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ABSTRACT 

The development of culinary tourism which is an attraction for tourists, it is necessary to study 

the utilization and innovation of various types of local food sources in Indonesia. One of the 

most abundant food sources in Indonesia is purple sweet potato. The purpose of this study was 

to obtain the best ratio of purple sweet potato flour to the characteristics of pasta ravioli and 

to determine consumer acceptance. This study uses R&D (research and development) with a 

4D development model (define, design, develop, and disseminate). The results of the study 

showed that the ratio of the addition of purple sweet potato flour had an effect on the taste, 

texture, color and aroma. The best results were obtained from ravioli pasta with a formulation 

of 10% purple sweet potato flour and 90% wheat flour with a taste score of 4,375 (savory), 

texture 4,375 (chewy), color 4,500 (purple), aroma 4,125 (chicken aroma), overall assessment 

with a score of 4,500 (likes). 
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ABSTRAK  

Berkembangnya wisata kuliner yang menjadi daya tarik para wisatawan maka perlu dilakukan 

pengkajian pemanfaatan dan inovasi pada berbagai jenis sumber pangan lokal yang terdapat di 

Indonesia. Salah satu sumber pangan yang banyak terdapat di Indonesia adalah ubi jalar ungu. 

Tujuan dari penelitian ini adalah memperoleh rasio terbaik dari tepung ubi jalar ungu terhadap 

karakteristik pasta ravioli dan mengetahui daya terima konsumen. Penelitian ini menggunakan 

R&D (research and development ) dengan model pengembangan 4D (define, design, develop, 

and disseminate). Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa rasio penambahan tepung ubi jalar 

ungu berpengaruh terhadap rasa, tekstur, warna dan aroma. Hasil terbaik diperoleh dari pasta 

ravioli dengan formulasi 10% tepung ubi jalar ungu dan 90% tepung terigu dengan skor rasa 

4,375 (gurih), tekstur 4,375 (kenyal), warna 4,500 (ungu), aroma 4,125 (aroma ayam), 

penilaian keseluruhan dengan skor 4,500 (suka).  

Kata kunci : tepung ubi jalar ungu, pasta ravioli, daya terima konsumen 

PENDAHULUAN  

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var 

Ayamurasaki) adalah jenis umbi- umbian 

yang memiliki banyak keunggulan 

dibanding umbi lainnya karena memiliki 

kandungan zat gizi yang beragam. Ubi jalar 

ungu mengandung antosianin dalam jumlah 

yang jauh lebih besar daripada ubi jalar 

berdaging oranye atau putih. Berbeda 

dengan antosianin yang terkandung dalam 



beri, antosianin ubi jalar ungu berada dalam 

bentuk asilasi (Giusti and Wrolstad, 2003; 

Gould et al., 2008). Asilasi dengan berbagai 

asam fenolik membuat antosianin ubi jalar 

ungu unik dan juga memberikan beberapa 

keuntungan dalam ketahanan terhadap pH 

dan panas, sensitivitas cahaya, dan stabilitas 

keseluruhan.  

Antosianin terasilasi, dari segi nilai gizi, 

dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan 

dan antimutagenisitas tinggi (Suda et al., 

2002). 

Ubi jalar dapat diproses menjadi 

tepung yang mempunyai banyak 

kelebihan dibandingkan dengan ubi 

segar. Kelebihan tersebut antara lain 

tahan lama, sehingga tersedia sepanjang 

tahun, fleksibel dalam penyimpanan dan 

transportasi, serta bisa diolah menjadi 

aneka produk makanan yang mempunyai 

nilai tambah tinggi. Pengolahan ubi jalar 

menjadi tepung biasanya dilakukan 

secara kering, yaitu pengirisan ubi secara 

melintang dan tipis tipis, kemudian 

pengeringan diikuti dengan penepungan 

dan pengayaan. Akan tetapi, dalam 

aplikasinya pada produk makanan 

tepung ubi jalar mempunyai kelemahan 

dalam hal sifat reologi dan sifat fisiko-

kimia sehingga perlu penambahan bahan 

bahan lain dalam adonannya (Sugiyono 

et al., 2011; Yadav el al., 2007). 

Ravioli adalah jenis masakan 

tradisional Italia, yang diisi ( pangsit ). 

Caranya adalah dengan mengisi antara dua 

lapisan tipis adonan pasta yang biasanya 

terbuat dari adonan tidak beragi berbahan 

tepung gandum durum (semolina) yang 

dicampur dengan air atau telur dan dibentuk 

menjadi lembaran-lembaran atau bentuk-

bentuk yang beragam, dan kemudian 

disajikan baik dalam kaldu atau dengan saus 

pasta . Ravioli umumnya persegi, meskipun 

ada bentuk lain yang terkenal, seperti 

lingkaran atau setengah lingkaran 

(Mezzelune ). Pasta ini mirip dengan jenis 

pasta lainnya yang berbentuk cincin, 

disebut tortellini dan yang ukurannya lebih 

besar lagi disebut tortelloni .  

Perlakuan dalam penelitian ini yaitu 

pembuatan pasta ravioli berbahan baku 

tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu 

dengan perbandingan tepun terigu : tepung 

ubi jalar ungu yaitu 100:0; 90:10; 80:20; 

dan 70:30. Berdasarkan latar belakang 

tersebut maka penulis telah melakukan 

penelitian dengan judul Diversivikasi 

Tepung Ubi Ungu Pada Pembuatan  

Pasta Ravioli Saus Kari Sebagai Kuliner 

Nusantara. Penelitian ini bertujuan untuk 

memperoleh rasio terbaik dan tepat dari 

penambahan tepung ubi jalar ungu berbahan 

baku dasar tepung terigu terhadap 

karakteristik bika ambon yang sesuai 

dengan daya terima konsumen.  

Studi Pustaka  

Kandungan Zat Gizi Ubi Jalar Ungu 

menurut Sarwono (2005) adalah tertera 

pada Tabel 1. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan dan alat  

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah tepung terigu, tepung 

ubi jalar ungu, telur, dada ayam fillet, telur, 

Keju cheddar, Seledri, Bawang merah, 

Bawang putih, Cabe rawit, Daun salam, 

https://id.wikipedia.org/wiki/Adonan
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tidak_beragi&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Gandum_durum&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Semolina&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Air
https://id.wikipedia.org/wiki/Telur


Daun Jeruk, serai, ketumbar, merica bubuk, 

cengkeh, kapulaga, bunga lawing, kaldu 

bubuk, santan, gula, garam, minyak sayur.  

Alat  yang  digunakan  dalam 

pembuatan pasta ravioli adalah pisau, 

sendok, talenan, timbangan, gelas ukur, 

mangkuk, sendok makan, garpu, dandang, 

rolling pin, kompor gas, panic, teflon dan 

saringan. 

Formulasi  

Formula yang digunakan ada 3 macam, 

semua bagan sama kecuali jumlah tepung 

terigu dan tepung ubi jalar ungu . Formula 

bolu tertera pada Tabel 2. 

 

Keterangan = P1 (produk pengembangan 1) P2 

(produk pengembangan 2) P3 (produk 

pengembangan 3) 

Metode Penelitian 

Jenis ini penelitian menggunakan R&D 

(research and development) dengan model 

pengembangan 4D (define, design, develop, 

and disseminate). Pada tahap define 

dilakukan pemilihan 3 resep acuan pasta 

ravioli, kemudian dilakukan analisis 

terhadap ketergantungan masyarakat dalam 

menggunakan bahan untuk membuat 

produk pasta ravioli. Tahap design 

mengubah dan menciptakan 3 resep pasta 

ravioli yang diinovasi dengan kriteria-

kriteria yang diinginkan dengan 

perbandingan tepung terigu : tepung ubi 

jalar ungu yaitu 90:10; 80:20; 70:30. Tahap 

develop dalam tahap ini telah didapat resep 

acuan. Resep pasta ravioli yang telah 

divariasi dilakukan uji coba dan dilakukan 

penilaian terhadap 2-5 expert. Hasil 

penilaian expert digunakan untuk 

membenahi produk pasta ravioli. Terakhir 

adalah tahap disseminate tahap ini produk 

pasta ravioli telah jadi dan tinggal diujikan 

kepada konsumen sekitar 40 panelis.  

PROSEDUR PENELITIAN  

Pembuatan Isi Pasta Ravioli Penulis 

menginovasi isian pasta ravioli yang 

biasanya cream keju dengan ayam cincang. 

Pembuatan isian ayam cincang mengacu 

pada Siti Muryani (2017) Tumis bumbu 

halu dan daun serta sereh. Giling atau 

cincang ayam lalu.masukkan kedalam 

bumbu yang sudah ditumis, campur bumbu 

lain. Tumis dan aduk rata. Masukkan santan 

kemudian tumis hingga air mongering 

terakhir masukkan bawang.  

Pembuatan Pasta Ravioli  

Pembuatan pasta ravioli mengacu pada 

Selera Rasa (2018) campurkan tepung 

terigu, keju dan garam. Masukan telur dan 

olive oil, aduk hingga mengumpal. 

Selanjutnya gulung tipis dengan 

menggunakan gilingan mi sampai 

ketebalan no 6. Potong persegi  adonan 

kemudian untuk mempercantik potongan 

gunakan pisau bergerigi ukuran sisinya 5 

cm Ambil selembar kulit, sendokan isi 

ravioli, tutup dengan adonan lain dan lem 

menggunakan air. Kemudian rebus dengan 

menggunakan air mendidih yang matang, 

setelah itu  tiriskan pasta ravioli.  

Pembuatan Saus Kari 

Pembuatan saus kari mengacu pada 

Merdeka (2021) Panaskan minyak goreng, 

kemudian tumis bumbu halus dan bumbu 

rempah hingga harum tambahkan air 

kaldu, kemudian masukkan gula merah 

dan garam, lalu tuangi santan. Masak 

hingga mendidih dan santan agak 

menyusut. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Sensoris Tahap Define 

Pada tahap ini terdapat 3 sampel produk 

pasta ravioli yang diberikan penilaian 

sebagai berikut :  



Tabel 3. Data penilaian sensoris tahap 

define 

 

Keterangan skala :  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Bentuk pasta ravioli dari ketiga 

sampel mendapatkan skors yang sama yaitu 

4 (suka). Ukuran pasta ravioli dari ketiga 

sampel mendapatkan skors yang sama yaitu 

4 (suka). Warna dari ketiga sampel tersebut 

juga mendapatkan skors 4 (suka). Skors 

aroma yang didapatkan dari  

3 sampel pasta ravioli yaitu resep 1 = 5  

(sangat suka), resep 2 = 4 (suka), resep 3 =  

4 (suka). Skor rasa yang didapatkan dari 3 

sampel pasta ravioli yaitu resep 1 = 5  

(sangat suka), resep 2 = 4 (suka), resep 3 = 

5 (sangat suka). Tekstur dari ketiga sampel 

pasta ravioli mendapatkan skors resep 1 = 5 

(sangat suka), resep 2 = 4 (suka), resep 3 = 

5 (sangat suka). Sifat keseluruhan 3 sampel 

tersebut yaitu resep 1 = 5 (sangat suka), 

resep 2 = 4 (suka), resep 3 = 5  

(sangat suka).  

Dari penilaian 3 sampel produk 

pasta ravioli ditahap difine, terpilihlah resep 

1 untuk menjadi resep produk acuan di 

tahap design karena mendapatkan skors 

tertinggi dari para panelis. 

Hasil Uji Sensoris Tahap Design 

Pada tahap ini terdapat 1 sampel produk 

acuan dan 3 sampel produk pengembangan 

pasta ravioli yang mendapatkan skors 

penilaian sebagai berikut :  

Tabel 4. Data penilaian sensoris tahap 

desing 

 

Keterangan skala :  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Produk acuan mendapatkan skors 5 

pada parameter sensoris bentuk, ukuran, 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan sifat 

keseluruhan. Skors yang didapatkan dari 

bentuk ketiga sampel produk 

pengembangan yaitu resep 1 = 5 (sangat 

suka), resep 2 = 4 (suka), resep 3 = 4 (suka). 

Skors ukuran dari ketiga sampel tersebut 

yaitu resep 1 = 5 (sangat suka), resep 2 = 4 

(suka), resep 3 = 4 (suka). Warna 

mendapatkan skors yaitu resep 1= 5  

(sangat suka), resep 2 = 4 (suka), resep 3 = 

4 (suka). Skors aroma dari ketiga sampel 

yaitu resep 1 = 4 (suka), resep 2 = 3 (agak 

suka), resep 3 = 2 (tidak suka). Skors rasa 

dari ketiga sampel produk pengembangan 

yaitu resep 1 = 4 (suka), resep 2 = 3 (agak 

suka), resep 3 = 2 (tidak suka). Skors tekstur 

ketiga sampel yaitu resep 1 = 4 (suka), resep 

2 = 3 (agak suka), resep 3 = 2  

(tidak suka). Skors sifat keseluruhan ketiga 

produk pengembangan yaitu resep 1 = 4  

(suka), resep 2 = 3 (agak suka), resep 3 = 3 

(agak suka).  

Dari penilaian 3 sampel produk 

pengembangan pasta ravioli ditahap desing, 

terpilihlah satu resep produk pengembangan 

yaitu resep satu dengan perbandingan 

tepung terigu : tepung ubi jalar ungu 90:10 



untuk menjadi resep produk pengembangan 

di tahap develop karena mendapatkan skors 

tertinggi dari para panelis. 

Hasil Uji Sensoris Tahap Develop  

Pada tahap ini terdapat 1 sampel 

produk acuan dan 1 sampel produk 

pengembangan pasta ravioli yang telah 

terpilih  mendapatkan  skors 

 penilaian sebagai berikut :  

Tabel 5. Data penilaian sensoris tahap 

develop 

 

Keterangan skala :  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Bentuk, ukuran dan warna produk 

acuan  dan  produk 

 pengembangan mendapatkan skors yang 

sama yaitu 4 (suka). Aroma produk acuan 

mendapatkan skors 5 (sangat suka) 

sedangkan produk pengembangan 

 mendapatkan  skors  4  

(suka).  Rasa  dari  produk 

 acuan mendapatkan skors 5 (sangat suka) 

sedangkan produk pengembangan 

mendapatkan skors 4 (suka). Tekstur dan 

sifat keseluruhan produk acuan 

mendapatkan skors 5 (sangat suka) 

sedangkan tekstur dan sifat keseluruhan 

produk pengembangan mendapatkan skors 

4 (suka). Penyajian dan kemasan produk 

acuan maupun produk pengembangan 

mendapatkan skors 4 (suka). 

Penilaian sampel produk acuan dan 

produk pengembangan pasta ravioli ditahap 

develop ini bertujuan untuk memperbaiki 

dan menyempurnakan produk 

pengembangan agar di tahap disseminate 

nanti didapatkan produk pengembangan 

pasta ravioli yang baik dan diterima baik 

oleh para konsumen.  

Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate 

Pada tahap ini terdapat 1 sampel produk 

acuan dan 1 sampel produk pengembangan 

pasta ravioli yang telah terpilih dan 

diujikan kepada 40 panelis, mendapatkan 

skors penilaian sebagai berikut :  

Tabel 6. Data penilaian sensoris tahap 

disseminate 

 

Keterangan skala :  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Parameter sensoris warna dari produk acuan 

mendapatkan skors 4,500 dan produk 

pengembangan mendapatkan skors 4,500. 

Aroma dari produk acuan mendapatkan 

skors 4,750 dan produk pengembangan 

mendapatkan skors 4,125. Rasa dari produk 

acuan mendapatkan skors 4,625 dan produk 

pengembangan mendapatkan skors 4,375. 

Tekstur dari produk acuan mendapatkan 

skors 4,750 dan produk pengembangan 

mendapatkan skors 4,375. Sifat keseluruhan 

produk acuan mendapatkan skors 4,625 dan 

produk acuan mendapatkan skors 4,500.  



Penilaian sampel produk acuan dan 

produk pengembangan pasta ravioli ditahap 

deisseminate ini bertujuan untuk 

mengetahui pendapat para konsumen dan 

memperbaiki atau menyempurnakan resep 

final produk pasta ravioli ubi ungu, 

kemudian resep final ini dapat digunakan 

untuk usaha.  

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan terbaik yang 

dipilih pada penelitian ini dengan rasio 

tepung terigu : tepung ubi jalar ungu 90:10. 

Pasta ravioli yang dihasilkan memiliki 

warna ungu yang tidak terlalu mencolok, 

aroma gurih dari bawang, rasa gurih dari 

telur, dan tekstur kenyal.  

Semakin besar penambahan tepung 

ubi jalar ungu akan mempengaruhi sifat 

organoleptik pada pasta ravioli. Tepung ubi 

jalar ungu yang ditambahkan melebihi 10% 

akan menimbulkan rasa pahit sedikit manis, 

aroma tidak jelas, warna semakin gelap, 

tekstur menjadi keras dan kaku.  

BMC Pasta Ravioli Ubi Ungu 

 

recipes.co.uk/curry/index.php?t

o pic=11354.0 
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