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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap formulasi
barongko ubi jalar kuning metode: penelitian ini menggunakan uji organoleptik dengan panelis
sebanyak 47 orang yang terdiri dari dosen dan mahasiswa. Teknik analisis yang digunakan adalah
rata-rata. Hasil menunjukkan penerimaan panelis terhadap uji organoleptik yang dilakukan terhadap
barongko ubi jalar kuning dari produk f01,f02, f03, 04, f11, f12, f13, f14 diperolehlah hasil pada uji
penerimaan barongko ubi jalar kuning berdasarkan kedelapan produk yang dihasilkan semuanya
diterima. Formula terbaik yang dihasilkan yaitu f02 dengan nilai rata-rata uji penerimaan 8,3 yaitu

kategori sangat suka

Kata Kunci: Barongko, Ubi jalar kuning, Uji Organoleptik

PENDAHULUAN

Ubi jalar ([pomoea batatas L) adalah
jenis umbi-umbian yang memiliki banyak
keunggulan dibanding umbi-umbi yang
lain dan merupakan sumber karbohidrat
keempat di Indonesia, setelah beras,
jagung, dan wubi kayu. Ubi jalar
merupakan salah satu jenis makanan
yang memiliki prospek cerah pada masa
yang akan datang karena dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pangan.
Namun minat masyarakat untuk
mengkonsumsi pangan asal ubi jalar
masith rendah. Hal tersebut disebabkan
pengolahan ubi jalar masih terbatas dan
sederhana,  seperti  direbus/dikukus,
dipanggang dan digoreng. Disamping itu,
dalam kehidupan sehari-hari masyarakat
kurang  memanfaatkannya  menjadi
produk yang bernilai ekonomis. Belum
ada pengolahan dan kreasi ubi jalar
kuning menjadi produk makanan yang
menarik berupa produk patiseri.

Sulawesi Selatan merupakan salah satu
provinsi yang memiliki beraneka ragam
makanan dan kue tradisional. Kue
tradisional Bugis-Makassar yaitu
barongko, putu cangkir, putu labu,
cangkuning, katrisalak, bolu peca,
songkolo banda, baruasa, sakko-sakko,
pawa, cucur bayao, taripang, umba-umba
dan biji nangka (Sapada & Mukrim,
2011: 123).

Kue tradisional sering kali dijumpai di
acara adat bugis makassar seperti acara
pernikahan, sunatan, dan khatam qur’an.
Salah satu kue tradisional yang sangat
populer di kalangan masyarakat bugis di
Sulawesi Selatan yaitu kue barongko.
Barongko adalah kue yang terbuat dari
pisang kepok yang dicampur dengan
santan, gula dan telur kemudian
dibungkus daun pisang dan di kukus.

Kue barongko memiliki ciri khas yaitu
rasa manis dari pisang kepok yang
digunakan serta tekstur yang lembut. Kue
barongko disajikan dengan daun sebagai
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wadah yang digunakan untuk
membungkus. Pada prose pengukusan
barongko perubahan warna pada daun
dari warna cerah ke warna lebih gelap
menandakan bahwa barongko tersebut
telah matang.

Pemanfaatan ubi jalar kuning di
sulawesi selatan masih terbatas terutama
dalam  pengolahan kue tradisional
sehingga peneliti ingin mencoba
melakukan inovasi dengan mensubtitusi
ubi jalar kuning dalam pembuatan
barongko dengan menggunakan dua
metode yaitu metode pertama ubi jalar
kuning dikukus kemudian dihaluskan dan
ditambahkan pisang, telur, gula pasir dan
santan kemudian dibungkus daun pisang
dan dikukus dan metode kedua ubi jalar
dikupas, diparut setelah itu ditambahhkan
gula pasir, telur dan santan kemudian
dibungkus daun pisang dan dikukus.
Hasil  tersebut  diharapakan  dapat
menambah mutu barongko berdasarkan
rasa manis dan tekstur yang lembut yang
dihasilkan dari ubi jalar kuning serta
warna kuning barongko dihasilkan dari
ubi jalar kuning tersebut. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap
formulasi barongko ubi jalar kuning

METODE

Jenis penelitian yang dilakukan adalah
penelitian eksperimen. Waktu
pelaksanaan penelitian bulan September
sampai Oktober 2016 di Laboratorium
PKK FT Universitas Negeri Makassar.
Bahan yang digunakan ubi jalar kuning,
pisang kepok, santan, gula pasir,
telur,vanili dan garam. Alat yang
digunakan timbangan, gelas ukur, cetakan
barongko,pisau, blender, kocokan telur,
panci, klakat, sendok, dan kom
adonan.Teknik ~ Pengumpulan  Data:
Dokumentasi berupa proses
penelitian.Angket berupa Score sheet uji
organoleptik dicantumkan spesifikasi dari
produk yang dihasilkan. Teknik analisis

data yang digunakan pada penelitian ini
adalah  teknik  analisis  deskriptif
kuantitatif. Data yang telah berhasil
dianalisis dengan menggunakan rumus
rata-rata, ANOVA (Analysis of Variance)
serta uji lanjut Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT)

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil
Proses Pembuatan Barongko Ubi Jalar
Kuning

Proses pembuatan barongko ubi
jalar kuning yaitu sebagai berikut:
pertama menyediakan kulit barongko
yang terbuat dari daun pisang dengan
ukuran 20 cm x 10 cm. Dibentuk tum
dengan mengggunakan cetakan yang
terbuat dari kayu. Ubi jalar kuning
dikupas, dicuci, dikukus £+ 15 menit dan
dihaluskan. Pisang dikupas, dipotong —
potong dan dihaluskan. Telur dan gula
dikocok, lanjut dengan mencampur ubi
jalar kuning, pisang, santan, garam dan
vanili. Campuran dibungkus dengan kulit
yang telah dibuat. Lanjut dengan dikukus
+ 15 menit.

2. Karakteristik Barongko Ubi Jalar
Kuning

Karakteristik barongko ubi jalar kuning
dilakukan penilaian mutu hedonik (mutu
kesukaan: warna, aroma, tekstur, rasa,
over all atau penilaian mutu secara
keseluruhan), dan hedonik (kesukaan).
Data yang berhasil dianalisis pada uji
organoleptik disajikan pada Tabel 1
berikut

Aroma barongko ubi jalar kuning
dengan menggunakan dua metode
berdasarkan uji organoleptik sebanyak 36
panelis  menunjukkan aroma  pada
barongko ubi jalar kuning menurun yaitu
aroma pisang semakin tidak harum
sedangkan aroma ubi jalar kuning
semakin harum. Tekstur barongko ubi
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jalar kuning berdasarkan uji organoleptik
sebanyak 36 panelis pada metode
pengukusan menunjukkan tekstur
meningkat yaitu semakin keras sedangkan
pada metode pemarutan menunjukkan
tekstur menurun yaitu semakin tidak
keras. Rasa barongko ubi jalar kuning
berdasarkan uji organoleptik sebanyak 36
panelis dengan menggunakan dua metode
menunjukkan rasa menurun yaitu semakin
tidak manis. Over all dari barongko ubi
jalar kuning berdasarkan uji organoleptik

sebanyak 36 panelis, menunjukkan over
all pada barongko ubi jalar kuning
menurun  yaitu tidak baik dengan
penambahan wubi jalar kuning. Uji
penerimann atau Kesukaan dari barongko
ubi jalar kuning berdasarkan uji
organoleptik  sebanyak 36  panelis,
menunjukkan uji kesukaan pada barongko
ubi jalar kuning menurun yaitu semakin
tidak suka baik itu dikukus maupun
diparut.

Tabel 1. Karaktristik barongko ubi jalar

FOl
Indikator

F0

FO3

Fo4

Fll F1 F13 Fl4

(23%t75%) kukus ~ (30%+50%) Kukus  (73%+23%) Kukus  (100%+0%) Kukus  (23%+73%) Parut ~ (30%+50%) Parut ~ (737%+23%) Parut ~ (100%+0%) Parut

P Value

Wama  (5,00=1219)%
Aroma (4.92= 1,360y
Tekstr (33121308

(428=1369)°
(483=1,108)
(3,081,500

(331= 1,704y
(439= 14205
(32521079

Rasa 48921326 (64 1150¢ (400212429
Overall  (5,78=1149¢  (3.69=0980¢ (4671287
Kesukam  ($14=2108F  (828=1799F  (714=1823P

(342 1,300y
(347=1276y
(3,302 109y
(32=1312p
(4,06= 1433
(636= 1,900y

G0=1450)F  @H=18%  @ik=16)x  @R=13nx 000
@h5=146F  @M=109%  @N=1360% (g5 000
@0=1219%  (@06=147)¢  (GR=1500% (R=1HDE 000
U010 @187 @=130E @n=1s3p 000
(4802 1260F  (AM=130%  (=150%  (s=1ep 000
OD=1456F (6361715 620700 (6= 000

Keterangan: huruf subscrip pada tabel menunjukkan produk FO1, FO2, F11, F12 F13 dan F14 tidak berbeda,

FO03 dan F04 tidak berbeda, FO1 dan F03 sangat berbeda

k< 0,01=

Sangat Berb
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B. Pembahasan

Warna hasil uji organoleptik terhadap warna
barongko ubi jalar kuning pada kedelapan
produk menunjukkan bahwa penambahan ubi
jalar kuning mempengaruhi warna barongko
yaitu semakin banyak ubi jalar yang digunakan
semakin kuning gelap warna barongko yang
dihasilkan. Aroma umumnya yang diterima
oleh hidung dipengaruhi oleh empat aroma
yaitu harum, asam, tengik dan hangus. Aroma
makanan banyak menentukan kelezatan dan
penilaian makanan. Hasil uji organoleptik mutu
hedonik terhadap barongko ubi jalar kuning
tercium bahwa produk FO1, F02, FO3 F11, F12,
F13 sama yaitu agak harum, sedangkan untuk
produk FO4 dan F14 sama yaitu biasa. Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan ubi jalar
100% pada barongko mempengaruhi aroma
yang dihasilkan. Tekstur merupakan salah satu
sifat bahan yang dapat diterima menggunakan
indera peraba. Tekstur berperan penting dalam
daya terima suatu produk makanan. Uji
orgoleptik mutu hedonik barongko ubi jalar
kuning terhadap tekstur yang dihasilkan pada
produk FO1 F02, FO3, FO4 memiliki tekstur
biasa. sedangkan tekstur yang dihasilkan F11,
F12, F13, dan F14 sama yaitu agak keras. Hal
ini menunjukkan bahawa barongko yang
menggunakan metode pemarutan menghasilkan
barongko yang agak keras. Rasa merupakan
parameter yang sangat penting dan menentukan
tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
makanan. Rasa yang enak dapat menunjang
produk sehingga diterima konsumen. Hasil uji
organoleptik terhadap mutu rasa pada barongko
ubi jalar kuning menunjukkan produk FO1,F03,
F04, F11, F12, F13, F14 yaitu sama agak manis
dan produk F02 memiliki rasa manis. Penilaian
keseluruhan pada produk barongko ubi jalar

merupakan penilaian secara keseluruhan
perlibatan indera, baik warna, aroma, tekstur,
maupun rasa. Hasil uji  organoleptik

menunjukkan produk FO1 dan FO2 sama yaitu
baik, produk F03, F04, F11, FI12, dan F13
sama yaitu agak baik dan produk F14 yaitu
biasa. Penilaian penerimaan pada produk
barongko wubi jalar  merupakan penilaian
kesukaan yang menggunakan 11 skala dari

sangat-sangat tidak suka sekali sampai sangat-
sangat suka sekali. Dari hasil uji organoleptik
penerimaan produk FO1 dan F02 sama yaitu
sangat suka, produk FO3 dan F11 sama yaitu
suka, produk F04, F12, dan F13 sama yaitu
agak suka, produk F14 yaitu biasa. Dengan
adanya uji penerimaan maka diperoleh nilai
tertinggi pada produk F02 dengan nilai rata-
rata 8,3 kategori sangat suka. Penerimaan suatu
produk apabila nilai dari uji penerimaan
melebihi dari nilai tengah penerimaan, oleh
karena barongko wubi jalar kuning yang
dihasilkan lebih tinggi dari nilai tengah maka
seluruh produk barongko ubi jalar kuning
dikategorikan diterima.

KESIMPULAN

Proses pembuatan barongko ubi jalar
kuning yaitu tahap pertama membuat kulit
barongko dari daun pisang, tahap kedua
pengupasan kulit ubi jalar kuning, pemotongan,
pengukusan dan penghalusan. Tahap ketiga
pencampuran ubi jalar kuning, pisang, telur,
gula, santan, garam dan vanili. Tahap keempat
pengemasan dan tahap kelima pengukusan.

Penerimaan panelis terhadap uji
organoleptik  yang  dilakukan  terhadap
barongko ubi jalar kuning dari produk FO1,F02,
F03, F04, F11, F12, F13, F14 diperolehlah
hasil pada uji penerimaan barongko ubi jalar
kuning berdasarkan kedelapan produk yang
dihasilkan semuanya diterima. Formula terbaik
yang dihasilkan yaitu FO2 dengan nilai rata-rata
uji penerimaan 8,3 yaitu kategori sangat suka.
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