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MOTTO  

 

Motto : 

 Barang siapa yang bersungguh-sungguh, Sesungguhnya kesungguhan tersebut 

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

 Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu  ada  kemudahan, Sesungguhnya 

sesudah kesulitan itu ada kemudahan (Qs. Al- Insyirah :5-6) 

 Berdasarkan kalian, Sesungguhnya Allah bersama orang-orang yang sabar 

(Qs. Al Anfal : 46) 

 Boleh jadi kamu membenci sesuatu namun ia amat baik bagimu, dan boleh 

jadi engkau mencintai sesuatu namun ia amat buruk bagimu, Allah Maha 

Mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui (Al Baqarah 216) 
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ABSTRAK 

Penelitian yang berjudul Pemanfaatan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L. 

Poired) Sebagai Subtitusi Tepung Beras dan Sumber Antioksidan Pada Pengolahan 

Geplak, bertujuan untuk  mengetahui substitusi tepung ubi jalar terhadap tepung beras 

yang tepat, sehingga dihasilkan geplak yang berkualitas baik dilihat dari sifat kimia 

dan organoleptik serta dapat diterima oleh konsumen dan mengetahui kandungan 

antioksidan dari substitusi tepung ubi jalar ungu pada produk geplak 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu subtitusi tepung ubi jalar ungu 

yang terdiri dari 5 level yaitu 0%, 10%, 20%, 30% dan 40%. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga terdapat 15 satuan percobaan. 

Parameter yang diukur meliputi aktivitas antioksidan dan kadar air serta tingkat 

penerimaan umum dengan uji organoleptik yang meliputi rasa, warna, tektur dan 

kesukaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam 

(ANAVA), dan apabila terjadi perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak 

berganda Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi tepung ubi jalar ungu pada 

pengolahan geplak akan menurunkan kadar air dan meningkat aktivitas antioksidan 

geplak yang dihasilkan. Dari hasil uji organoleptik terhadap geplak  yang paling 

disukai panelis adalah geplak dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 40%. Pada 

perlakuan ini geplak yang dihasilkan mempunyai karakteristik kadar air 16,34%, 

aktivitas antioksidan 64,58% DPPH, nilai rasa 4,10 (manis sekali, gurih sangat terasa 

ubi), nilai warna 4,80 (antara ungu – ungu sekali) dan nilai teksturnya 2,15 (agak 

keras - keras). 

 

Kata kunci : Geplak, Ubi Jalar Ungu, Antioksidan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

Kabupaten Klaten merupakan wilayah yang memiliki potensi 

ketersediaan pangan yang besar. Salah satu sumber pangan adalah jenis umbi-

umbian seperti ubi jalar (Ipomoea batatas). Diantara berbagai jenis ubi jalar, 

pemanfaatan ubi jalar ungu memiliki prospek yang baik (Richana, 2012). 

Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat warna alami yang 

disebut antosianin. Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan 

warna kemerahmerahan, letaknya di dalam cairan sel bersifat larut dalam air 

(Nuraini, 2004). Antosianin di ubi jalar ungu adalah turunan mono atau 

diasetil 3-(2-glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Andarwulan, 

2008). 

Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap 

radikal bebas berperan untuk mencegah terjadi penuaan, kanker, dan penyakit 

degeneratif. Selain itu, antosianin memiliki kemampuan sebagai 

antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati dan 

antihipertensi serta menurunkan kadar gula darah (Suda, dkk. 2013). Ubi jalar 

ungu merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. 

Ubi jalar ungu juga merupakan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang 

terkandung dalam ubi jalar antara lain Vitamin A, Vitamin C, thiamin 
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(vitamin B1) dan ribovlavin. Sedangkan mineral dalam ubi jalar diantaranya 

adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). Kandungan lainnya adalah 

protein, lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan antosianin bervariasi 

pada setiap tanaman dan berkisar antara 20 mg/100 g sampai 600 mg/100 g 

berat basah. Total kandungan antosianin ubi jalar ungu adalah 519 mg/100 g 

berat basah. (Anonim, 2014). Keberadaan senyawa antosianin serta 

kandungan gizi pada ubi jalar ungu menjadikan jenis bahan pangan ini sangat 

menarik untuk diolah menjadi berbagai macam keanekaragaman pangan yang 

mempunyai nilai fungsional (Elisabeth dan Ambarsari, 2009). 

Pangan lokal daerah berasal dari beragam bahan yang bervariasi dan 

dapat berbeda di setiap daerah. Keragaman bahan tersebut membuka peluang 

mengembangkan produk pangan lokal daerah yang lebih bervariasi. 

Modifikasi pangan lokal daerah adalah adalah cara merubah bentuk dan rasa 

makanan local daerah dari yang kurang menarik menjadi lebih menarik tanpa 

menghilangkan bentuk dan rasa aslinya, serta menampilkan bentuk yang lebih 

bagus dari aslinya. Makanan lokal daerah yang dimodifikasi tersebut bukan 

karena makanan tersebut buruk, namun agar makanan lebih menarik dan 

memiliki nilai jual yang tinggi. Pada era global seperti saat ini sebagian 

masyarakat lebih menyukai makanan instan daripada makanan lokal. Dengan 

adanya modifikasi diharapkan makanan lokal daerah dapat bersaing. 

Geplak adalah  makanan yang terbuat dari parutan kelapa dan gula 

pasir atau gula merah (Pratiwandjali, 1987). Rasa geplak manis dengan 
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komposisi gula dan kelapa. Gula yang terdapat di dalam geplak selain 

digunakan sebagai pembuat rasa juga untuk pengawet geplak. Standar  mutu 

geplak adalah kadar air maksimum 14%, tidak ada penambahan pewarna 

sistetis, asam lemak bebas maksimum 0,50% (Wijaya, 2010). Geplak juga 

merupakan makanan khas kota Bantul. Terdapat pula geplak yang dibuat dari 

waluh. Selanjutnya pada perkembangannya proses pembuatan geplak 

ditambahkan bahan lain untuk penganekaragaman produk geplak. Salah satu 

bahan yang dapat ditambahkan adalah tepung ubi jalar ungu (Pudjonarti, 

1987).  

Dengan keunggulan pada ubi jalar ungu yaitu kaya antioksidan, serat 

pangan, beta karoten dan pewarna alami, substitusi ubi jalar ungu yaitu untuk 

menghasilkan geplak sebagai makanan yang sehat, kaya  nilai gizi dan 

menambah variasi warna alami dari ubi jalar ungu pada produk geplak. 

Tingkat ketergantungan yang tinggi terhadap tepung terigu perlu dikurangi 

secara bertahap dengan meningkatkan konsumsi dan produksi bahan pangan 

lokal, termasuk ubi jalar. Konsumsi ideal umbi-umbian ditetapkan sebesar 

100 g/kapita/hari dalam Pola Pangan Harapan (PPH) penduduk Indonesia 

tahun 2009 (Anonim, 2010). 
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B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan : 

1. Untuk  mengetahui substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung beras 

yang tepat, sehingga dihasilkan geplak yang berkualitas baik dilihat dari 

sifat kimia dan organoleptik serta dapat diterima oleh konsumen. 

2. Mengetahui kandungan antioksidan dari substitusi tepung ubi jalar ungu 

pada produk geplak. 

C. Manfaat Penelitian 

Memperkenalkan kepada masyarakat luas tentang produk geplak 

dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan penganekaragaman produk 

pangan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Subtitusi tepung ubi jalar ungu menurunkan kadar air dan meningkatkan 

kandungan antioksidan (% DPPH) produk  geplak. 

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa geplak yang paling disukai, yaitu  

geplak yang diolah  dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 40%, geplak yang 

dihasilkan mempunyai karakteristik kadar air 16,34%, aktivitas antioksidan 

64,58%, nilai rasa 4,10 (manis sekali, gurih sangat terasa ubi), nilai warna 4,80 

(antara ungu – ungu sekali) dan nilai teksturnya 2,15 (agak keras - keras). 

B. Saran 

Agar dilakukan penelitian lanjutan dan dilakukan analisis komponen gizi 

lainnya seperti kandungan serat dan umur simpan geplak ubi jalar ungu yang 

dihasilkan dengan umur simpan produk bisa tahan lama dikonsumsi. 
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