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SUMMARY 

 

 MUFLIH. The Effect of Purple Sweet Potato Flour Substitution on the 

Characteristics of  Jongkong Cake (Supervied by Agus Wijaya dan Eka 

Lidiasari). 

This study aimed to determine the effect of purple sweet potato flour 

substitution on the characteristics of jongkong cake. This research was conducted 

at the Chemical Laboratory of Agricultural Products and Sensory Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya, from May  to June 2021.  

A factorial completely randomized design was used and and consisted of  

one factor, namely substitution of rice flour with purple sweet potato flour, and 6 

levels of treatment factors. The observed parameters were  chemical (water 

content) and physical properties (color and texture). The results showed that 

substitusion of rice flour with purple sweet potato flour had no significant effects 

on the water content, but significant with color (lightness, chroma and hue) and 

texture of jongkong cake. Based on water content (61.39%), the best jongkong 

cake was the one which contained no purple sweet potato flour. 
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RINGKASAN 

 MUFLIH. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap 

Karakteristik Kue Jongkong. (Dibimbing oleh  Agus Wijaya Dan Eka Lidiasari). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi 

jalar ungu terhadap karakteristik kue jongkong. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, pada bulan Mei sampai Juni 2021. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

faktorial, dengan faktor perlakuan yaitu perbandingan tepung beras dan tepung 

ubi jalar ungu (A) yang terdiri dari 6 taraf sehingga diperoleh 6 perlakuan. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi sifat kimia 

(kadar air), dan sifat fisik (warna dan tekstur). 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap non faktorial dan terdiri dari satu faktor yaitu substitusi tepung beras 

dengan tepung ubi jalar ungu, dengan 6 taraf faktor perlakuan. Parameter yang 

diamati adalah karakteristik kimia (kadar air) dan karakteristik fisik (warna dan 

tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung beras dengan 

tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, namun 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan hue) dan tekstur kue 

jongkong. Berdasarkan kadar air (61,39%), kue jongkong terbaik adalah yang 

tidak mengandung tepung ubi jalar ungu. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Kue jongkong merupakan salah satu makanan tradisional yang mulai 

jarang ditemui. Makanan tradisional yang berasal dari bahan baku tepung beras ini 

hanya sering ditemui pada waktu tertentu misalnya bulan puasa.  Jongkong yang 

banyak dijual di pasaran dan dikonsumsi masyarakat pada umumnya terbuat dari 

tepung beras, santan dan garam. Salah  satu  cara  untuk  mengurangi  pemakaian  

tepung  beras  dalam  pembuatan  makanan tradisional  ini  adalah  dengan  

memanfaatkan  komoditas  lain yang  dapat diperoleh secara lokal, harga yang 

lebih murah, dan bergizi (Mikmari, 2000).  

Pemanfaatan bahan pangan lokal dapat dijadikan alternatif dalam 

diversifikasi pangan pada substitusi beras dalam rangka meningkatkan ketahanan 

pangan nasional. Umbi-umbian  merupakan  sumber  karbohidrat  yang  

mempunyai potensi  untuk  dikembangkan  sebagai  bahan  pangan  pengganti  

beras. Potensi ubi jalar sebagai pangan substitusi beras tersebut didukung oleh 

budidaya tanaman ubi jalar di sebagian besar wilayah Indonesia.  Berdasarkan 

data statistik, tingkat produksi ubi jalar di Indonesia pada tahun 2015 tercatat 

2.297.634 juta ton. (BPS, 2015).  Penyebaran terluas terdapat di Jawa Barat 

(456.176); Papua (446.925); Jawa Timur (350.516); Sumatera Barat (160.922); 

Sumatera Utara (122.362) dan Sumatera Selatan (165.63). 

Ubi jalar adalah kelompok umbi-umbian yang sudah terkenal di 

masyarakat dan banyak ditemukan di pasar dengan berbagai jenis. Jenis yang 

paling umum adalah ubi jalar putih, merah, ungu, kuning atau oranye. Sebagai 

bahan pangan, produk olahan ubi jalar masih terbatas dalam bentuk makanan 

tradisional, seperti ubi rebus, ubi goreng, kolak, getuk, timus dan kripik, yang 

citranya dianggap lebih rendah dibanding produk olahan asal terigu dan beras. 

(Yasni et al., 2009). 

Penambahan tepung ubi jalar ungu pada jongkong  diharapkan akan 

meningkatkan nilai gizi antioksidan, memberikan warna ungu yang  menarik pada 
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produk olahan dan meningkatkan sifat organoleptik, sehingga dapat  menjadi  

salah satu produk pangan alternatif  yang dapat  diterima  di  masyarakat.   

Seiring  dengan  semakin  meningkatnya  kesadaran  masyarakat  akan  

pentingnya hidup  sehat,  maka  tuntutan  konsumen  terhadap bahan pangan yang  

mempunyai komposisi  gizi  yang  baik,  memiliki  penampakan dan  citarasa  

yang  menarik,  serta  memiliki fungsi  fisiologis  tertentu  bagi  tubuh,  juga 

semakin  meningkat (Nindyarani  et al., 2011).  

Kue jongkong adalah salah satu kue basah yang berasal dari bahan baku 

tepung beras, garam dan santan.  Kue jongkong biasanya terdiri dari dua lapisan 

adonan berwarna putih dan hijau dengan penambahan air daun suji yang 

kemudian dimasak.Kue jongkong yang banyak dijual di pasaran dan dikonsumsi 

masyarakat pada umumnya menggunakan bahan dasar tepung beras.  Konsumsi 

beras yang besar oleh masyarakat Indonesia menjadikan beras sebagai salah satu 

komoditas utama bahan makanan pokok.  Namun produksi beras yang tidak stabil 

dari tahun ke tahun menyebabkan perlu dicari alternatif pengganti beras untuk 

memenuhi kebutuhan masyarakat Indonesia, sehingga untuk mengimbanginya 

diperlukan bahan pangan lain sebagai alternatif pengganti beras (Komah, 2013).   

Upaya pemanfaatkan bahan pangan sumber karbohidrat lain seperti ubi 

jalar merupakan salah satu alternatif untuk mengurangi ketergantungan terhadap 

beras dan terigu.  Ubi jalar adalah kelompok umbi-umbian yang sudah terkenal di 

masyarakat dan banyak ditemukan di pasar dengan berbagai jenis. Jenis yang 

paling umum adalah ubi jalar putih, merah, ungu, kuning atau orange.  Sekitar 

89% produksi ubi jalar di Indonesia digunakan untuk bahan pangan dan sisanya 

untuk pakan ternak dan bahan baku industri.  Ubi jalar merupakan produk 

komersial yang cukup diminati. Negara-negara maju telah lama memanfaatkan 

bahan pangan ini sebagai produk olahan bernilai gizi tinggi dan secara ekonomis 

memiliki peluang pasar yang besar (Jaya, 2013). 

Ubi jalar ungu dapat diolah menjadi tepung.  Tepung ubi jalar merupakan 

hancuran ubi jalar yang dihilangkan sebagian kadar airnya hingga mengandung 

sekitar 7 % (Sarwono, 2005). Substitusi tepung ubi jalar terhadap terigu pada 

pembuatan kue dan roti berkisar 10-100%, tergantung dari jenis kue atau roti yang 

dibuat (Aprilianti, 2010). 
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Ubi jalar ungu memiliki keunggulan lain yaitu kandungan antosianin yang 

merupakan salah satu senyawa antioksidan selain betakaroten.  Antosianin adalah 

zat pewarna alami dari salah satu jenis flavonoid pada tumbuh-tumbuhan yang 

dapat  berfungsi sebagai  antioksidan.  Kandungan antosianin yang tinggi pada ubi 

jalar tersebut dan stabilitas  yang  tinggi  dibanding  antosianin  dari  sumber  lain 

menyebabkan tanaman  ini  sebagai  pilihan  yang  lebih  sehat  dan  sebagai  

alternatif pewarna alami (Kumalaningsih, 2006).Ubi jalar ungu dapat 

menggantikan air daun suji yang digunakan untuk memberi warna hijau pada kue 

jongkong. 

Ubi jalar ungu bisa menjadi anti kanker karena di dalamnya ada zat aktif 

yang dinamakan selenium dan iodin yang aktivitasnya dua puluh kali lebih tinggi 

dibandingkan jenis ubi yang lainnya (Aprilianti, 2010).  Keberadaan senyawa 

antosianin pada ubi jalar yaitu pigmen yang terdapat pada ubi jalar ungu atau 

merah dapat berfungsi sebagai komponen pangan sehat dan paling lengkap (Jaya, 

2013).  

Permasalahan gizi yang terjadi di Indonesia salah satunya adalah 

gangguan akibat kurang asupan serat. Keadaan ini disebabkan oleh masyarakat 

Indonesia mempunyai kecenderungan pola makan yang salah yaitu kurang 

mengkonsumsi serat dalam asupan makan sehari-hari. Serat pangan (dietary fiber) 

memiliki efek fungsional yang menguntungkan bagi kesehatan manusia, di 

antaranya dapat menurunkan kolesterol darah, memperbaiki fungsi-fungsi 

pencernaan, dan mencegah berbagai penyakit degeneratif (Kumalasari, 2010). 

Berangkat dari permasalahan yang ada di masyarakat tentang kurangnya 

konsumsi serat dan senyawa fitokima penting bagi tubuh mendorong 

terlaksananya penelitian ini, sebab pola makan yang baik merupakan salah satu 

gambaran majunya sebuah daerah. Ubi jalar ungu dipilih karena kandungan 

senyawa fitokimia antosianin yang melimpah pada umbinya, antosianin dipercaya 

sebagai senyawa yang mampu menangkap radikal bebas sehingga berperan untuk 

mencegah terjadinya penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif. Ubi jalar ungu 

juga dipilih karena sumbernya yang relatif mudah didapat.  
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi 

jalar ungu terhadap karakteristik kue jongkong. 

 

1.3. Hipotesis  

Substitusi tepung ubi jalar ungu diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kue jongkong yang dihasilkan. 
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