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ABSTRACT

Yangko isakind of traditional food from Y ogyakarta and purple sweet potato is a source of anthocyanin which
functions as an antioxidant. This study is entitled "The effect of adding purple sweet potato (ipomeabatatas I.)
To organoleptic properties and antioxidant activity in yam cake" which aims to find out: (1) concentration of
purple sweet potato flour (Ipomoea batatas L) which is still preferred (2) fiber content food and antioxidant
activity; (3) the shelf life of the selected purple sweet potato Yangko (Ipomoea batatas L) cake.The design of
this study used a randomized complete design with 4 (four) treatments, namely purple sweet potato flour
substitution at successive concentrations: 0%; 15%; 30%; and 50%. Each treatment was analyzed organoleptic
and chemical properties using analysis of variance (anava), and if there were differences between treatments, it
was continued with Duncan's Multiple Range Test at a significance level of 5%.The results showed that the
addition of various concentrations of purple sweet potato flour to Yangko cakes could significantly increase;
water content, food fiber content and antioxidant activity. Substitution or addition at a concentration of 30%
purple sweet potato flour can produce Yangko cakes which are still preferred and have; dark purple, purple
sweet potato taste, soft texture, 43.21% water content, 17.38% (db) dietary fiber content, antioxidant activity
93.53% (db), and shelf life for 4 days at room temperature.
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ABSTRAK

Kue Yangko merupakan salah satu jenis makanan tradisional khas Yogyakarta dan ubi jaar
ungumerupakan sumber antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan. Penelitian ini berjudul” Pengaruh
penambahan ubi jalar ungu (ipomea batatas |.) terhadap sifat organoleptik dan aktivitas antioksidan pada kue
yangko” yang bertujuanmengetahui: (1)konsentrasitepung ubi ungu (Ipomoea batatas L) yang yang masih
disukai (2) kandunganseratpangandanaktivitas antioksidan; (3) umur simpan kue Yangko ubi jalarungu
(Ipomoea batatas L) yang terpilih. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 4
(empat) perlakuan yaitu substitusitepung ubi jalarungupadakonsentrasi berturut-turut:0 %; 15%; 30 %; dan50%.
Masing-masing perlakuan dianalisis sifat organoleptik dan sifat kimia menggunakan analisis of varian (anava),
dan apabila ada perbedaan diantara perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test pada taraf
signifikansi 5 %. Hasil penelitianmenunj ukkanbahwapenambahanpada
berbagai konsentrasitepungubijalarungupada kue Yangko dapatmeningkatkan secarasignifikan; kadarair, kadar
serat pangan dan aktivitas antioksidan. Substitusi atau penambahanpadakonsentrasi30 % tepung ubi jalar ungu
dapat menghasilkan kue Yangko yang masih disukaidanmemiliki;warna ungu tua, rasa ubi jalar ungu, tekstur
empuk, kadar air 43,21 %, kadar serat pangan 17,38 % (db),aktivitas antioksidan 93,53 % (db), dan umur
simpanselama 4 hari padasuhuruang.

Kata kunci : tepung ketan, tepung ubi jalar ungu, antioksidan, danserat pangan.

A. PENDAHULUAN

Makanan tradisonal merupakan salah
sau aset budaya yang penting untuk
dilestarikan dan dikembangkan. Makanan
tradisional merupakan makanan yang sudah
lama dikena dan resep yang digunakan untuk
membuat makanan tradisional dibuat oleh
nenek moyang kemudian digarkan secara
turun temurun. Kue Yangko adalah makanan

khas Y ogyakarta atau tepatnya K otagede yang
terbuat dari adonan tepung ketan yang dibalut
tepung gula dengan rasa manis yang khas
karena ada unsur rasa gurih. Makanan Y angko
merupakan salah satu bentuk
keanekaragamaan makanan tradisional Daerah
Istimewa Yogyakarta yang perlu dilestarikan
dan ditingkatkan keanekaragamannya menjadi
makanan yang tidak hanya sebagai sumber



karbohidrat yang berasal dari beras ketan dan
gula pasir, tetapi juga memiliki kandungan
serat pangan dan antioksidan yang tinggi
sehingga dapat manfaat bagi kesehatan.

Menurut Husnah (2010) tepung ubi jalar
ungu varietas Ayamurasaki  memiliki
kandungan senyawa antosianin yang tinggi
yaitu 188,11 mg Cy-3-glikosida /100 gram
tepung dan serat kasar 3,60 % (db). Oleh
karena itu pemanfaatan ubi jalar ungu
memiliki peran yang penting sebagai
antioksidan dan serat pangan dalam makanan
olahan untuk kesehatan tubuh, karena
antosianin - memiliki kemampuan sebagai
antimutagenik dan antikarsinogenik (Singh, S.,
dkk., 2008).

Berbagai penelitian membuktikan bahwa
beberapa flavonoids yang terdapat dalam ubi
jaar ungu memiliki khasiat antioksidan,
karena mikronutrien yang merupakan gugus
fitokimia dari berbagai bahan makanan yang
berasal dari tumbuh-tumbuhan  tersebut
diyakini sebagai proteks terhadap oksidatif.
Salah satu jenis flavonoid dari  tumbuh-
tumbuhan yang dapat berfungs sebagai
antioksidan adalah zat warna adami yang
disebut antosianin ( Winarno, 2004).

Ubi jalar memiliki mutu yang bak
ditinjau dari kandungan gizinya, terutama
sebagal sumber karbohidrat, mineral, serat dan
vitamin (Direktorat Kacang-kacangan dan
Umbi-umbian  (2002) dalam  Ginting
dkk.,2011). Ubi jalar kaya akan kandungan
serat, karbohidrat kompleks, dan rendah kalori.
Hal ini sangat menguntungkan bagi penderita
diabetes karena bisa mengontrol atau
memperlambat peningkatan kadar gula dalam
darah penderita (Jawi, dkk., 2007).

Keberadaan senyawa antosianin sebagai
sumber antioksidan alami di dalam ubi jalar
ungu cukup menarik untuk dikaji, seiring
dengan meningkatnya kesadaran masyarakat
akan pentingnya hidup sehat. Bahan pangan
yang kini mulai banyak diminati konsumen
bukan sgja yang mempunyai penampakan dan
citarasa yang menarik, tetapi juga harus
memiliki fungs fisiologis tertentu bagi tubuh.
Senyawa antosianin pada ubi jalar ungu

menjadikan jenis bahan pangan sangat
menarik untuk diolah menjadi makanan yang
mempunyai nilai fungsional. Oleh karena itu
untuk mengangkat dan melestarikan makanan
tradisional Yangko ini, perlu dilakukan
penelitian tentang pengolahan kue Yangko
dengan substitus tepung ketan putih dengan
tepung ubi jalar ungu (Ipomea batatas L.)
dengan tujuan untuk mendapatkan komposisi
tepung ubi jalar ungu pada kue Yangko yang
memiliki sifat organoleptik disukai  dan
mengandung antioksidan yang tinggi.

B. METODE
1. Bahandan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu ubi jalar ungu (Ipomoea batatas),
gula pasir, dan beras ketan putih. Bahan
kimia yang digunakan dalam pengujian
yaitu aguadest, ethanol 95 %, HCI, Butyilated
Hydroxy Toluen), larutan DPPH. Alat
yangdigunakan dalam pengujian yaitu panci,
kompor, dat gelas ukur, aat gelas volume,
gelas ukur, spektrofotometer, timbangan
anditik, botol timbang, dan dat uji
organol eptik.

2. CaraPenditian

Tepung beras ketan dibuat dengan cara
rendam beras ketan putih semalaman, tiriskan
dan dijemur di bawah sinar matahari hingga
kering kemudian ditepung halus menggunakan
grinder. Tepung di ayak dengan ayakan 80
mesh, kemudian disangrai 10 menit.

Tepung ubi jalar ungu dibuat dengan cara
ubi jalar ungu segar dicuci, dikupas kulitnya,
dikecilkan ukurannya dengan cara disawut,
dijemur dibawah sinar matahari selama 5 jam
hingga kering. Ubi ungu yang telah kering
digiling hingga menjadi tepung dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh, kemudian
disangrai selama 10 menit.

Campuran tepung ketan sangra dan
tepung ubi jalar ungu sangrai secara bertahap
keddam larutan gula dan diaduk hingga
terbentuk adonan yang kenta dan kompak.
Komposisi perbandingan dibuat 4 perlakuan



yang memiliki varias konsentras tepung ubi
jalar ungu seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan Tepung Ketan dan
Tepung Ubi Jalar Ungu Sangrai.

Konsentrasi Tepung Ubi
Bahan Jalar Ungu
0% | 15% 30 50
% %

Tepung Ketan (gr) 300 255 210 | 150
Tpg Ubi
e Unau (@) 0 |45 90 | 150
GulaPasir (gr) 75 75 75 75
Air (ml.) 200 200 200 | 200

Tuangkan adonan ke dalam loyang,
setelah dingin belah adonan dan dipotong-
potong bentuk kotak ukuran 2 cm, gulingkan
ke sisa tepung dan dibungkus, kemudian
diandisis : 1) sifat kimia meliputi; kadar air
dan kadar serta pangan (Sudarmadji, dkk.,
2010)dan aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH (Jiao dkk., 2012); dan 2)sfat
organoleptik meliputi; warna, rasa, tekstus,
dan kesukaan (Bambang Kardika, dkk., 1988).

Hasil uji organoleptik Kue Yangko yang
masih disuka oleh panelis ditetapkan sebagai
konsentras  terpilih, selanjutnya dikemas
ddam kantong plask yang tertutup dan
disimpan pada suhu ruang selama 1 hari, 4
hari, dan 7 hari. Selama penyimpanan
dilakukan pengamatan dan andisis sifat
organoleptik (warna, rasa, tekstur, kesukaan)
dan aktivitas antioksidan.

Rancangan percobaan yang digunakan
dalam penditian ini adalah rancangan acak
lengkap dan untuk mengetahui adanya
perbedaan diantara perlakuan dianjutkan
dengan analisa Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf sdSignifikans 5 %
(Harsojuwono, dkk., 2011).

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Uji Organoleptik Kue Yangko
Pada Berbagai Konsentrasi Tepung Ubi
Jalar Ungu Sangr ai

Andiss data dilskukan  melaui
pengecekan isan  formulir  kuesioner,
memasukkan data dan analisis menggunakan

uji sidik ragam aau analysis of variance
(anova) pada derajat signifikan (o) = 0,05,
jikap hitung < p 0,05 artinya ada pengaruh
nyata uji organoleptik kue Yangko ubi jalar
ungu sebagai pangan fungsional. Hasil uji
organoleptik terhadap sifat warna, rasa, tekstur
dan kesukaan seperti pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Kue Y angko
Pada Berbagai Konsentrasi Tepung Ubi Jdar
Ungu.

Penambahan Tepung Keteranga
Ubi jalar Ungu n
0 15 | 30 | 50 | Skor Tiap
% | % % % Jenis Uji

1= Putih —
aWarna 10| 29 | 34 | 44 | krem
0° | 62| 8 | 0* | 2= sedikit
ungu
3= Ungu
muda
4= Ungu
tua
5= Sangat
Ungu

1= Gurih
b.Rasa 11129 | 31| 42 | beras
6° | 29| 6% | 8° | ketan
dominan
2= Agak
gurih
beras
ketan
3= Ubi
jalar ungu
4= Ubi
ungu
dominan
5= Langu
dan tidak
enak

1= Sangat
c.Tekstur 24 | 24 | 20 | 21 | empuk
4% | of | 4" | 2" | 2= Empuk
3= Agak
empuk
4= Keras
5= Sangat
Keras

1= Sangat
d.Kesukaan 1,7 | 26 | 27 | 3,9 | suka
69| 49 | 29 | 2" | 2=Suka
3= Agak
suka
4= Tidak
suka
5= Sangat
tidak suka

*) skor yang mempunyal hotasi sama pada baris yang
sama menunjukkan tidak ada beda nyata antar
perlakuan konsentrasi tepung ubi jalar ungu.



a. Warna

Warna merupakan indikator pertama kita
mengenai apakah suatu makanan diterima.
Kita mengkaitkan warnawarna tertentu
dengan makanan tertentu dan cenderung
menolak makanan yang tidak dipenuhi. Warna
menjadi atribut kualitas yang paling penting,
walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi,
rasa enak dan tekstur balk namun jika
warnanya kurang menarik, maka akan
menyebabkan  produk  tersebut  kurang
diminati. Warna merupakan parameter
pertama yang menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk (Bambang
Kartika, dkk., 1988).

Tabel 2 menunjukkan bahwa rata-rata
kesukaan terhadap warna dalam pembuatan
kue Yangko pada perlakuan konsentrasi 30 %
tepung ubi jalar ungu (nilai 3,48% ungu tua
dan konsentrasi 50 % tepung ubi jalar ungu
(nilai 4,40% sangat ungu berbeda dengan
perlakuan konsentrasi 0 % tepung ubi jaar
ungu berwarna putih krem (nilai 1,00°) dan
konsentras 15 % tepung ubi jalar ungu
berwarna sedikit ungu (nilai 2,96%). Perlakuan
konsentrass 30 % tepung ubi jalar ungu
berwarna ungu tua (nilai3,48% tidak berbeda
nyata dengan konsentras 50 % tepung ubi
jalar ungu berwarnasangat ungu (nilai  4,40%).
Warna ungu ini disebabkan karena pigmen
antosianin daam ubi jalar ungu, sehingga
kandungan antosianin yang tinggi pada ubi
jalar ungu dapat berfungsi sebagai aternatif
pewarnaungu aami.

Warna putih  krem pada perlakuan
konsentrasi 0 % tepung ubi jalar ungu karena
larutan sukrosa yang merupakan diskarida
yang terdiri dari senyawa monosakarida D-
glukosa dan D-fruktosa mempunyai sifat
mudah larut dalam air, jika dipanaskan terus
menerus  hingga suhu  200°C  akan
menghasilkan warna karamelisasi(Goutara dan
Wijandi, 1975).

b. Tekstur

Tekstur makanan merupakan komponen
yang turut menentukan cita rasa makanan
karena sensitifitas indera cita rasa dipengaruhi

oleh konsistenss makanan. Makanan yang
berkonsistenss padat atau kental akan
memberikan rangsangan lebih lambat terhadap
indera kita Semakin kental suatu bahan,
penerimaan terhadap intensitas rasa, bau, dan
citarasa semakin berkurang (Winarno, 2004).

Tabel 2 menunjukkan bahwa hasil rata
rata nilai tekstur kue Yangko berturut-turut
pada konsentrasi; 0% (nilai 2,44), 15 % (nilai
2,40"), 30 % (nilai 2,04"), dan 50 % (nilai
2,12" ) memiliki tekstur empuk yang tidak
berbeda nyata. artinya tidak ada pengaruh
nyata pada berbagai variasi konsentrasi tepung
ubi jalar ungu terhadap tekstur kue Yangko
yang dihasilkan.

Tekstur kue Yangko disebabkan oleh
adanya kombinasi bahan pendukung berupa
tepung ketan, tepung ubi jalar ungu, air dan
gula pasir. Dalam proses pengadonan granula
pati ddam ubi jalar ungu dan ketan akan
menyerap air dan membengkak dan
menyebabkan  tekstur menjadi  lunak.
Kandungan amilosa dalam ubi jalar ungu
juga berperan penting terhadap tingkat
kekerasan tekstur, namun kandungan
amilosa dalam ubi jalar ungu sampai pada
konsentrass 50 % tepung ubi jalar
ungumasih  menghasilkan  tekstur  kue
Yangko yang empuk dan tidak berbeda
nyata dengan perlakuan tanpa penambahan
tepung ubi jalar ungu dengan nilai tekstur
2,04 -2,44'.

c. Rasa

Rasa merupakan bagian yang paling
penting dari segi cita rasa suatu produk
makanan yang dapat menimbulkan daya tarik
bagi seseorang dan dapat menimbulkan suatu
kesan dari produk olahan makanan. Tabel
2menunjukkan bahwa nilai tingkatan rasa
rata- rata kue Yangko, paing tinggi pada
konsentrasi 50 % tepung ubi jalar ungu yaitu
memilikirasa ubi jaar ungu
dominan(nilai4,28° dan berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Sedangkan nilai tingkatan
rasa ratarata terkecil kue Yangko terjadi
pada konsentrass 0 % tepung ubi jaar
ungudengan rasa gurih ketan (nilai1,16°) yang



berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Namun perlakuan pada konsentrass 30 %
tepung ubi jalar ungu(nilai3,16™) dan
konsentras 15 % tepung ubi jalar ungu
(nilai2,92"Ymenunjukkan cita rasa gurih ubi
jalar ungu yang tidak berbeda nyata.

Rasa Yangko dipengaruhi oleh rasa
manis dari gula pasir dan rasa gurih dari
tepung ketan sangraidan rasaubi jaar ungu
sangrai. Pada Tabel 2menunjukkan bahwa
perlakuan pada konsentrasi 30%tepung ubi
jdar ungu(nila 3,16 bedum mampu
meningkatkan rasa manis yang berasa dari
ubi jalar ungu dan lebih dominan rasa ubi jalar
ungu, karena ubi jalar yang digunakan masih
segar,dan kadar gula daam ubji jalar ungu
masih rendah sehingga belum dapat
menyebabkan rasamanis kue Yangko yang
dihasilkan.

d. Kesukaan

Penilaian kesukaan  keseluruhan
merupakan  penilaian  terhadap  semua
parameter meliputi; warna, rasa, aroma dan
tekstur. Penilaian keseluruhan meliputi warna
yang menarik, rasa yang enak, aroma dan
tekstur yang baik. Tabel 2 menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi 30 % tepung uji lgjar
ungu memberikan penilaian 1,72° — 2,72%ang
masih disukai oleh panelis dantidak berbeda
nyata. Sedangkan substitus pada konsentrasi
50 % tepung ubi jalar ungu dengan nilai
kesukaan3,92"menghasilkan kue Yangko ubi
jalar ungu yang tidak disukai danberbeda nyata
perlakuan lainnya.

Semakin tinggi konsentrasi ubi jalar ungu
dadam kue Yangko, maka tingkat kesukaan
keseluruhan kue Yangko cenderung mengarah
ketingkat yang tidak disukai, karena rasa ubi
jaar ungu semakin dominan. Perlakuan
substituss  pada konsentrasi 30%tepung ubi
jaar ungutingat kesukaan masih dapat
diterima oleh panelisyang tidak berbeda nyata
dengan tingkat kesukaan pada konsentrasi 15
% tepung ubi jalar ungu dan konsentrasi 0 %
tepung ubi jalar ungu. Dengan
demikianpembuatan kue Yango ubi jalar ungu
pada konsentrass 30 % tepung ubi jaar

unguditetapkan sebagai perlakuan terpilih dan
memiliki sifat organoleptik; rasa ubi jaar
ungu, warna ungu tua, tekstur yang empuk, dan
masih disukai.

1. Uji KimiaYangko Ubi Jalar Ungu
Pada Berbagai Konsentrasi Ubi Jalar Ungu
Andisis data menggunakan uji sidik
ragam atau analysis of variance (anova) pada
derajat signifikan (a) = 0,05, jikap hitung< p
0,05 artinyaada pengaruh nyata uji kimia kue
Yangko dari tepung ubi jalar ungu. Hasil uji
mutu terhadap kadar air, kadar serat pangan
dan aktivitas antioksidan seperti pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Kimia Kue YangkoPada
Berbagai Konsentrasi Tepung Ubi Jalar Ungu.

Konsentrsi Hasil analisiskimia

tepung ubi Kadar Kadar Aktivitas

jalar ungu Air Serat Antioksidan

( %) (% db) (% db)
0% 36,22 °¢ 11,77 " 11,917
15 % 41,82° 1502 ™ 27,339
30 % 43072 17,38 9353
50 % 4321° 19,18 130,26 ©
Keterangan :

Nilai yang mempunyai notasi sama pada
kolom yang sama menunjukkan tidak ada
beda nyata antar perlakuan konsentrasi
tepung ubi jalar ungu.

1. Kadar Air
Air merupakan komponen penting dalam

bahan pangan karena air mempengaruhi tektur,
cita rasa, dan perubahan reaks enzimatis
maupun pertumbuhan mikrooranisme dalam
makanan. Hasil analisis sidik ragam kadar air
pada Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentras tepung ubi jalar ungu,
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
peningkatan kadar ar dalan kue Yangko
dengan kisaran kadar air 36,22° % - 43,21% %.
Kadar air terendah sebesar 36,22° % pada
perlakuan konsentrasi 0 % tepung ubi jaar
ungu dan tertinggi pada konsentras 50 %
tepung ubi jalar ungu sebesar 43,21° %.
Meningkatnya kadar air ini karena adanya
kandungan serat dalam tepung ubi jalar ungu
yang sebagian besar mengandung sellulosa, zat
pektin dan lignin yang mudah mengikat air.
Serat merupakan molekul berbentuk polimer



dengan ukuran besar, strukturnya kompleks
dan banyak mengandung gugus hidroksil, yang
mempunyal kapasitas yang besar mengikat air.

Gugus hidroksil bebas bersifat polar
danmempunyai struktur matriks yang berlipat-
lipat yang dapat memberi peluang bagi
terjadinya pengikatan ar melaui ikatan
hidrogen. Penambahan air pada pembuatan
adonan kue Yangko akan menyebabkan air
terserap dan terikat kedaam serat pangan
secara cepat dan tidak terlepas selama proses
pencetakan. Semakin tinggi konsentrasi tepung
ubi jalar ungu, menyebabkan kandungan air
akan semakin meningkat sgjalan dengan
semakin banyaknya jumlah serat dalam kue
Yangko. Kue Yangko yang memiliki kadar air
36.22 % -43,21 % tergolong jenis makanan
yang berkadar air dan air bebas yang sedang
sehingga menyebabkan mudah berlangsungnya
resks biokimia dan mikrobiologis yang
menyebabkan perubahan sifat fisis dan sifat
kimia

2. Kadar Serat

Serat pangan merupakan karbohidrat yang
tidak dapat dicerna oleh enzim- enzim pada
pencernaan manusia dan akhirnya sampai di
usus besar. Serat adami oligosakarida yang
tersmpan dalam ubi jaar ungu menjadi
komoditas bernilai dalam pengkayaan produk
pangan olahan. Serat makanan secara umum
merupakan polisakarida yang terdapat pada
dinding sel tanaman, beberapa dari senyawa
tersebut bukan merupakan polisakarida
maupun  senyawasenyawa seperti - pektin
interseluler, lignin yang merupakan senyawa
non-karbohidrat  sturktural dan beberapa
polisakarida interseluler seperti gum dan
musilase.

Hasil uji sidik ragam pada Tabe 3
menunjukkan  bahwa  semakin  tinggi
konsentrasi tepung ubi jalar ungu dalam kue
Yangko, kadar serat pangan semakin tinggi
dan berbeda nyata pada setiap perlakuan.
Kadar serat pangan terendah sebesar 11,77" %
(db) pada perlakuan tanpa penambahan tepung
ubi jalar ungu dan konsentrasi tertinggi pada
perlakuan konsentrasi 50 % tepung ubi jalar

ungu sebesar 19,18 %. (db). Meningkatnya
kandungan serat pangan dalam kue Y angko ubi
jalar ungu ini berasal dari tepung ubi jalar ungu
yang ditambahkan sebagai bahan pengganti
tepung ketan. Serat pangan dan serat aami
oligosakarida yang tersmpan dalam ubi jaar
ungu adalah komoditas yang bernilai untuk
produk pangan olahan dan ubi jalar ungu segar
memiliki kandungan serta pangan sebesar 3,7
% (Anonim,2008; Ginting dkk., 2011).

3. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakanmol ekul yang
mampu memperlambat atau mencegah proses
oksidasi mol ekul lainyang dapat
menghasilkan  radikal bebas, sehingga
antioksidan dapat mencegah resks berantai
berikutnya. Warna ungu pada ubi jalar
disebabkan oleh adanya zat warna alami yang
disebut antosianin dan senyawa antosianin
berfungs sebagai antioksidan dan penangkap
radikal bebas, karena antosianin merupakan
senyawa poli fenol yang efektif menangkap
radikal bebas. Aktivitas antioksidan diukur
dengan berbagai cara, antara lain dengan
pengujian DPPH. Prinsip pengujian dengan
metode DPPH ini adalah reaks antara radikal
bebas DPPH dengan hidrogen. Ekstrak
antioksidan merupakan donor hidrogen dan
akan menangkap radikal DPPH

Hasil uji sidik ragam pada Tabel 3
menunjukkan bava semakin  tinggi
konsentrasi  tepung ubi jalar ungu pada kue
Y angko menyebabkan semakin meningkatnya
aktivitas antioksidan dan berbeda yang nyata.
Aktivitas antioksidan paling rendah sebesar
11,91" % (db) terdapat pada perlakuan
konsentras 0 % tepung ubi jalar ungu,
sedangkan aktivitas tertinggi terdapat pada
konsentras 50 % tepung ubi jalar ungu
sebesar 130,26° % (db).

Meningkatkan  aktivitas  antioksidan
dalam kue Yangko karena jumlah tepung ubi
jalar ungu pada kue Y angko semakin banyak,
warna ungu semakin pekat, dan aktivitas
antioksidannya makin tinggi.Hal ini karena
ubi jalar ungu segar memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi sekitar



61,07%(Retnati, 2009) dan juga memiliki
kandungan vitamin C yang cukup tinggi yang
juga berfungsi sebagai antioksidan (Ginting,
dkk., 2011). Total kandungan antosianin ubi
jalar ungu bervarias pada setigp tanaman,
yaitu berkisar antara 20 mg/100g sampai 600
mg/100g berat basah. Total kandungan
antosianin ubi jalar ungu adalah 519 mg/100 g
berat basah (Shinta Ferlina,2009).K eberadaan
senyawa antosianin pada ubi jalar ungu yaitu
pigmen yang terdapat pada ubi jalar ungu atau
merah dapat berfungs sebagai komponen
pangan sehat. Zat antioksidansangat berguna
untuk melawan radikal bebas yang berasal
dari zat-zat racun.

2. Uji Organoleptik terhadap Umur
Simpan Kue Yangko Ubi Jalar Ungu.

Kue Yangko pada kondisi terpilih pada
konsentras 30 % tepung ubi jalar ungu
selanjutkan dikemas dalam plastik tertutup dan
dismpan pada suhu ruang selama 7(tujuh)
hari dan hasil uji organoleptik seperti pada
Tabel 4.

Tabel 4. Hasil uji organoleptik kue
Y angko konsentrasi 30 % tepung ubijaar ungu
pada berbagai waktu simpan pada suhu ruang
yang dikemas dalam kantong plastik

Nilai Umur Simpan | Keterangan
Jenis uji skor/nilai

1 4 hari 7
hari hari

*)
1= Putih -

a Warna 360 | 3922 | - krem

a 2= sedikit
ungu
3= Ungu
muda
4= Ungu tua
5=  Sangat
Ungu

1= Gurih
beras ketan
dominan
2= Agak
gurih  beras
ketan

3= Ubi jalar
ungu

4= Ubi
ungu
dominan
5= Langu

b. Rasa 2,96 | 336°
c

dan  tidak
enak

1= Sangat
c. Tekstur 212 | 26f - | empuk
2= Empuk
3= Agak
empuk
4= Keras
5= Sangat
Keras

1= Sangat
d. Kesukaan | 2,88 | 3,049 - suka

9 2= Suka

3= Agak
suka

4= Tidak
suka

5= Sangat
tidak suka

Keterangan : skor yang mempunyai notasi sama pada
baris yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata
antar perlakuan waktu simpan.

*) waktu simpan hari ke-7 tidak dilakukan uji sensoris
karena dipermukaan kue Yangko sudahditumbuhi
jamur dan tidak layak dikonsumsi.

Tabel 4 menunjukkan bahwa
penyimpanan pada hari ke-7 dipermukaan kue
Yangko terlihat secara fisis telah terjadi
pertumbuhan misdlia jamur yang merata
berwarna putih dan sepora-spora yang
berwarna kuning, warna hijau dan warna hitam
sehinggatidak layak dikonsumsi. Hasil andlisis
sidik ragam terhadap warna kue Y angko pada
pada Tabel 4yang dismpan sdama 4 hari
berwarna ungu tua (nilai 3,60*3,92% dan tidak
berbeda nyata dengan warna ungu tua pada
penyimpanan hari ke-l. Ha ini karena
penyimpanan selama 4 hari belum terjadi
degradas senyawa antosianin yang signifikan
pada kue Y angko.

Hasil analisis sidik ragam terhadap rasa
ubi jalar ungu pada kue Y angko pada Tabel 4
sdlama penyimpanan 4 (empat) hari
menunjukkan bahwa rasa ubi jalar ungu (nilai
2,96°3,36° ) dan tidak berbeda nyataHal ini
menunjukkan bahwa peyimpanan selama 4
hari pada suhu ruang secarafisik belum terjadi
degradasi senyawa karbohidrat, protein dan
senyawa lainnya yang signifikan yang dapat
menghasilkan senyawa baru yang
menimbulkan rasa yang tidak enak pada kue
Y angko ubi jalar ungu.

Hasi| andisis sidik ragam terhadap tekstur
kue Y angko pada Tabel 4 selama penyimpanan




1 hari dan 4 hari memiliki nilai tekstur 2,12" —
2,60" yaitu agak empukdankeduanya tidak
berbeda nyata, hal ini karena dayaikat molekul
air, ikatan ion dan ikatan kovalen komponen
amilum, protein, serat dan senyawa lainnya
pada kue Yangko masih stabil. Hasil andisis
sidik ragam terhadap tingkat kesukaan kue
Yangko pada Tabel 4 selama penyimpanan
hingga 4 hari masih disuka oleh panelis
dengan nilai 3,04° agak suka dan tidak berbeda
nyata dengan waktu simpan 1 hari dengan
nilai 2,889

KESIMPULAN

Varias konsentrasi tepung ubi jalar ungu
daam kue Yangko mempengaruhi kadar air,
kadar serat pangan, aktivitas antioksidan,
warna, rasa dan tingkat kesukaan kue Y angko
ubi jalar ungu. Substitus konsentras 30 %
tepung ubi jalar ungu dapat menghasilkan kue
Yangko ubi jalar ungu yang masih diterima
dan disuka oleh panelis dan memiliki sifat
sensoris: warna ungu tua (nilai 3,64), rasa ubi
jalar ungu (nilai 3,16) dan tekstur empuk
(nilai 2,04), kadar air 43,07 %, kadar serat
pangan 17,38 % (db), aktivitas antioksidan
9353 % (db) dan memiliki umur simpan
selama4 hari.
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