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ABSTRAK 

Bubur instan adalah produk yang dirancang untuk memberikan 

kenyaman dan kemudahan dalam penyajiannya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui karakteristik bubur instan ubi jalar kuning dan biji kecipir 

serta organoleptik yang paling disukai panelis. Rancangan percoban yang 

digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor.  Faktor 

P adalah rasio ubi jalar kuning dan biji kecipir  S1( 80% :20 %), S2(70% 

:30%), S3( 60 %:40 %). Faktor S adalah perbedaan suhu pengeringan yaitu  

S1(1050C), S2(1150C), S3(1250C). Pada analisis  kadar air sampel  terbaik 

pada P3S3   yaitu sebesar 3.57 % , analisis kadar abu sampel terbaik pada 

P3S3  yaitu sebesar 3.55 %, analisis kadar lemak sampel terbaik pada  P3S3 

yaitu sebesar 8,50 % , analisis  kadar protein sampel terbaik pada P3S1 yaitu 

sebesar 14,60 %, analisis kadar karbohidrat  sampel terbaik  pada yaitu 

sebesar 73.62 %, analisis kadar serat kasar sampel terbaik pada  P1S3 yaitu 

sebesar 4.58. Pada analisis daya rehidrasi sampel terbaik pada P1S1 yaitu 

sebesar 3.73 ml/g, analisis waktu rehidrasi terbaik pada  P1S3 9.89 detik. 

Berdasarkan uji organoleptik  kenampakan ,aroma, arna pada bubuk  dan 

kenampakan ,aroma , warna,rasa dan tekstur   pada bubur instan terbaik pada 

sampel P1S1. 

 

Kata  kunci: Bubur  instan,  biji kecipir, karakteristik, lemak, suhu 
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ABSTRACT 

Instant porridge is a product designed to provide convenience and 

ease of serving. This study aims to determine the characteristics of instant 

porridge of yellow sweet potato and kecipir seeds as well as the 

organoleptic most favored by panelists. The experimental design used was 

a Complete Block Design (RBL) with 2 factors.  Factor P was the ratio of 

yellow sweet potato and kecipir seeds S1 (80%:20%), S2 (70%:30%), S3 

(60%:40%). Factor S is the difference in drying temperature, namely S1 

(1050C), S2 (1150C), S3 (1250C). In the analysis of water content, the best 

sample in P3S3 is 3.57%, analysis of ash content of the best sample in 

P3S3 is 3.55%, analysis of fat content of the best sample in P3S3 is 8.50%, 

analysis of protein content of the best sample in P3S1 is 14.60%, analysis 

of carbohydrate content of the best sample is 73.62%, analysis of crude 

fiber content of the best sample in P1S3 is 4.58. In the rehydration power 

analysis, the best sample in P1S1 is 3.73 mL/g, the best rehydration time 

analysis in P1S3 is 9.89 seconds. Based on the organoleptic test of 

appearance, aroma, color of the powder and appearance, aroma, color, 

taste and texture of the best instant porridge in the P1S1 sample. 

 

Keywords: Instant porridge, kecipir seeds, characteristics, fat, 

temperature  
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