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KARYA TULIS ILMIAH 

ABSTRAK  

FAUZIA KHUSNAWATI. J 300 120 050 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR KUNING (Ipomoea batatas L) 
TERHADAP DAYA TERIMA dan TINGKAT KEKERASAN KULIT BAKPIA 

Substitusi tepung ubi jalar kuning dalam pembuatan kulit bakpia dapat 
membantu meningkatkan konsumsi makanan yang bervariasi bagi masyarakat 
sehingga kebutuhan gizi secara umum dapat terpenuhi sekaligus mengurangi 
impor tepung terigu. tepung ubi jalar mengandung amilosa dan amilopektin yang 
tinggi dan berpengaruh terhadap elastisitas dan kekerasan kulit bakpia.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas bakpia ditinjau dari 
daya terima dan tingkat kekerasan kulit bakpia yang disubstitusikan dengan 
menggunakan tepung ubi jalar kuning. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap. 
Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan dan satu kontrol dengan satu kali 
ulangan analisis, pengolahan data menggunakan uji Anova satu arah dilanjutkan 
uji Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata terhadap 
warna, aroma, dan keseluruhan tetapi tidak terdapat perbedaan yang nyata 
terhadap rasa dan aroma.  Terdapat perbedaan nyata terhadap tingkat 
kekerasan kulit bakpia,nilai kekerasan tertinggi (25.15 N).  

Dari hasil penelitian disarankan dalam pembuatan kulit bakpia 
penggunaan substitusi tepung ubi jalar kuning sebanyak 10 %.  

 

Kata kunci : daya terima, kekerasan, substitusi 

Kepustakaan : 17 ( 1978 – 2009 ) 
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ABSTRACT  

FAUZIA KHUSNAWATI. J 300 120 050 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR KUNING (Ipomoea batatas L) 

TERHADAP DAYA TERIMA dan TINGKAT KEKERASAN KULIT BAKPIA 

Substitution of yellow sweet potato flourin the manufacture of bakpia 

casing help increase the consumption of a varied diet so that the nutritional need 

can be met while reducing imports of wheat flour. Sweet potato starch contains 

amylose and amylopectin. Higher effect on skin elasticity and hardness bakpia. 

This study aims to determine the quality bakpia terms of accept ability and 

level of hardness bakpia casing using yellow sweet potato flour. 

The study design used was a completely randomized design. This 

research was conducted with three treatments and one control with one repeat 

analysis, data processing using one-way Annova test continued test of Duncan. 

The results showed that there is a significan difference to the color, smell, 

and overall but there is no real difference to the flavor and smell. There is a real 

significan difference to the level of hardness bakpia casing, the highes thardness 

value (25.15 N). 

From the research results suggested in the manufacture of bakpia casing 

use yellow sweet potato flour substitutionas much as 10%. 

 

Kata kunci : acceptance, hardness, substitution 

Kepustakaan : 17 ( 1978 – 2009 ) 
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MOTTO 

 

“ Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh urusan yang 

lain dan hanya kepada Allahlah hendaknya kamu berharap.” 

(QS. Al Insyiroh : 6-8) 

 

 

Barang siapa menuntut ilmu, maka Allah akan memudahkan baginya jalan 

menuju surga. Dan tidaklah berkumpul suatu kaum disalah satu dari rumah 

rumah Allah, mereka membaca kitabullah dan saling mengajarkannya diantara 

mereka, kecuali akan turun kepada mereka ketenangan, diliputi dengan rohmah, 

dikelilingi oleh para malaikat, dan Allah akan menyebut-nyebut mereka kepada 

siapa saja yang ada disisi-Nya. Barang siapa nerlambat-lambat dalam 

amalannya, niscaya tidak akan bisa dipercepat oleh nasabnya. 

(H.R Muslim dalam Shahih-nya) 
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