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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah (1) Untuk mengetahui pengaruh kualitas kue widaran dengan penamabahan ubi jalar ungu dengan prosentase 30%, 40%, dan
50% ditinjau dari indikator warna, amma, tekstur dan rasa.(2) Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat tentang kue widaran tersebut,(3) Untuk
mengetahui kands serat dan Populasi dalam penelitian ini adalah kue widaran dengan penambahan ubi jalar
ungu yang berbeda. Sampel dalam penelitian ini adalah sebaglan kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu. Teknik pengambilan sampel yang
digunakan adalah teknik purposive sampling. Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen. Desain eksperimen yang digunakan adalah random
sampling. Metode alat pengumpulan data yaitu, 1) Penilaian subyektif dengan uji inderawi dan uji kesukaan, 2) Penilaian obyektif dengan uji
laboratorium kandungan gizi serat dan antosianin dilaboratorium CHEM-MIX PRATAMA, Bantul, Yogyakarta. Teknik analisa data yang digunakan
dalam penelitian ini adalah analisis varian klasifikasi tunggal, uji Tukey, dan analisis deskriptif prosentase untuk menguji tingkat kesukaan masyarakat,
uji lat fum yaitu uji kands serat kasar dengan metode AOAC tahun 1970 dan uji antosianin dengan metode Giusti & Wrolstad tahun 2000.
Hasil penelitian : ada 1 ubi jalar ungu terhadap kualitas kue widaran penambahan ubi jalar ungu 30%, 40%, 50% pada indikator
‘warna, aroma, rasa, tekstur renyah, dan tekstur berongga karena F hitung > F table artinya ada pengaruh perbedaan yang nyata pada sampel yang diuji.
Uji kesukaan masyarakat terhadap kue widaran hasil eksperimen adalah kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu 50% keseluruhan nilai 87%
kriteria sangat disukai. Hasil uji lab ium jukkan kand serat dan ianin (1) Kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu 30%
adalah 4,88 % (serat kasar) dan 2,67 ppm (antosianin), (2) Kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu 40% adalah 5,71 % (serat kasar) dan 5,51 ppm
(antosianin), (3) Kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu 50% adalah 7,24 % (serat kasar) dan 9,57 ppm (antosianin). Saran : Sampel kue
widaran dengan penambahan ubi jalar ungu 50% perlu disebarluaskan melalui organisasi kemasyarakatan, media massa, elektromk maupun internet
karena mengandung antosianin dan serat kasar yang tinggi dibandingkan dengan kue widaran d dan perlu dit dan label agar
produk lebih menarik.

Abstract

The purpose of this study is (1) To determine effects in the quality of the widaran by adding purple sweet potato with a percentage of 30%, 40%, and 50% in terms of the indicator
coluor, flavour, texture and taste. (2) To knowledge the favorite profile of widaran, (3) to know the content of fiber nutrient and anthocyanin in every samples. The population of
this research is the “widaran” with the adding of different purple sweet potato. Sample of the research is the part of “widaran” with the adding of purple sweet potato. The
sampling technique used was purposive sampling technique. This type of research is experimental. The experimental design is use random technique. The method of data
collections are, (1) Subjective assessment by doing a sensory test and preference test. (2) Objective test by doing a laboratory test about the content of fiber and anthocyanin in
CHEM-MIX PRATAMA Laboratory, Bantul, Yogyakarta. Data analysis technique used in this study is a single classification analysis of variance, Tukey test, and descriptive
analysis to examine the percentage preference level of the society, testing laboratory that is testing crude fiber content by AOAC method in 1970 and anthocyanin test by using
Giusti and Wrolstad method in 2000. The result of the research are: there is an effect of adding the purple sweet potato to the sensory quality of “widaran” about 30%, 40%, and
50%, to the indicator of colour, taste, crunchy texture and hollow texture because the F calculation > F table that means there is an influence of real differences to the tested
sample. The favorite test in the society to the “widaran” cake of the experiment is the “widaran” with the adding of purple sweet potato is about 50% with an overall value 87%
with a highly preferred criterion. The results of the laboratory test shows the content of fiber and anthocyanin are (1) The “widaran” by adding 30% of the purple sweet potato is
4,88% (crude fiber) and 2,67 ppm (anthocyanin), (2) The “widaran” by adding 40% of the purple sweet potato is 4,88% (crude fiber) and 5,51 ppm (anthocyanin), (3) The
widaran by adding 50% of the purple sweet potato is 7,24% (crude fiber) and 9,57 ppm (anthocyanin). Advices: The samples of “widaran” by adding 50 % purple sweet potato
need to be widely informed by society organization, mass media, electronic, or internet because it contains of anthocyanin and higher crude fiber compare to “widaran” in the
market and it also need better packaging and label to make the product more interesting.
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PENDAHULUAN

Ubi Batatas)
merupakan salah satu jenis ubi jalar yang

jalar  ungu  (Ipomoea
memiliki ciri-ciri warna ungu yang cukup pekat
pada daging umbinya. Batangnya menjalar,
bentuk daun seperti jantung dan agak bulat.
Menurut Yoshinaga (1995), bahwa ubi ungu
mengandung pigmen antosianin yang lebih
tinggi dari pada varietas lain. Menurut Arixs
(2006), kadar antosianin pada ubi jalar ungu
rata-rata sebesar 11,0 51 mg/100 g. Ubi jalar
ungu mengandung antioksidan tinggi. Menurut
(1998),

antosianin dari ubi jalar ungu memiliki fungsi

Fruta et. al menyatakan bahwa
fisiologis yaitu sebagai antioksidan, antikanker
dan perlindungan terhadap kerusakan hati (Sri
Winarti, 128
mengandung betakaroten sebesar 9900 mkg

: 2010). Ubi jalar ungu juga

(32967 SI). Ubi jalar ungu memiliki kandungan
serat lebih tinggi dibandingkan dengan ubi jalar
lainnya mencapai 3%.

Menurut Murtadho (2004), Kue widaran
merupakan makanan kecil tradisional sejenis
kue kering yang berwarna kuning kecoklatan
berbentuk lonjong dengan kedua ujungnya
runcing seperti ujung pensil, terbuat dari bahan
dasar tepung ketan dan rasanya gurih karena
dibumbui dengan bawang putih, garam, telur
dan proses akhir pembuatannya dengan cara
digoreng ( Diana Ariyanti 2007:11 ). Pada
penelitian ini dibuat kue widaran dengan
penambahan ubi jalar ungu yang dikukus dan
dihaluskan,
dihaluskan
adonan kue widaran, sehingga ubi jalar ungu
dapat dijadikan bahan penambah pada
pembuatan kue widaran. Telah dilakukan pra

ubi jalar yang dikukus dan

karakteristiknya sama dengan

eksperimen pembuatan kue widaran tepung
ketan dengan penambahan ubi jalar ungu 10%
dan 20% menghasilkan kue bertekstur kurang
bagus atau agak keras, dan rasa yang dihasilkan
tidak berasa ubi jalar ungu.Uraian diatas
mendorong peneliti untuk mengangkatnya
dalam bentuk judul penelitian “PENGARUH
PENAMBAHAN UBI JALAR UNGU
(Ipomoea Batatas) TERHADAP KUALITAS
INDERAWI KUE WIDARAN”.

TUJUAN PENELITIAN

1. Untuk mengetahui peengaruh kualitas
kue widaran dengan penamabahan ubi
jalar ungu dengan prosentase 30%,
40%, dan 50% ditinjau dari indikator
warna, aroma, tekstur dan rasa.

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan
masyarakat warna, aroma, tekstur dan
rasa kue widaran dengan penambahan
ubi jalar ungu 30%, 40%, dan 50%.

3. Untuk mengetahui kandungan serat dan
antosianin masing-masing sampelnya.

METODE PENELITIAN

Populasi dalam penelitian ini adalah
kue widaran dengan penambahan ubi jalar ungu
yang berbeda. Sampel dalam penelitian ini
adalah kue
penambahan jalar

sebagian widaran  dengan
ubi ungu.  Teknik
pengambilan sampel yang digunakan adalah
teknik purposive sampling. Jenis penelitian yang
digunakan  adalah
eksperimen yang digunakan adalah random

eksperimen. Desain

sampling atau secara acak. Metode alat
pengumpulan data yaitu, 1) Penilaian subyektif
dengan uji inderawi dan uji kesukaan, 2)
Penilaian obyektif dengan uji laboratorium

serat dan  antosianin
CHEM-MIX PRATAMA,

Bantul, Yogyakarta. Teknik analisa data yang

kandungan  gizi

dilaboratorium

digunakan dalam penelitian ini adalah analisis
varian klasifikasi tunggal, uji Tukey, dan analisis
deskriptif prosentase untuk menguji tingkat
kesukaan masyarakat, uji laboratorium yaitu uji
kandungan serat kasar dengan metode AOAC
tahun 1970 dan uji antosianin dengan metode
Giusti & Wrolstad tahun 2000.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

a. Hasil uji inderawi
Tabel 1.Rekapitulasi data Analisis Varian:
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A 1 F Keter | karamelisasi adalah suatu proses pemanasan
o | spek hitun tabel angan larutan sukrosa h1ngga mencapall t1.t1k Ie.bur
sukrosa (160°) sehingga menjadi cairan
g o sukrosa yang lebur dan terus dipanaskan
W ] 3 Ber (Paramitha Rahayu dkk. / Food Science and
arna | 3,4 21 edanyata | Cyjinary Education Journal 1 (1) (2012)).
A ] 3 Berb Aroma
roma | 2,34 21 eda nyata
R ] 3 Berb 5.00
asa 1,52 21 eda nyata 4.20
T ¢ 3 Berb 3.40
ekstur | ,48 21 eda nyata 560 4 X
Renya el 180
h ' !
T ] 3 Berb | p, ~°
30% 40% 50%
ekstur | 0,46 21 eda nyata W ,
Beron sangat harum khas ubi jalar ungu yaitu pada
gga sampel C yaitu sampel kue widaran dengan

Ada pengaruh penambahan ubi jalar ungu

penambahan ubi jalar ungu 50%.

terhadap kualitas kue widaran penambahan ubi Rasa
ungu 30%, 40%, 50% pada indikator warna,
aroma, rasa , tekstur renyah dan tekstur
berongga karena, Fhitung > Ftabel artitnya ada 5.00
pengaruh perbedaan yang nyata pada sampel 4.20
yang diuji. 3.40
Warna 2.60
5.00 ks 1.80
4.20 - 1.00
3.40 - iti 30% 40% 50%
2.60 - ir.
eksper 1-80 - Nutrition college, volume 1, Nomor 1, Tahun
1.00 - 012, halaman 396) . Dari hasil penelitian
warna 30% 40% 50% nenunjukkan bahwa pada rasa sampel terbaik
adalal ari kue widaran hasil eksperimen menghasilkan

yaitu sampel kue widaran dengan penambahan
ubi jalar ungu 30%. Dengan demikian dapat
dikatakan bahwa semakin sedikit penambahan
ubi jalar ungu maka warna yang didapat
semakin baik. Kue widaran dengan penambahan
ubi jalar ungu 40% menghasilkan kue widaran
dengan warna coklat pucat. Sedangkan kue
widaran dengan penambahan ubi jalar ungu
50% menghasilkan kue widaran dengan warna
lebih gelap yaitu coklat atau kusam. Warna
coklat diakibatkan oleh proses karamelisasi oleh
kandungan glukosa pada ubi jalar ungu. Proses

rasa gurih yaitu pada sampel C yaitu sampel kue
widaran dengan penambahan ubi jalar ungu
50%.

Tekstur Renyah

5.00

4.20

3.40

eksy 2.60

1.80

1.00

30% 40% 50%
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Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa
terbaik dari hasil
eksperimen adalah sampel A yaitu sampel kue
widaran dengan penambahan ubi jalar ungu30%

tekstur renyah sampel

Tekstur Berongga

5.00

4.20

3.40

2.60

el
1.80

pi 1.00
W 30% 40% 50%
I0Igga DEsal Udll DallydK yallu paud Salllpel ©

yaitu sampel kue widaran dengan penambahan

ubi jalar ungu 50% , karena kadar air dalam ubi

4 11,18 19,019,153 |06
(40 518531 |2%
%)

1|5 5 34, |69
GO I DA -1 D 2 D N
w |3 |8 8 9 | 8%

Dari data diatas dapat diketahui sampel
A yaitu kue widaran dengan penambahan ubi
jalar ungu 30% cukup disukai masyarakat.
B yaitu kue
penambahan ubi jalar ungu 40%
masyarakat. Dan sampel C yaitu kue widaran

Sampel widaran  dengan

disukai

dengan penambahan ubi jalar ungu 50% sangat
disukai masyarakat.

Uji Kandungan Gizi

Tabel 3. Hasil Uji laboratorium kue
widaran hasil eksperimen

menyebabkan adonan lembek sehingga rongga B Sampel
. . R
kue widaran semakin banyak dan tekstur kue andu | langa 4 i (
keras. ata-rata
. ngan |n . . .
Uji Kesukaan (30%) | (40%) | (50%)
Uji kesukaan dilakukan untuk 4 ]
. . 7
mengetahui tuingkat kesukaan masyarakat d langa | ,8700 | ,5415 255%
terhadap kue widaran dengan penambahan ubi erat Tnl % % '
jalar  ungu  dengan = prosentase  yang Kasar 4 3 7 5
berbeda.Berdasarkan hasil pengujian dari 80 langa | ,9077 | ,8892 | ,2353 94979 ’
0
orang panelis tidak terlatih dapat dilihat pada n2 % % %
grafik radar berikut ini Rata 4 3 7
rata ,8888 | ,7153 | ,2451
% % %
Y, 3 9
ar  rerata langa | ,7533 | ,4408 | ,6508
kesel 5 w . |nl ppm | ppm | ppm
7 \ a==30% ntosi ﬂ 3 9 5
. 2 3 )
e @ fim20% | | kesukaan | ™ | langa | 6003 | 5918 | 5046 | 9236
masy 50% n2 |ppm |ppm |ppm |ppm
TR™—R 7 q g
Rata- ’
TIA P IIITUISaTtUT NUT ;6768 ,5 1 63 ,5777
amp L rata
Tot ppm ppm ppm
el R |B |al Hasil wuji laboratorium menunjukkan
kandungan serat tertinggi terdapat pada kue
widaran dengan penambahan ubi jalar ungu
3, | 4, 2,179, |5,8 50% sebesar 7,2451% dan kandungan antosianin
(30 3 |5 > |4 3 |1 2% S tertinggi terdapat pada kue widaran dengan
0,
/o) penambahan ubi jalar ungu 50% sebesar 9,5777
ppm. Karena penelitian ini yang dilakukan
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adalah penambahan ubi jalar ungu, maka
semakin banyak ubi jalar ungunya semakin

tinggi kandungan serat dan antosianinnya.
PENUTUP

a. Ada pengaruh penambahan ubi
ungu terhadap kualitas
widaran pada indikator warna, aroma,
tekstur

jalar kue

rasa, tekstur renyah, dan
berongga.

b. Ada pengaruh penambahan ubi jalar
ungu 30 % terhadap kualitas kue
widaran yaitu warna krem, aroma
cukup harum khas ubi jalar ungu, rasa
cukup gurih, tekstur renyah, rongga
kecil dan banyak.

c. Ada pengaruh penambahan ubi jalar
ungu 40 % terhadap kualitas kue
widaran yaitu warna coklat pucat,
aroma harum khas ubi jalar ungu, rasa
gurih, tekstur agak keras, rongga besar
dan sedikit.

d. Ada pengaruh penambahan ubi jalar
ungu 50 %
widaran yaitu warna coklat, aroma

terhadap kualitas kue

sangat harum khas ubi jalar ungu, rasa
sangat gurih, tekstur keras, rongga besar
dan banyak.
Hasil uji kesukaan secara keseluruhan :
kue
penambahan ubi jalar ungu 30 %
mendapat kriteria cukup disukai dengan

a. Sampel widaran dengan

prosentase sebesar 55,8%

b. Sampel kue widaran dengan
penambahan ubi jalar ungu 40 %
mendapat kriteria disukai dengan
prosentase sebesar 70,62%

c. Sampel kue widaran dengan

penambahan ubi jalar ungu 50 %

mendapat  kriteria sangat  disukai
dengan prosentase sebesar 86,98%
Kandungan serat dan antosianin masing-
masing sampelnya adalah :
kue
penambahan ubi jalar ungu 30 %

mengandung serat kasar 4,9077 % dan

a. Sampel widaran dengan

antosianin 2,6003 ppm.

b. Sampel kue widaran dengan
penambahan ubi jalar ungu 40 %
mengandung serat kasar 5,8892 % dan
antosianin 5,5918 ppm.

c. Sampel kue widaran dengan

penambahan ubi jalar ungu 50 %

mengandung serat kasar 7,2353 % dan

antosianin 9,5046 ppm.
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