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ABSTRAK 

 

Adinda Novia Putri Anggraini, Penambahan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea 

batatas L. Poir) Sebagai Pewarna Alami dan Tepung MOCAF (Manihot Esculenta) 

pada pembuatan Roti Maryam Program Studi Diploma III Tata Boga, Politeknik 

Negeri Balikpapan 2025 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi inovasi pembuatan Roti Maryam 

dengan mensubstitusi sebagian tepung terigu menggunakan Tepung Mocaf 

(Modified Cassava Flour) dan menambahkan sari ubi jalar ungu sebagai pewarna 

alami. Inovasi ini diharapkan dapat mengurangi ketergantungan pada terigu impor 

dan meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal sekaligus menambah nilai 

estetika serta potensi gizi produk. Penelitian ini dilaksanakan di Politeknik Negeri 

Balikpapan, gedung terpadu ruang 113 pada bulan Januari tahun 2026. Metode 

penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan tiga formulasi perlakuan: F1 

(15% Mocaf), F2 (30% Mocaf), dan F3 (50% Mocaf), dengan penambahan sari ubi 

jalar ungu sebanyak 200 ml pada setiap formulasi sebagai pengganti air dan tepung 

mocaf sebagai pengganti sebagian tepung terigu. Pengujian organoleptik meliputi 

uji hedonik (tingkat kesukaan) dan uji mutu hedonik yang melibatkan 30 panelis 

agak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Formulasi 2 (F2) dengan 

substitusi Mocaf 30% merupakan produk yang paling disukai panelis dari segi 

warna (3,77), aroma (3,57), dan rasa (3,60). Analisis statistik menggunakan uji 

Friedman menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada aspek warna dan 

mutu rasa/aroma, namun tidak terdapat perbedaan signifikan pada tingkat kesukaan 

terhadap tekstur, aroma, dan rasa. Kesimpulan penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan sari ubi jalar ungu dan substitusi tepung mocaf sebesar 30% 

menghasilkan Roti Maryam dengan karakteristik terbaik dan dapat diterima dengan 

baik oleh konsumen. 

Kata Kunci: Roti Maryam, Sari Ubi Jalar Ungu, Tepung Mocaf, Uji 

Organoleptik. 
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ABSTRACT 

 

Adinda Novia Putri Anggraini, Addition of Purple Sweet Potato Extract (Ipomoea 

batatas L. Poir) as a Natural Colorant and MOCAF Flour (Manihot Esculenta) in 

the Making of Maryam Bread, Diploma III Culinary Arts Study Program, 

Balikpapan State Polytechnic 2026 

This study aims to evaluate the innovation of making Maryam Bread by substituting 

some of the wheat flour with Mocaf Flour (Modified Cassava Flour) and adding 

purple sweet potato juice as a natural dye. This innovation is expected to reduce 

dependence on imported wheat and increase the use of local food ingredients while 

increasing the aesthetic value and nutritional potential of the product. This study 

was conducted at the Balikpapan State Polytechnic, integrated building room 113 

in January 2026. The research method used was an experiment with three treatment 

formulations: F1 (15% Mocaf), F2 (30% Mocaf), and F3 (50% Mocaf), with the 

addition of 200 ml of purple sweet potato juice in each formulation as a substitute 

for water and mocaf flour as a substitute for some of the wheat flour. Organoleptic 

testing included hedonic tests (preference levels) and hedonic quality tests 

involving 30 semi-trained panelists. The results of the study showed that 

Formulation 2 (F2) with 30% Mocaf substitution was the product most preferred 

by panelists in terms of color (3.77), aroma (3.57), and taste (3.60). Statistical 

analysis using the Friedman test showed significant differences in the aspects of 

color and taste/aroma quality, but there were no significant differences in the level 

of preference for texture, aroma, and taste. The conclusion of this study shows that 

the addition of purple sweet potato juice and 30% mocaf flour substitution produces 

Roti Maryam with the best characteristics and can be well accepted by consumers. 

Keywords: Roti Maryam, Purple Sweet Potato Juice, Mocaf, Organoleptic Test. 
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