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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR
DAN SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK
CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul
‘Pengaruh Waktu Pengukusan Terhadap Mutu Sensori Stik Ubi Jalar Orange
dengan Penggorengan Vakum” adalah karya saya dengan arahan dari dosen
pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi
mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang
diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam
eks dan dicantumkan dalam daftar pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir
ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.
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ABSTRAK

ALIFFINA RIZKI PURNAMAWATI. Pengaruh Waktu Pengukusan Terhadap
Mutu Sensori Stik Ubi Jalar Orange dengan Penggorengan Vakum. Dibimbing
oleh MRR. LUKIE TRIANAWATI.

Ubi jalar orange (Ipomoea batatas L.) merupakan bahan pangan yang dapat
diolah menjadi stik ubi orange dengan penggorengan vakum untuk
mempertahankan nilai gizi, warna, aroma, tekstur dan rasa ubi jalar. Tujuan
penelitian ini yaitu menentukan waktu pengukusan yang efektif dan produk stik
ubi orange terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak
lengkap (RAL) satu faktorial yaitu waktu pengukusan 1,5 menit, 3 menit dan 4,5
menit. Berdasarkan hasil uji one way ANOVA (Analysis of Variance) dan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) diketahui bahwa pada parameter kadar
air, warna, aroma, rasa dan tekstur dari 3 perlakuan menunjukkan hasil yang tidak
berbeda nyata (P>0,05). Dengan demikian produk stik ubi orange dapat dipilih
berdasarkan waktu, tenaga dan biaya operasional yang paling efisien. Produk yang
dipilih berasal dari hasil pengukusan dengan waktu 3 menit. Produk terpilih
memiliki nilai kadar air sebanyak 1,39% dan uji hedonik yang disukai oleh panelis
pada parameter warna dengan nilai 4,10, aroma 4,03, rasa 4,20 dan tekstur 4,20.

Kata kunci : ubi jalar orange, penggorengan vakum, pengukusan

ABSTRACT

ALIFFINA RIZKI PURNAMAWATI. Effect of Steaming Time on The Sensory
Quiality of Orange Sweet Potato Sticks with Vacuum Frying. Supervised by MRR.
LUKIE TRIANAWATI.

Orange sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a food ingredient that can be
processed into orange sweet potato sticks with a vacuum fryer to maintain the
nutritional value, color, aroma, texture and original taste of sweet potatoes. The
purpose of this study is to determine the effective steaming time and the best orange
sweet potato stick products. The experimental design used was a one-factor
complete randomized design (RAL), namely steaming times of 1.5 minutes, 3
minutes and 4.5 minutes. Based on the results of the one-way ANOVA (Analysis
of Variance) test and Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test, it was found that
the parameters of moisture content, color, aroma, taste and texture from the 3
treatments showed no significant difference in results (P>0.05). Thus, orange sweet
potato stick products can be selected based on the most efficient time, labor and
operational costs. The selected product comes from the results of steaming with a
time of 3 minutes. The selected product had a moisture content value of 1.39% and
a hedonic test preferred by the panelists on color parameters with a value of 4.10,
aroma 4.03, taste 4.20 and texture 4.20.

Keywords : orange sweet potato,vacuum fryer, steaming
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Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas
segala karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang
dipilih dalam penelitian yang dilaksanakan sejak bulan November 2023 sampai
% bulan Januari 2023 ini dengan judul Pengaruh Waktu Pengukusan Terhadap Mutu
2 Sensori Stik Ubi Jalar Orange dengan Penggorengan Vakum.
‘g Terima kasih penulis ucapkan kepada seluruh pihak yang terlibat dalam
3 proses penyusunan proyek akhir ini yaitu :
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§ selama proses penyusunan proyek akhir ini.
& 3. Bapak Agustinus Eddi Santoso, S.T.P sebagai pembimbing lapang yang

selalu memberi saran, motivasi, dan selalu memberi masukan kepada
penulis selama magang industri.

4. Seluruh tim Research and Development (R&D) PT Maxindo Karya
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selalu membantu dan memberi saran kepada penulis selama proses
penelitian dan pengumpulan data.

5. Seluruh tim Quality Assurance, Quality Control dan Engineering di PT
Maxindo Karya Anugerah yang senantiasa membantu penulis selama proses
penelitian.

6. Mama dan Papa serta seluruh keluarga besar yang senantiasa memberikan
doa dan kasih sayangnya serta selalu mendukung penulis baik secara moril
maupun materil.
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Fathya Reizgi Kamila, Umni Hanifah dan Rahmadhani Ambarsavitri serta
teman-teman SJMP 57 yang selalu mendukung dan memberikan semangat
kepada penulis dalam penyusunan proyek akhir.
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