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RINGKASAN 

Ubi jalar (/pomoea batatas L.) merupakan salah satu sumber daya alam 

Indonesia yang potensial untuk dikembangkan. Produksi ubi jalar Indonesia 

menempati urutan ketiga di dunia setelah Cina dan Vietnam, dengan rata-rata produksi 

sebesar 2 juta ton per tahun, akan tetapi jumlah produksi tersebut cenderung 

mengalami penurunan dalam lima tahun terakhir karena masih kurangnya pemanfaatan 

tert,adap ubi jalar. Pasta ubi jalar merupakan salah satu altematif pemanfaatan ubi 

jalar yang murah dan sederhana. Sebagai produk setengah jadi, pasta ubi jalar telah 

diekspor ke Jepang, Amerika Serikat, dan Korea Selatan untuk diolah menjadi bert>agai 

produk makanan dan minuman. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengembangan proses produksi pasta 

ubi jalar sebagai usaha untuk meningkatkan rendemen,- serta mendapatkan inforrnasi 

mengenai karakteristik pasta yang dihasilkan. Kajian terhadap produksi sirup glukosa 

secara enzimatis dilakukan sebagai altematif produk lanjutan yang dapat dihasilkan 

dari pasta ubi jalar. 

Pengembangan proses produksi pasta ubi jalar dilakukan dengan memodifikasi 

proses produksi yang sudah ada. Varietas ubi jalar yang digunakan adalah AB94001.8 

(CIP-2) yang merupakan varietas unggul hasil pemuliaan. Sebanyak 12 jenis proses 

produksi telah berhasil dikembangkan, dengan modifikasi pada satuan operasi 

pengupasan (faktor A; A1 = tanpa pengupasan, A2 = dengan pengupasan), 

perendaman (faktor 8; B1 = dengan perendaman, 82 = tanpa perendaman), dan jenis 

pemasakan (faktor C: C1 = pengukusan, C2 - perebusan dalam air, CJ = perebusan 

dalam larutan Ab(SO,.)3). Pengaruh ketiga faktor dikaji terhadap parameter rendemen, 

kadar air, kadar pati, kadar serat kasar, dan derajat asam pasta. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan tiga faktor dan dua 

ulangan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen pasta berkisar antara 21, 73--

35,52% (rata-rata 29,85%); kadar air berkisar antara 64,65-75,80% (rata-rata 68,86%); 
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