 % tepung ubi ungu) 047 + 014 a
P3 (70% tepung beras : 30 % tepung ubi ungu) 049 + 0,02 a
P4 (60% tepung beras : 40 % tepung ubi ungu) 0,57 + 004 ab
PS (50% tepung beras : 50 % tepung ubi ungu) 071 + 001 b
Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata P > 0,05

Pada Tabel 3 menunjukkan kadar abu
tertinggi pada periakuan perbandingan 50%
tepung beras dengan 50% tepung ubi ungu

Pada Tabel 4 menunjukkan kadar
protein tertinggi pada perlakuan per-
bandingan 100% tepung beras dengan 0%
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Tabel 4. Nilai rata-rata kadar protein jaja cerorot

Perlakuan Kadar Abu (%)
PO (100% tepung beras : 0 % tepung ubi ungu) 26300 % - a
P1 (90% tepung beras : 10 % tepung ubi ungu) 263 = 000 a
P2 (80% tepung beras : 20 % tepung ubi ungu) 2,60 + 0,04 a
P3 (70% tepung beras : 30 % tepung ubi ungu) 260 = 0,04 a
P4 (60% tepung beras : 40 % tepung ubi ungu) 257 + 0,00 a
P5 (50% tepung beras : 50 % tepung ubi ungu) 173 Lok 002 b

Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata P > 0,05

tepung ubi ungu (PO) sebesar 2,63% dan
terendah pada perlakuan P5 sebesar
1,73%. Peningkatan konsentrasi tepung ubi
ungu menyebabkan kadar protein jaja
cerorot menurun. Hal ini disebabkan tepung
beras memiliki kandungan protein yang
lebih tinggi dari ubi ungu yaitu sebesar 7%
sedangan ubi ungu kadar proteinnya
sebesar 1,8% (Suprata, et al., 2003)

3.4 Kadar Lemak

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu berpengaruh
sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar
lemak jaja cerorot. Nilai rata-rata jaja
cerorot dapat dilihat pada Tabel 5.

ubi ungu (P5) sebesar 3,37% dan terendah
pada perlakuan PO sebesar 2,27%.
Peningkatan konsentrasi tepung ubi ungu
menyebabkan kadar lemak jaja cerorot
meningkat. Hal ini disebabkan kandungan
lemak dari ubi ungu lebih besar dari beras.
Lemak ubi ungu sebesar 0,7% dan lemak
beras sebesar 5% (Suprata, et al., 2003).

3.5. Kadar Karbohidrat

Hasil analisis sidik ragam menunjuk-
kan perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu berpengaruh
sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar
karbohidrat jaja cerorot.

Nilai rata-rata jaja cerorot dapat dilihat
pada Tabel

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar lemak jaja cerorot

Perlakuan Kadar Abu (%)
PO (100% tepung beras : 0 % tepung ubi ungu) 22 = 0417 a
P1 (90% tepung beras : 10 % tepung ubi ungu) Z28 ¢ 0,00 a
P2 (80% tepung beras : 20 % tepung ubi ungu) 2,81 + 0,23 b
P3 (70% tepung beras : 30 % tepung ubi ungu) 288 + 027 bc
P4 (60% tepung beras : 40 % tepung ubi ungu) 3,18 V'~ g4 bc
PS5 (50% tepung beras : 50 % tepung ubi ungu) 337 Y £ 013 be

Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata P > 0,05

Pada Tabel 5 menunjukkan kadar
lemak tertinggi pada perlakuan perbanding
an 50% tepung beras dengan 50% tepung

Pada Tabel 6 menunjukkan kadar
lemak tertinggi pada perlakuan perbanding-
an tepung beras dengan tepung ubi ungu

WIDYASRAMA, Majalah limiah Universitas Dwijendra Denpasar, ISSN No.0852-7768 Agustus 2013 194




Tabel 6. Nilai rata-rata kadar karbohidrat jaja cerorot

Perlakuan Kadar Abu (%)
PO (100% tepung beras : 0 % tepung ubi ungu) 52,55 + 0,93 a
P1 (90% tepung beras : 10 % tepung ubi ungu) 5042 + 160 ab
P2 (80% tepung beras : 20 % tepung ubi ungu) 4892 + 496 ab
P3 (70% tepung beras : 30 % tepung ubi ungu) 48,45 + 0,47 ab
P4 (60% tepung beras : 40 % tepung ubi ungu) 4778 % 0,55 b
P5 (50% tepung beras : 50 % tepung ubi ungu) 46,3 + 062 b

Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata P > 0,05

(P0) sebesar 52,55% dan terendah pada
perlakuan P5 sebesar 46,34%.
Peningkatan konsentrasi tepung ubi ungu
menyebabkan kadar karbohidrat jaja
cerorot menurun. Hal ini disebabkan
kandungan karbohidrat dari ubi ungu lebih
rendah dari beras dari beras. Lemak ubi
ungu sebesar 0,7% dan lemak beras
sebesar 5% (Suprata, et al., 2003).

IV. PENUTUP
4.1 Simpulan

Simpulan dari ini penelitian ini adalah
sebagai berikut :

1. perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu terhadap
karakteristik jaja cerorof berpengaruh
nyata terhadap Kkadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat.

2. perlakuan perbandingan tepung beras
dengan tepung ubi ungu terbaik pada
perbandingan 50% tepung beras dan
50% tepung ubi ungu dengan komposisi
gizi yaitu kadar air 47,86%, kadar abu
0,71%, kadar protein sebesar 1,73% dan
kadar lemak 3,75% & kadar karbohidrat
46,34%.

4.2, Saran-Saran/Rekomendasi

Dalam pembuatan jaja cerorot ubi
ungu sebaiknya dibuat perbandingan
antara tepung beras dengan tepung ubi
ungu adalah 1:1 dan perlu diteliti sampai

batas tertinggi penambahan tepung ubi
ungu dalam pembuatan jaja cerorot ubi
ungu.
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