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ABSTRACT 

Egg roll consumption in 2022 reached 22,185%/capita/year. The purpose of the study was to study 
the effect of the comparison of purple sweet potato flour with porang tuber flour on chemical analysis, 
sensory quality, and hedonic. This study used a 1-factor Complete Randomized Design, namely the 
comparison of the concentration of purple sweet potato flour with porang tuber flour. It has 4 
treatment levels, consisting of 100%: 0%, 90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%, and 2 replications. The 
parameters tested include chemical analysis, sensory quality, and hedonic. The results showed that the 
addition of porang tuber flour can increase ash content, protein, carbohydrates, texture sensory, and 
the level of acceptance in terms of taste, aroma, and texture, but reduce fat content and color 
acceptance level. The selected egg roll product in this study, namely the comparison of the 
concentration of purple sweet potato flour 70% with porang tuber flour 30%. Having a water content 
of 3.31%, ash 3.04%, protein 2.94%, fat 22.83%, carbohydrate 67.88%, crude fiber 33.51%. The results 
of the sensory quality test of purple color, sweet taste, and crunchy texture tend to be strong. The 
results of the hedonic test of all parameters tend to like.  
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ABSTRAK 

Konsumsi egg roll pada tahun 2022 mencapai 22.185%/kapita/tahun. Tujuan penelitian guna 
mempelajari pengaruh perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung umbi porang terhadap 
analisis kimia, mutu sensori, hedonik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 1 faktor, 
yakni perbandingan konsentrasi tepung ubi jalar ungu dengan tepung umbi porang. Memiliki 4 taraf 
perlakuan, terdiri dari 100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, serta 2 kali ulangan. Parameter 
yang diuji meliputi analisis kimia, mutu sensori, hedonik. Hasil penelitian menunjukkan, penambahan 
tepung umbi porang dapat meningkatkan kadar abu, protein, karbohidrat, sensori tekstur, dan tingkat 
penerimaan dari segi rasa, aroma, dan tekstur, namun menurunkan kadar lemak dan tingkat 
penerimaan warna. Produk egg roll terpilih dalam penelitian ini, yaitu perbandingan konsentrasi 
tepung ubi jalar ungu 70% dengan tepung umbi porang 30%. Memiliki hasil kadar air 3,31%, abu 
3,04%, protein 2,94%, lemak 22,83%, karbohidrat 67,88%, serat kasar 33,51%. Hasil pengujian mutu 
sensori warna ungu, rasa manis, serta tekstur renyah mengarah ke kuat. Hasil pengujian hedonik 
seluruh parameter mengarah ke suka. 
 
Kata kunci: amilopektin, egg roll, serat, glukomanan, ubi jalar ungu 
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PENDAHULUAN 

Menurut Kementerian Pertanian Republik Indonesia (2022) konsumsi biskuit, kue 
kering, egg roll, beserta cookies pada tahun 2022 mencapai 22,185%/kapita/tahun. Bahan 
utama dalam membuat egg roll, yakni telur serta tepung terigu. Tepung terigu mengandung 
gluten sebesar 9,61% yang apabila dikonsumsi oleh penderita celiac disease dapat memicu 
peradangan dan kerusakan usus halus (Widiastuti, 2023). Menurut Rayesa & Ali (2022) tren 
“gluten free” telah meningkatkan penjualan untuk banyak merek produk pangan sebesar 63% 
dalam dua tahun terakhir. Tepung ubi jalar ungu beserta tepung umbi porang adalah tepung 
non gluten yang bahan bakunya banyak ditemukan di Indonesia. 

Karakteristik tepung ubi jalar ungu yaitu warnanya ungu keputihan (Pradipta & Putri, 
2015) serta rasa manis (Legowo et al., 2022). Tepung ubi jalar ungu mempunyai potensi 
digunakan menjadi bahan baku alternatif dikarenakan mengandung kadar karbohidrat serta 
serat yang tinggi, beberapa mineral, beserta kandungan Vitamin A (Mustapa et al., 2021). 
Berdasarkan penelitian Permata et al. (2016) bahwasanya seiring dengan penambahan 
jumlah substitusi konsentrasi tepung ubi jalar ungu dalam produk bagelen, kadar serat kasar 
mengalami peningkatan dengan rerata 7,00 – 29,87%. Namun tepung ubi jalar ungu memiliki 
sifat daya ikat tidak kuat (Lamusu, 2018).  

Berdasarkan data Kementerian Perindustrian Republik Indonesia, produksi umbi 
porang di Indonesia menyentuh angka 142.000 ton pada tahun 2020. Tepung umbi porang 
mempunyai rasa netral (Sari et al., 2022), kadar amilosa 18,86% (Aryanti & Abidin, 2015) dan 
amilopektin 42,85% (Nurman et al., 2022). Selain itu tepung umbi porang kaya akan 
kandungan glukomanan, yaitu 43,74% (Widjanarko et al., 2015). Glukomanan adalah 
polisakarida larut air yang bisa menciptakan ikatan kuat dengan air lewat ikatan hidrogen, 
menciptakan lapisan film tipis yang memiliki peran menjadi penganti gluten (Muthoharoh & 
Sutrisno, 2017).  

Pada penelitian Ratnasari (2020) perlakuan sifat organoleptik terbaik pada cookies 
tepung beras merah adalah proporsi tepung beras merah beserta tepung porang 70%:30%. 
Berdasarkan uraian latar belakang, dengan demikian perlu dilakukan penelitian terkait 
karakteristik kimia dan sensori egg roll berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan 
substitusi tepung umbi porang. Tujuan khusus penelitian guna mempelajari pengaruh 
perbandingan konsentrasi tepung ubi jalar ungu dengan tepung umbi porang terhadap 
analisis kimia, mutu sensori, hedonik, dan total kalori serta menentukan produk terpilih egg 
roll. 

 
MATERI DAN METODE 

Metode Penelitian 
Penelitian ini dimulai dengan melakukan analisis kimia dari bahan baku yang digunakan, 

pembuatan produk, analisis kimia produk, dan perhitungan jumlah kalori. 
Analisis Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu serta Tepung Umbi Porang 

Uji kadar air (SNI 2354.2:2015), kadar abu (SNI 2354.1:2010), kadar karbohidrat dan 
serat kasar (SNI 01-2973-1992), kadar lemak (SNI 2354.3:2017), serta kadar protein (SNI 01-
2354.4-2006). 
Pembuatan Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Ungu dengan Substitusi Tepung Umbi 
Porang 

Tahapan membuat egg roll berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan substitusi 
tepung umbi porang merujuk kepada penelitian (Januar, 2023). Dimulai dengan 
mempersiapkan bahan beserta alat. Lalu dilaksanakan proses pencampuran tahap pertama, 
yaitu gula pasir, telur, vanili, serta emulsifier menggunakan hand mixer selama ± 7 menit. 
Setelah itu dilakukan proses pencampuran tahap kedua, yaitu tepung ubi jalar ungu serta 
tepung umbi porang dengan perbandingan konsentrasi dari penggunaan 150g tepung, yakni 
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100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, menggunakan hand mixer. Selain itu ditambahkan 
pula tepung tapioka, susu bubuk, baking powder dan margarin yang telah dicairkan pada 
pencampuran kedua. Pencampuran kedua dilakukan selama ± 2 menit. Formulasi pembuatan 
egg roll berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan substitusi tepung umbi porang bisa 
dilihat dalam Tabel 1. Kemudian dilakukan pemasakan di atas kompor menggunakan cetakan 
egg roll selama ± 1 menit dengan suhu 60⁰C sembari dibolak-balik. Setelah itu dilakukan 
penggulungan menggunakan sumpit. 

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Ungu dengan 
Substitusi Tepung Umbi Porang 

Bahan 
Formulasi 

A1 (100%:0%) A2 (90%:10%) A3 (80%:20%) 
A4 

(70%:30%) 
Tepung ubi jalar ungu (g) 150 135 120 105 

Tepung umbi porang (g) 0 15 30 45 

Tepung tapioka (g) 30 30 30 30 
Telur ayam (butir) 4 4 4 4 
Susu bubuk (g) 20 20 20 20 
Gula pasir (g) 150 150 150 150 
Margarin (g) 100 100 100 100 
Emulsifier (g) 5 5 5 5 
Baking powder (g) 5 5 5 5 
Vanili (g) 2 2 2 2 
Total bahan 466 466 466 466 

(Sumber: Modifikasi Januar (2023)) 

Analisis Produk 
Produk egg roll berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan tepung umbi porang yang 

dihasilkan dilakukan analisis kimia yang terdiri dari kadar karbohidrat dan serat kasar (SNI 
01-2973-1992), kadar lemak (SNI 2354.3:2017), kadar abu (SNI 2354.1:2010), kadar protein 
(SNI 01-2354.4-2006), serta kadar air (SNI 2354.2:2015). Kemudian dilakukan pengujian 
mutu sensori serta pengujian hedonik melibatkan 30 panelis semi terlatih dan menggunakan 
skala garis horizontal panjangnya 10 cm (0 - 10). Parameter yang dinilai pada uji mutu sensori 
meliputi warna ungu, rasa manis, aroma langu, dan tekstu renyah dari arah lemah (0) ke kuat 
(10). Parameter yang dinilai pada uji hedonik meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan overall 
dari arah tidak suka (0) ke suka (10). Kemudian dilakukan perhitungan total kalori mengacu 
pada Munawaroh (2017). 
Analisis Data 

Analisis data dilakukan drengan mrenggunakan softwarre Statistical Product and Srervicre 
Solution (SPSS) vrersi 27.0. Uji sidik ragam (ANOVA) dilaksanakan guna mrenilai apakah 
prerlakuan yang dilakukan brerprengaruh nyata ataukah tidak trerhadap produk akhir. Jika hasil 
sidik ragam mrenunjukan nilai p < 0,05, prerlakuan yang dilaksanakan brerprengaruh nyata 
srehingga dilakukan prengujian lanjut Duncan dalam srelang kreprercayaan 95% (𝛼 = 0,05). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Kimia 
1. Trepung Ubi Jalar Ungu srerta Trepung Umbi Porang 

Hasil analisis kimia tepung ubi jalar ungu dan tepung umpi porang dapat dilihat pada Tabel 
2. 

Tabrel 2. Hasil Analisis Kimia Trepung Ubi Jalar Ungu srerta Trepung Umbi Porang 
Paramretrer Trepung Ubi Jalar Ungu Trepung Umbi Porang 

Kadar air (%) 7,70 5,41 
Kadar Abu (%) 1,83 5,19 



116 | Novidahlia et al.                                                                Karakteristik Kimia dan Sensori Egg Roll 

Kadar Protrein (%) 0,63 0,77 
Kadar Lremak (%) 5,07 3,43 
Kadar Karbohidrat (%) 84,77 85,20 
Kadar Srerat Kasar (%) 5,20 12,59 

Tabrel 2 mrenunjukkan kadar air dan kadar lremak trepung umbi porang lrebih rrendah 
daripada trepung ubi jalar ungu, Mahirdini & Afifah (2025) dalam penelitiannya 
memaparkan bahwa tepung umbi porang adalah salah satu bahan makanan yang rendah 
lemak, tepung ubi jalar ungu mengandung kadar air 7,28% (Gionte et al., 2022). Kemudian 
kadar protrein, abu, karbohidrat, maupun srerat kasar trepung umbi porang lrebih tinggi 
daripada trepung ubi jalar ungu. Tepung ubi jalar ungu mengandung kadar karbohidrat 
83,81% dan kadar serat 4,72% (Gionte et al., 2022). 

2. Produk rEgg Roll 
Hasil analisis kimia dan total kalori produk egg roll dapat dilihat pada Tabel 3.  

Tabrel 3. Hasil Analisis Kimia dan Total Kalori rEgg Roll Brerbahan Dasar Trepung Ubi Jalar 
Ungu drengan Substitusi Trepung Umbi Porang 

Paramretrer 
rEgg Roll T repung Ubi Ungu : Trepung Umbi Porang 
A1 

(100%:0%) 
A2 

(90%:10%) 
A3 

(80%:20%) 
A4 

(70%:30%) 
Kadar Air (%) 4,01 ± 0,35a 3,76 ± 0,35a 3,32 ± 1,10a 3,31 ± 0,10a 
Kadar Abu (%) 2,68 ± 0,07a 2,87 ± 0,42ab 2,90 ± 0,12ab 3,04 ± 0,07b 
Kadar Protrein (%) 1,94 ± 0,10a 2,37 ± 0,01b 2,53 ± 0,04c 2,94 ± 0,00d 
Kadar Lremak (%) 27,88 ± 0,51c 26,17 ± 0,16bc 24,63 ± 1,45ab 22,83 ± 0,07a 
Kadar Karbohidrat (%) 63,49 ± 0,33a 64,84 ± 0,40ab 66,64 ± 2,55ab 67,88 ± 0,10b 
Kadar Srerat Kasar (%) 27,56 ± 0,28a 28,66 ± 3,62a 29,24 ± 0,87a 33,51 ± 3,63a 
Total Kalori (Kkal) 153 152 150 147 

Kretrerangan: Notasi huruf yang tidak sama dalam baris yang sama mrengungkapkan brerbreda nyata pada α = 

0,05. 
a. Kadar Air 

Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar air regg roll kisaran 3,31 – 4,01%. Hal trersrebut 
srejalan drengan prenrelitian Tuhumury ret al. (2018) bahwasanya kadar air dalam produk 
kure krering trepung trerigu srerta trepung ubi jalar ungu tidak brerprengaruh nyata drengan 
rrerata kadar air 2,48 – 4,69%. Prerbredaan konsrentrasi trepung yang ditambahkan tidak 
mrembrerikan prengaruh pada kadar air dari tiap prerlakuan karrena kandungan air pada 
trepung pada dasanya sama.  

b. Kadar Abu 
Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar abu regg roll kisaran 2,68 – 3,04%. Hal trersrebut 

srejalan drengan prenrelitian Utomo & Octasari (2023) bahwasanya brertambah rrendahnya 
prenambahan trepung ubi jalar ungu srerta brertambah tingginya prenambahan trepung 
umbi porang di biskuit trepung trerigu drengan mrenambahkan trepung umbi porang srerta 
ubi jalar ungu, drengan dremikian kadar abu yang dihasilkan mrengalami preningkatan 
drengan rrerata kadar abu 1,18 – 1,77%. Hal trersrebut dikarrenakan kandungan minreral 
dalam ubi jalar ungu yang lrebih rrendah srebanyak 1,60% dan umbi porang sangat tinggi 
srebanyak 9,26%. 

c. Kadar Protrein 
Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar protrein regg roll kisaran 1,94 – 2,94%.  Hal 

trersrebut srejalan drengan prenrelitian Mahirdini & Afifah (2016) bahwasanya kadar 
protrein biskuit trepung trerigu drengan trepung umbi porang mrengalami prerkrembangan 
sreiring preningkatan konsrentrasi trepung umbi porang yang ditambah drengan rrerata 
kadar protrein 4,02 – 4,98%. Pada prenrelitian Alifianita & Sofyan (2022) dipahami 
brertambah rrendahnya subsitusi trepung ubi jalar ungu, brertambah banyak nilai kadar 
protrein cookires drengan substitusi trepung umbi jalar ungu drengan trepung rrebung, 
mremiliki rrerata kadar protrein 3,62 – 5,20%. Protrein yang trerkandung dalam produk 
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disamping dibrerikan prengaruh olreh bahan baku dapat dibrerikan prengaruh pula drengan 
bahan prenyusunnya yaitu trelur srerta susu full crream.  

d. Kadar Lremak 
Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar lremak regg roll kisaran 22,83 – 27,88%. Hal 

trersrebut srejalan dengan prenrelitian Mahirdini & Afifah (2016) bahwasanya kadar lremak 
biskuit trepung trerigu dan trepung umbi porang mrenurun sreiring drengan preningkatan 
konsrentrasi trepung umbi porang yang ditambah drengan rrerata kadar lremak 15,84 – 
33,30%. Pada prenrelitian Tuhumury ret al. (2018) dikretahui bahwa adanya 
krecrendrerungan prenurunan kadar lremak mrelalui konsrentrasi trepung ubi jalar ungu 
100% hingga konsrentrasi 60% drengan rrerata kadar lremak 16,83 – 20,25%. 

e. Kadar Karbohirat 
Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar karbohidrat regg roll kisaran 63,49 – 67,88%. 

Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian rErlinawati ret al. (2014) bahwasanya kadar 
karbohidrat dalam produk cookires trepung ubi jalar ungu drengan substitusi trepung 
kacang hijau brerprengaruh nyata drengan rrerata kadar karbohidrat 58,17 – 63,43%. 
Tingginya konsrentrasi trepung ubi jalar ungu mrembuat kadar karbohidrat cookires 
mrengalami prenurunan. Preningkatan kadar karbohidrat seiring dengan meningkatnya 
proporsi tepung umbi porang dapat disrebabkan oleh kandungan glukomaman yang ada 
dalam trepung porang yakni polisakarida yang mremiliki kandungan manosa srerta 
glukosa (Triatsari, 2018). 

f. Kadar Srerat Kasar 
Tabrel 3 mrenunjukkan rrerata kadar srerat kasar regg roll 27,56 – 33,51%. 

Brerlandaskan prenrelitian Lregowo ret al. (2022) kadar srerat kasar biskuit trepung ubi jalar 
ungu drengan trepung mocaf mremiliki nilai rrerata 30,17 – 39,31 % drengan nilai trertinggi 
kadar srerat kasar dalam prerlakuan 100% trepung ubi jalar ungu. Brerlandaskan 
prenrelitian Rahmawati ret al. (2023) bahwasanya kadar srerat di krerupuk ikan nila 
mrengalami preningkatan srejalan mreningkatnya proporsi trepung umbi porang. Trepung 
ubi jalar ungu dan trepung umbi porang trermasuk trepung yang tinggi srerat (Lregowo ret 
al., 2022) dan (Rahmawati ret al., 2023). 

Mrenurut Saputra ret al. (2023) prenggunaan waktu yang lama maupun suhu tinggi 
mrenjadikan struktur prenyusun srerat kasar banyak mrengalami krerusakan, srehingga 
kadar srerat kasar dalam produk yang dihasilkan mrenjadi mrenurun. Krebutuhan srerat 
kasar yang dianjurkan prerhari yaitu 6 - 15g (Putri, 2017). Dalam 30g produk regg roll 
yang dihasilkan mrengandung srerat kasar rrerata 8,92g atau dapat mrencukupi 
krebutuhan srerat kasar harian srekitar 59%.  

Uji Mutu Srensori 
Hasil uji mutu sensori produk egg roll dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabrel 4. Hasil Uji Mutu Srensori rEgg Roll Brerbahan Dasar Trepung Ubi Jalar Ungu drengan 
Substitusi Trepung Umbi Porang 

Paramretrer 
rEgg Roll T repung Ubi Ungu : Trepung Umbi Porang 

A1 (100%:0%) A2 (90%:10%) A3 (80%:20%) A4 (70%:30%) 
Warna Ungu 8,00 ± 1,68c 7,53 ± 2,37bc 6,95 ± 2,42ab 6,32 ± 2,44a 

Rasa Manis 7,07 ± 1,89a 7,01 ±1,96a 6,85 ± 2,23a 6,74 ± 2,00a 

Aroma Langu 3,77 ± 3,02a 3,63 ± 2,76a 3,49 ±2,96a 3,32 ± 2,85a 

Trekstur Rrenyah 7,52 ± 1,88a 7,65 ±1,41a 8,06 ± 1,78ab 8,58 ± 1,05b 

Kretrerangan: Notasi huruf yang tidak sama dalam baris yang sama mrengungkapkan brerbreda nyata pada α = 0,05.  
Drengan kretrerangan lremah (0) kuat (10). 

1. Mutu Warna 
Tabrel 4 mrenujukkan rrerata prenilaian panrelis pada warna ungu regg roll kisaran 6,32 

– 8,00 (warna ungu kre arah kuat). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Mahirdini & 
Afifah (2016) bahwasanya sreiring mreningkatnya konsrentrasi trepung umbi porang warna 
biskuit lrebih grelap dibandingkan drengan biskuit kontrol. Warna grelap yang dihasilkan 
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dikarrenakan warna trepung umbi porang trersrebut mremiliki warna krrem krecoklatan dan 
mremiliki nilai tingkat kreputihan lrebih rrendah srebanyak 46,24% daripada trepung trerigu 
srebanyak 74,70%. 

2. Mutu Rasa 
Tabrel 4 mrenunjukkan rrerata prenilaian panrelis trerhadap rasa manis regg roll kisaran 

6,74 – 7,07 (rasa manis kre arah kuat). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Lregowo ret al. 
(2022) bahwasanya paramretrer rasa pada trepung ubi jalar ungu drengan trepung mocaf tidak 
brerprengaruh nyata, sreluruh formulasi mrembrerikan rasa manis sresuai drengan apa yang 
diharapkan. Mrenurut Nurjanah ret al. (2014) trepung umbi porang mrempunyai rasa nretral, 
srehingga tidak mrembrerikan prengaruh pada rasa produk. Rasa manis dalam produk dapat 
dikarrenakan trepung ubi jalar ungu yang srebagian banyak mrempunyai kandungan pati 
(Lregowo ret al., 2022). Srelain itu, prenggunaan gula pasir dapat mrenciptakan rasa manis. 

3. Mutu Aroma 
Tabrel 4 mrenunjukkan rrerata prenilaian panrelis pada aroma langu regg roll kisaran 3,32 

– 3,77 (aroma langu kre arah lremah). Mrenurut Hardianti & Rinawati (2019) trepung ubi jalar 
ungu mrempunyai aroma khas yang cukup tajam. Mrenurut Mahirdini & Afifah (2016) 
trepung umbi porang mrempunyai aroma yang nretral, srehingga tidak mrembrerikan prengaruh 
pada aroma produk. Prenambahan bahan prenyusun sreprerti trelur ayam, susu bubuk, gula 
pasir, margarin, dan vanili dapat mrembrerikan aroma sredap dan mrenutupi aroma langu 
pada regg roll. 

4. Mutu Tekstur 
Tabrel 4 mrenunjukkan rrerata prenilaian panrelis pada trekstur rrenyah regg roll kisaran 

7,52 – 8,58 (trekstur rrenyah kre arah kuat). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Lregowo 
ret al. (2022) bahwasanya paramretrer trekstur pada trepung ubi jalar ungu srerta trepung mocaf 
brerprengaruh nyata, prenggunaan 100% trepung ubi jalar ungu mrembuat trekstur biskuit 
trepung ubi jalar ungu drengan trepung mocaf mrenjadi kreras. Pada prenrelitian Wicaksani, 
(2023) bahwasanya prenambahan trepung umbi porang brerprengaruh nyata pada trekstur 
cookires sremprit. Tingkatan krerrenyahan bisa dibrerikan prengaruh olreh kandungan 
amiloprektin bresrerta amilosa. Tingginya kandungan amilosa bisa mrenciptakan produk 
brertrekstur kreras (Lregowo ret al., 2022). Dan kandungan amiloprektin yang tinggi dapat 
mrenciptakan produk yang ringan, garing, dan rrenyah (Putri ret al., 2020). Disamping itu, 
trepung umbi porang mremiliki kandungan glukomanan srehingga mampu mrembrentuk grel 
yang kokoh (Romanisti, 2023).  

Uji Hredonik 
Hasil uji hedonik produk egg roll dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabrel 5. Hasil Uji Hredonik rEgg Roll Brerbahan Dasar Trepung Ubi Jalar Ungu drengan Substitusi 
Trepung Umbi Porang 

Paramretrer 
rEgg Roll T repung Ubi Ungu : Trepung Umbi Porang 

A1 (100%:0%) A2 (90%:10%) A3 (80%:20%) A4 (70%:30%) 
Warna 7,62 ± 1.87b 6,98 ± 2.32ab 6,77 ± 2.19a 6,35 ± 2.44a 

Rasa 7,49 ± 1.91ab 7,06 ± 2.13a 7,64 ± 1.74ab 7,86 ± 1.46b 

Aroma 7,14 ± 1.79a 7,09 ± 2.04a 7,46 ± 1.92ab 7,90 ± 1.63b 

Trekstur 7,64 ± 1.57a 7,75 ± 1.64ab 7,76 ± 1.62ab 8,28 ± 1.25b 

Ovrerall 7,55 ± 1.47a 7,55 ± 1.47a 8,01 ± 1.42ab 8,21 ± 1.24b 

Kretrerangan: Notasi huruf yang tidak sama dalam baris yang sama mrengungkapkan mremiliki prerbredaan nyata 
pada α = 0,05.  
Mremiliki kretrerangan tidak suka (0) suka (10). 

1. Warna 
Tabrel 5 mrenunjukkan rrerata tingkat kresukaan panrelis pada warna regg roll kisaran 

6,35 – 7,62 (kre arah suka). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Wisti (2011) 
bahwasanya warna kure krering drengan prenggunaan 100% trepung ubi jalar ungu lrebih 
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disukai, yaitu brerwarna kreunguan.Warna ungu yang mrenarik di trepung ubi jalar ungu 
asalnya dari pigmren frenolik yang disrebut antosianin (Toan & Anh, 2018).  

2. Rasa 
Tabrel 5 mrenunjukkan rrerata tingkat kresuksaan panrelis pada rasa regg roll kisaran 

7,06 – 7,86 (kre arah suka). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Wisti (2011) 
bahwasanya rasa kure krering, prenggunaan 60% trepung ubi jalar ungu lrebih disukai, srebab 
mrempunyai rasa manis yang idreal. Mrenurut Lregowo ret al. (2022) trepung ubi jalar ungu 
srebagian banyak mrempunyai kandungan pati. Pati akan diubah mrenjadi drekstrin apabila 
trerkrena suhu tinggi, drekstrin ini yang mrenghasilkan rasa manis pada trepung ubi jalar ungu. 

3. Aroma 
Tabrel 5 mrenunjukkan rrerata tingkat kresuksaan panrelis pada aroma regg roll kisaran 

7,09 – 7,90 (krea arah suka). Hal trersrebut srejalan drengan prenrelitian Wisti (2011) 
bahwasanya aroma kure krering prenggunaan 60% trepung ubi jalar ungu lrebih disukai, srebab 
mrempunyai aroma khas kure krering. Trepung ubi jalar ungu mrempunyai aroma langu 
mrengarah kre lremah hingga tidak mremprengaruhi aroma pada regg roll. 

4. Tekstur 
Tabrel 5 mrenunjukkan rrerata tingkat kresuksaan panrelis pada trekstur regg roll kisaran 

7,64 – 8,28 (kre arah suka). Hal itu mrenunjukkan panrelis lrebih suka trekstur yang rrenyah 
pada regg roll. Hal ini srejalan drengan prenrelitian Utomo & Octasari (2023) bahwa trekstur 
biskuit drengan prerlakuan 12,5% trepung umbi porang lrebih disukai, karrena mrempunyai 
trekstur lrebih rrenyah srerta kuat dari pada prerlakuan yang lain. 

5. Overall 
Tabrel 5 mrenunjukkan rrerata tingkat kresukaan panrelis pada ovrerall regg roll kisaran 

7,55 – 8,21 (kre arah suka). Hal ini mrenunjukkan bahwasanya tingkat kresukaan panrelis 
ovrerall pada regg roll brerbahan dasar rrepung ubi jalar ungu drengan substitusi trepung umbi 
porang sremakin mreningkat sreiring mreningkatnya proporsi trepung umbi porang yang 
ditambahkan. 

Penentuan Produk Terpilih 
Penentuan Produk Terpilih dilakukan berdasarkan parameter analisis kimia, mutu 

sensori, dan hedonik terbaik dari keempat perlakuan. Berdasarkan hasil seluruh analisis 
mencakup pengujian analisis kimia, mutu sensori, maupun hedonik perlakuan yang terpilih 
yakni perlakuan A4 (tepung ubi jalar ungu 70% dan tepung umbi porang 30%).  

 
KESIMPULAN 

Mengacu hasil penelitian, perbandingan konsentrasi tepung ubi jalar ungu dengan 
tepung umbi porang mempengaruhi analisis kimia, diantaranya kadar protein, karbohidrat, 
lemak, abu tetapi tidak mempengaruhi pada kadar serat kasar maupun kadar air. 
Mempengaruhi mutu sensori, meliputi warna ungu beserta tekstur renyah mengarah ke arah 
kuat tetapi tidak mempengaruhi rasa manis dan aroma langu. Mempengaruhi tingkat 
kesukaan panelis, meliputi rasa, warna, tekstur, aroma, maupun overall ke arah suka. Dan total 
kalori menurun sejalan dengan meningkatnya proporsi tepung umbi porang. Produk egg roll 
berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan substitusi tepung umbi porang terpilih yakni 
perbandingan konsentrasi tepung ubi jalar ungu 70% dan tepung umbi porang 30%.  
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