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ABSTRAK

Sulawesi Selatan memiliki kekayaan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan menjadi produk inovatif sekaligus memperkuat identitas kuliner daerah. Salah satunya adalah ubi jalar (Ipomoea batatas) yang umumnya diolah menjadi keripik melalui penggorengan dan pembumbuan konvensional, sehingga diversifikasi produk dan pengangkatan cita rasa khas daerah masih terbatas. Kondisi tersebut semakin relevan di tengah perubahan preferensi Generasi Z terhadap pangan yang praktis, menarik, dan inovatif. Survei awal terhadap 86 responden Generasi Z di Sulawesi Selatan menunjukkan bahwa 96% responden menilai diperlukan inovasi pangan lokal yang lebih menarik dan sesuai dengan karakter konsumen muda. Penelitian ini bertujuan mengembangkan Rasubi sebagai inovasi keripik ubi jalar yang mengintegrasikan penggorengan teknik pelapisan bumbu dua tahap (Vacuum Double-Coating Technique) dengan cita rasa khas Sulawesi Selatan melalui tiga varian rasa, yaitu Rasubi Katokkon berbasis Lombok Katokkon khas Toraja dengan karakter pedas, Rasubi Golla berbasis gula merah Bone dengan karakter manis-karamel, serta Rasubi Katogol yang memadukan cita rasa pedas dan manis. Metode penelitian meliputi studi literatur sebagai landasan pengembangan, survei preferensi konsumen, karakterisasi bahan baku, formulasi, optimasi ketebalan irisan dan kondisi penggorengan, teknik pelapisan bumbu dua tahap (double-coating), uji organoleptik, serta analisis mutu. Hasil pengembangan ditargetkan menghasilkan keripik renyah dengan distribusi bumbu merata dan tiga karakter cita rasa, yaitu pedas Lombok Katokkon, manis-karamel gula merah Bone, dan perpaduan pedas-manis keduanya. Uji organoleptik mengevaluasi warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan, sedangkan analisis mutu menentukan karakteristik produk terbaik. Rasubi diharapkan mampu meningkatkan nilai tambah ubi jalar, mendukung diversifikasi pangan lokal, menyesuaikan produk dengan preferensi Generasi Z, serta membuka peluang ekonomi melalui hilirisasi pangan berkelanjutan sekaligus memperkuat identitas kuliner Sulawesi Selatan yang sejalan dengan Tujuan Pembangunan Berkelanjutan poin 2, 8, 9, 11, dan 12.
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