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MOTTO  

 

 Barang siapa yang bersungguh-sungguh, Sesungguhnya kesungguhan 

tersebut untuk kebaikan dirinya sendiri (Qs. Al-Ankabut : 6 ) 

 Kegagalan adalah kesuksesan yang tertunda namun bukan berarti 

kehancuran bagi segalanya, tetapi pelajaran dan peringatan terhadap 

apa yang telah dilakukan dan apa yang akan kita lakukan nantinya. 

(Andeska, 2012). 

 Rahasia kebahagiaan adalah memelihara hubungan persaudaraan 

dunia kita dengan tidak menciptakan kekacauan. Sedangkan orang-

orang yang tidak mencintai sesamanya, tidak dapat hidup bebas dari 

kegelisahan dan ketidakamanan. 
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INTISARI 

Penelitian dengan judul Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap Sifat Kimia 

dan Penerimaan Klepon, bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung ubi jalar 

ungu yang tepat, sehingga dihasilkan  klepon yang berkualitas baik dilihat dari 

sifat kimia dan organoleptik serta dapat diterima oleh konsumen.  

 Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL),  dengan perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu dan ketan putih pada 

produk klepon yang terdiri dari 5 level yaitu : Substitusi tepung ubi jalar ungu 

K0%, K10%, K20%, K30%, K40%. Parameter yang diukur : Aktivitas 

Antioksidan, Kadar Protein, dan sifat organoleptik meliputi warna, tekstur, 

kesukaan rasa dan kesukaan keseluruhan, Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis dengan analisis sidik ragam (Anava) dan apabila terdapat terdapat 

perbedaan dilanjutkan dengan Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa sesuai pada produk klepon ubi jalar 

ungu Semakin meningkat substitusi ubi jalar ungu dalam pengolahan klepon 

aktivitas antioksidannya meningkat dan kadar protein menurun. Aktivitas  

antioksidan klepon substitusi ubi jalar ungu tertinggi sebesar 3,45% pada 

substitusi tepung ubi jalar ungu 40% dan protein sebesar 6,48% sedangkan 

perlakuan tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu 0% (kontrol). Hasil uji 

organoleptik, penerimaan konsumen berdasarkan tingkat kesukaan secara 

keseluruhan klepon dengan substutitusi ubi jalar ungu 20% memberikan hasil 

terbaik. Klepon yang dihasilkan aktivitas antioksidannya 3,43%, protein 5,12%; 

nilai warna 3,15 (hitam kehijauan); nilia ekstur 5,40 (kenyal – agak kenyal) dan 

tingkat kesukaan rasanya 6,45 (suka – suka sekali). 

 

Kata Kunci : Tepung Ubi Jalar Ungu, Klepon, Aktivitas Antioksidan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Klepon adalah jajanan tradisional Indonesia termasuk dalam jenis 

kue semi basah yang terbuat dari tepung ketan dan tepung beras dibentuk 

seperti bola-bola kecil dengan isi gula merah (gula jawa) kemudian 

direbus dalam air mendidih dan disajikan dengan parutan kelapa. Jika 

dibandingkan dengan makanan modern, klepon memiliki beberapa 

kekurangan. Kekurangan tersebut salah satunya adalah kandungan gizi 

yang rendah. Menurut Koswara (2006), dalam 50 gram klepon hanya 

terdapat 0.60 gram protein; 2.70 gram lemak; 20.10 gram hidrat arang; dan 

26 gram air, serta kekurangan lain produk klepon adalah kandungan gizi 

yang hanya didominasi oleh karbohidrat, warna dan rasa yang tidak 

variatif, sehingga untuk menutupi kekurangan tersebut dapat dilakukan 

dengan cara modifikasi pangan. 

Modifikasi pangan adalah langkah untuk merubah dan atau 

menambahkan bahan lain kedalam pangan sehingga rasa, tekstur, warna 

serta kandungan makanan khas daerah dari yang kurang menarik menjadi 

lebih menarik tanpa menghilangkan sifat asli dari pangan tersebut, serta 

menampilkan bentuk yang lebih bagus dari aslinya. Makanan khas daerah 

yang dimodifikasi tersebut bukan karena makanan tersebut buruk, namun 

agar makanan lebih menarik dan memiliki nilai jual yang tinggi. Pada era 
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global seperti saat ini sebagian masyarakat lebih menyukai makanan 

impor daripada makanan lokal. Dengan adanya modifikasi diharapkan 

makanan khas daerah dapat bersaing. 

Beras ketan (Oryza sativa L var. Glutinosa) memiliki ciri khas yaitu 

tidak transparan, berbau khas, seluruh atau hampir seluruh patinya 

merupakan amilopektin. Ketan hampir sepenuhnya didominasi oleh 

amilopektin sehingga sangat lekat. Tepung beras ketan memiliki 

kandungan pati yang tinggi, dengan kadar amilosa 1-2% dengan kadar 

amilopektin 98-99%, semakin tinggi kandungan amilopektinnya semakin 

lengket (Winarno, 2002). 

Tepung beras ketan mengandung zat gizi yang cukup tinggi yaitu 

karbohidrat 80%, lemak 4%, dan air 10%. Pati beras ketan putih 

mengandung amilosa sebesar 1% dan amilopektin sebesar 99% (Belitz et 

al., 2008). Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung beras 

ketan putih sangat mudah mengalami gelatinisasi bila ditambahkan dengan 

air dan memperoleh perlakuan pemanasan. Hal ini terjadi karena adanya 

pengikatan hidrogen dan molekul-molekul tepung beras ketan putih (gel) 

bersifat kental (Suprapto, 2006). Tepung beras ketan berasal dari 

penggilingan beras ketan putih (Oryza sativa glutinosa) sampai mencapai 

ukuran granula yang diinginkan, suhu gelatinisasi tepung beras ketan 

biasanya berkisar antara 68-780C. Tepung beras ketan mempunyai 

kekentalan puncak pasta yang lebih rendah daripada beberapa pasta 
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tepung beras biji pendek, kemungkinan karena kegiatan amilolitiknya dan 

hampir tidak mempunyai kekentalan balik sama sekali (Haryadi 1993).  

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L) adalah jenis umbi-umbian yang 

memiliki banyak keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan 

merupakan sumber karbohidrat keempat terbesar di Indonesia, setelah 

beras, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar ungu menjadi sumber vitamin C, 

betakaroten (provitamin A) yang sangat baik, kandungan betakarotennya 

lebih tinggi dibandingkan ubi jalar kuning. Selain vitamin C dan vitamin 

A komponen yang terpenting adalah kandungan antosianin (Widjanarko, 

2008). Kandungan antosianin yang tinggi pada ubi jalar ungu dan 

stabilitas yang tinggi dibanding antosianin dari sumber lain, membuat 

tanaman ini sebagai pilihan yang lebih sehat dan sebagai alternatif 

pewarna alami (Kumalaningsih, 2008). Konsentrasi antosianin yang 

menyebabkan beberapa jenis ubi jalar ungu mempunyai gradasi warna 

ungu yang berbeda, antosianin memberikan efek kesehatan yang sangat 

baik yaitu sebagai antioksidan dan antikanker karena defisiensi elektron 

pada struktur kimianya. 

Menurut Murtiningsih dan Suyanti (2011), bahwa kandungan 

karbohidrat ubi jalar ungu yang tinggi membuat ubi jalar ungu dapat 

dijadikan sumber kalori. Kandungan karbohidrat ubi jalar ungu tergolong 

indek glikemik rendah, yaitu tipe karbohidrat yang jika dikonsumsi tidak 

akan menaikkan kadar gula darah secara drastis. Oleh karena itu, 

pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung sangat berpotensi 
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dikembangkan menjadi salah satu sumber pangan fungsional dengan 

indeks glikemik rendah. Pemanfaatan tepung ubi jalar ungu dalam bentuk 

produk di kalangan masyarakat masih kurang diminati karena kurangnya 

sosialisasi pada proses pengolahan tepung ubi jalar ungu menjadi salah 

satu produk pangan. Banyak olahan pangan yang dapat dibuat dengan 

menggunakan bahan baku utama dari tepung ubi jalar ungu salah satunya 

yaitu klepon. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk  mengetahui substitusi tepung ubi 

jalar ungu yang tepat, sehingga dihasilkan  klepon yang berkualitas baik 

dilihat dari sifat kimia dan organoleptik yang dapat diterima oleh 

konsumen. 

 

C. Manfaat Penelitian  

Memperkenalkan kepada masyarakat luas tentang produk klepon 

dengan substitusi  tepung ubi jalar ungu.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Hasil penelitian substitusi ubi jalar ungu pada produk klepon : 

1. Semakin meningkat substitusi ubi jalar ungu dalam pengolahan klepon 

aktivitas antioksidannya meningkat dan kadar protein menurun. 

Aktivitas  antioksidan klepon substitusi ubi jalar ungu tertinggi sebesar 

3,45% pada substitusi tepung ubi jalar ungu 40% dan protein sebesar 

6,48% sedangkan perlakuan tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu 0% 

(kontrol). 

2. Hasil uji organoleptik,  penerimaan konsumen berdasarkan tingkat 

kesukaan secara keseluruhan klepon dengan substutitusi ubi jalar ungu 

20% memberikan hasil terbaik. Klepon yang dihasilkan aktivitas 

antioksidannya 3,43%, protein 5,12%; nilai warna 3,15 (hitam 

kehijauan); nilia ekstur 5,40 (kenyal – agak kenyal) dan tingkat 

kesukaan rasanya 6,45 (suka – suka sekali). 

B. Saran 

Klepon dengan substitusi tepung ubi jalar ungu mempunyai 

kelemahan penerimaan konsumen relatif masih rendah karena warnanya 

ungu sampai kehitaman, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

tentang formulasi bahan dan zat warna sehingga  penerimaan produk 

klepon sebagai pangan fungsional yang kaya antioksidan ini dapat 

diterima masyarakat/konsumen. 

32 
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