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Abstrak : Cream soup banyak disukai dan merupakan salah satu makanan sehat. Cream soup
biasa dibuat dari kaldu yang dikentalkan dengan pati atau tepung. Soup yang dikentalkan dengan
pure, disebut pure sup. Pure yang sering dipakai sebagai penyusun dan sekaligus pengental soup
adalah kentang, wortel atau labu yang memiliki harga relatif mahal dibandingkan ubi jalar. Ubi jalar
(Ipomoea batatas L) mengandung karbohidrat, vitamin, mineral, serat, oligosakarida, dan fitokimia
lainnya yang baik untuk kesehatan. Produksi ubi jalar sangat melimpah, namun pemanfaatannya
belum maksimal. Ubi jalar daging ungu memiliki kandungan antosianin, berfungsi sebagai
antioksidan, anti inflamasi, menurunkan gula darah dan mencegah kanker usus. Ubi jalar kuning
mengandung karoten lebih tinggi dibandingkan dengan ubi jalar yang berwarna krem yang
berfungsi sebagai pro-vitamin A. Harga ubi jalar Rp. 8000/ Kg, sedangkan kentang mempunyai
harga Rp 18.000/Kg. Untuk bisnis makanan sehat faktor yang harus dipertimbangkan adalah
kandungan gizi bahan, ketersediaan, dan harga. Tujuan jangka panjang dari penelitian ini adalah
mengembangkan produk makanan sehat berupa sweet potato cream soup. Metode yang
digunakan adalah metode eksperimen dengan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan
sweet potato cream soup diterima baik dan disukai panelis. Harga pokok pembuatan sweet potato
cream soup jauh lebih murah dibandingkan potato cream soup. Gizi sweet potato cream soup
relatif lebih tinggi dibandingkan potato cream soup. Ketersediaan bahan pokok ubi jalar sangat
melimpah. Jadi Sweet potato cream soup sangat prospektif dijadikan sebagai bisnis makanan

sehat.
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1. Pendahuluan

Gaya hidup sehat sudah menjadi tren di
kalangan masyarakat Indonesia terutama
kaum intelektual. Banyak dari warga
masyarakat yang mulai membiasakan
gaya hidup sehat seperti berjalan kaki atau
bersepeda ke tempat kerja dan memilih
menu makanan yang lebih sehat.
Kesadaran masyarakat untuk hidup sehat
dan mengkonsumsi makanan sehat
semakin meningkat. Banyak orang yang
ingin hidup sehat, tetapi tidak punya
banyak waktu dan ingin menyiapkan
segalanya serba instan. Hal ini dapat
dijadikan sebagai peluang bisnis, terutama
bisnis makanan sehat. Selama manusia
hidup pasti sangat memerlukan makanan.
Penyediaan makanan yang sehat bergizi
menjadi peluang bisnis yang dapat
dimanfaatkan, salah satunya adalah bisnis
sweet potato cream soup.

Sup merupakan makanan cair yang
terbuat dari kaldu (stock) daging, ayam,

ikan dan ditambahkan mirepoix, dan
bouquet garni untuk menambah aroma.
Sup dapat berdiri sebagai hidangan yang
dikaitkan dengan giliran hidangan atau
sebagai appetizer dan dapat merupakan
hidangan yang berdiri sendiri atau sebagai
main course / main dish. Pada hidangan
kontinental sup mempunyai fungsi sebagai
pembangkit selera makan, penambah nilai
gizi, dan penetral rasa pada lidah. Produksi
ubi jalar sangat melimpah, namun
pemanfaatannya belum maksimal. Ubi jalar
yang ditanam  berdasarkan  warna
dagingnya ada 3 macam yaitu daging
warna kuning, oranye dan ungu. Ubi jalar
ungu dibandingkan dengan wubi jalar
lainnya relatif tahan terhadap hama lanas
dan cacing. Ubi jalar daging ungu memiliki
kandungan antosianin, ubi jalar kuning
mengandung karoten lebih  tinggi
dibandingkan dengan ubi jalar yang
berwarna krem. Antosianin merupakan zat
warna ping, merah, ungu, sampai biru
kehitaman, larut air, berfungsi sebagai



antioksidan, anti inflamasi, menurunkan
gula darah dan mencegah kanker usus.
Ubi jalar daging kuning dan oranye kaya
betakaroten yang merupakan komponen
pro-vitamin A yang bermanfaat untuk
menjaga kesehatan mata.

Menurut catatan Badan Pusat Statistik
(2015), rata-rata produktivitas ubi jalar
(Ipomoea batatas L) di Indonesia 123.29
ku/ha, dengan total produksi 2.196.033
ton. Rata-rata produktivitas ubi jalar di
Jawa Barat 153.73 ku/ha, dengan total
produksi 429.378 ton. Sentra penghasil ubi
jalar di Jawa Barat diantaranya Cilembu
Sumedang, Bandung, Garut, Kuningan,
dan Ciamis. Kelebihan ubi jalar
dibandingkan dengan umbi lainnya adalah
dapat tumbuh di berbagai macam jenis
tanah, mempunyai masa panen relatif
singkat 3-6 bulan dan dapat dijadikan
sebagai tanaman sela.

Selain karbohidrat sebagai kandungan
utamanya, ubi jalar mengandung vitamin,
mineral, fitokimia (antioksidan : (3-karoten,
Antosianin) dan serat (pektin, selulosa,
hemiselulosa). Selain sebagai bahan
makanan, ubi jalar sangat potensial
digunakan sebagai bahan pembuatan
tepung, pati dan pangan fungsional
(Hidayat 2007; Teow et al. 2007,
Waramboi 2011; Tomlins et al. 2012).
Dalam 100 gram ubi jalar mengandung
berbagai nutrisi yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh seperti: (1) kalori 123 kal, (2)
protein 1.8 gram, (3) lemak 0.7 gram, (4)
karbohidrat 27.9 gram, (5) mineral 1.1
gram, (6) kalium 49 mgram, (7) vitamin A
7.700 Sl dan vitamin C 22 mgram. Ubi jalar
mengandung zat antioksidan yang dapat
mencegah pembentukan sel radikal bebas
(kanker) maupun betakarotin, zat yang
sangat dibutuhkan untuk kesehatan mata
Ubi jalar warna daging kuning dan oranye
merupakan sumber pro — vitamin A yang
potensial karena kandungan (-karoten
sebagai zat warna ubi jalar. Varietas
Ejumula yang ditanam di Uganda memiliki
kandungan [-karoten sampai 325ug/g
basis kering (Bengston et al. 2008).
Sembilan puluh persen dari karotenoid ubi
jalar daging orange adalah trans -karoten
(Bechoff et al. 2009a; Bengtsson et al.
2008).
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Ubi jalar berdaging ungu mengandung
banyak antosianin. Antosianin merupakan
zat warna pada bunga, daun, umbi, buah
dan sayur yang memberikan warna ping,
merah, biru, ungu yang dipengaruhi oleh
pH. Antosianin larut di dalam air, aman
untuk dikonsumsi  sehingga banyak
digunakan sebagai pewarna alami untuk
produk minuman, minuman fermentasi, jus,
sari buah, bahkan mi instan. Antosianin
memiliki aktivitas antioksidan (Cevallos-
Casals & Cisneros-Zevallos 2004, Wu et
al. 2004, Jiao et al. 2012; Burgos et al.
2013; Mahmudatussa’adah, 2014).

Menurut Jung et al. (2011) teknik
pemasakan dapat menurunkan jumlah
kandungan fenolat sebanyak 7% untuk
oven, dan-~ 40% untuk teknik goreng /
rebus. Kehilangan kandungan fenolat
terbanyak secara berurutan rebus >
goreng > saute — kukus > microwave —
bakar dengan oven (Bechoff et al. 2010).
Kim et al. (2012) menemukan bahwa
jumlah  antosianin  berkurang  hampir
setengahnya ketika dikukus dan hanya
sedikit saja berkurang ketika dipanggang.
Proses pembuatan sweet potato cream
soup dalam penelitian ini untuk ubi jalar
dikukus dan untuk susu dipasteurisasi.

Jawa Barat merupakan salah satu
penghasil susu terbesar di Indonesia. Susu
biasa dibuat menjadi makanan probiotik
dan ice cream. Produk probiotik sudah
banyak dijual. Produk sweet potato cream
soup masih jarang ditemui. Penelitian
mengenai ubi jalar masih terbatas pada
pemanfaatan ubi untuk pembuatan dodol,
selai, pengaruh penyimpanan terhadap
kemanisan, karakterisasi pati, tepung,
polahidrolisis, perluasan lahan dan
pemuliaan varietas unggul. Penelitian
mengenai produk sweet potato cream
soup belum ada yang melakukan. Dengan
melihat produktivitas, kandungan kimia,
sifat fungsional dan banyak keunggulan ubi
jalar dibandingkan dengan jenis umbi
lainnya. Tujuan penelitian ini adalah
mengembangkan produk sweet potato
cream soup sebagai alternatif bisnis
makanan sehat.
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2. Bahan dan Metode
2.1. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan untuk
formulasi sweet potato cream soup
adalah pasta ubi jalar, susu, cooking
cream, wortel, onion, salary, time,
cengkeh, bay leave, bawang putih, lada,
susu skim, air, gula, dan garam yang
diperoleh dari pasar tradisional dan pasar
moderen.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini antara lain stock pot, sauce pan, ladle,
conicle, strainer, dan peralatan gelas
lainnya.

2.2. Metode Analisis

Metode analisis produk yang digunakan
adalah uji organoleptik.

2.2.1.Uji Organoleptik Pengembangan
Produk

Sifat organoleptik sweet potato cream soup
dianalisa dengan menggunakan metode
Quantitative Descriptive Analysis (QDA).
Panelis menilai sifat spesifik sampel sweet
potato cream soup yang disajikan dalam
mangkok kecil dalam keadaan hangat.
Penilaian terhadap sweet potato cream
soup ini dimulai dari kenampakan, warna,
rasa, aroma, konsistensi, tekstur, dan
kekentalan. Setiap waktu penilaian panelis
diberikan lembar pengamatan yang berisi
garis lurus tidak bertanda sepanjang 10
cm. Penilaian terhadap sampel sweet
potato cream soup untuk tingkat hedonik
dalam bentuk tingkat kesukaan dari selang
1 sampai 5, dengan (1) sangat tidak suka,
(2) tidak suka, (3) netral, (4) suka, dan (5)
sangat suka.

2.2.2. Analisis Kelayakan Usaha Melalui
Analis SWOT

Untuk kelayakan usaha menggunakan
analisis SWOT. Analisis SWOT dilakukan
dengan cara melihat Strenght (kekuatan),
Weakness  (kelemahan),  Opportunity
(prospek ke depan), dan Treat (tantangan).

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Pembuatan Sweet Potato Cream
Soup

Pembuatan sweet potato cream soup ini
dilakukan dengan metode eksperimen.
Dalam tahap formulasi awal (basis 100
gram) dilakukan trial and error untuk
menentukan seberapa banyak pasta ubi
jalar yang digunakan. Hasil
pengembangan produk didapatkan jumlah
pasta ubi jalar yang dapat digunakan
adalah 50% dari total bahan. Jumlah
energi per porsi sajian (200g) adalah
141.2 kalori. Sweet potato cream soup
dapat dijual dengan harga Rp. 9000 /
porsi. Sweet potato cream soup memiliki
karakteristik sensori warna kuat sesuai
jenis ubi jalar yang digunakan, konsistensi
dan aroma yang baik, keseimbangan rasa
manis, asin dan gurih yang proforsional.
Untuk lebih jelasnya karakteristik sensori
sweet potato cream soup dapat dilihat
pada Gambar 1.

Profil Sensori sweet potato cream soup

Rasa Manis

Gambar 1. Profil sensori sweet potato
cream soup

3.2. Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan pengujian oleh
panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang.
Tujuan uji hedonik adalah  untuk
mengetahui penerimaan produk dengan
tingkatan sangat tidak suka sampai
sangat suka. Komponen yang dinilai
dalam uji hedonik adalah rasa,
konsistensi, aroma, dan penampilan.
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Gambar 2. Hasil uji hedonik sweet potato cream soup

Gambar 2 memperlihatkan grafik rata-rata
kesukaan panelis tidak terlatih untuk rasa
sweet potato cream soup. Untuk rasa
90% panelis menyukai rasa sweet potato
cream soup, 93% panelis menyukai
konsistensi, aroma sweet potato cream
soup disukai oleh seluruh panelis dan
87,5% panelis menyukai penampilan
secara keseluruhan sweet potato cream
soup.

3.3. Analisis SWOT

Hasil analisis SWOT untuk kelayakan
bisnis produk sweet potato cream soup
sebagai berikut :

3.3.1.Strength

a. Lokasi sentra produksi bahan baku
sangat dekat dengan tempat usaha.

b. Bahan baku sangat melimpah dan
harganya relatif murah.

c. Ubi jalar mengandung komponen
antioksidan dan warna alami yang
sangat menarik.

d. Ubi jalar mengandung serat yang
berfunsi sebagai prebiotic sehingga
sangat baik untuk kesehatan.

e. Lokasi usaha sangat strategis (jalur
emas) dekat dengan pusat wisata

Lembang, Setiabudhi, Cihampeulas,
dan Dago.
f. Ketua, Anggota dan pembimbing

semuanya  berkecimpung  dengan

pengolahan makanan dan mengerti gizi
(functional food).

g. Ketua, Anggota kelompok memiliki
motivasi untuk menjadi enterpreuneur.

3.3.2.Weakness

a. Modal untuk memulai usaha besar.

b. Ketua dan Anggota peneliti sibuk
dengan perkuliahan, penelitian, dan
pengabdian

3.3.3.Oportunity

a. Sweet potato cream soup yang dibuat
memiliki kandungan yang lebih sehat
dibandingkan produk sup dari sumber
pati yang lain.

b. Masyarakat konsumen semakin sadar
gizi.

c. Banyaknya wisatawan, mahasiswa, dan
acara-acara seminar, wisuda dll di UPI.

3.3.4.Threat

a. Harus membagi waktu antara
perkuliahan dengan kegiatan
wirausaha.

b. Harga bahan baku yang fluktuatif.

Dari semua analisis peluang usaha yang
telah dilakukan, produk sweet potato
cream soup memiliki nilai profit tinggi dan
dapat dijadikan rintisan usaha yang dapat
dipertahankan keberlanjutannya
(sustainable).
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4. Penutup

Kesimpulan dari penelitian ini adalah
Sweet potato cream soup diterima baik
dan disukai panelis. Harga pokok
pembuatan sweet potato cream soup jauh
lebih murah dibandingkan potato cream
soup. Gizi sweet potato cream soup relatif
lebih tinggi dibandingkan potato cream
soup. Ketersediaan bahan pokok ubi jalar
sangat melimpah. Jadi sweet potato
cream soup sangat prospektif dijadikan
sebagai bisnis makanan sehat.
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