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Abstrak

Klepon merupakan salah satu jgjanan tradisional yang di gemari dari segala
usia baik dari orang tua sampai anak-anak, namun kandungan zat gizi yang ada pada
klepon masi belum ada, sedangkan kebutuhan beta karoten pada semua umur
sebanyak 600 mg per hari. Penelitian ini  bertujuan untuk menggambarkan potens
penambahan ubi jalar ungu sebagal uaya peninkatan kandungan beta karoten pada
produk klepon agar lebih sesuai dengan kebutuhan gizi pada kalangan semua usia.

Jenis penelitian ini menggunakan eksperimen dengan penggunaan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan, 1 kontrol dan 2 kali pengulangan.
Perlakuan yang dibuat adalah dengan ubi jalar ungu perlakuan F1 (Ogr), F2 (25gr),
F3(30gr), dan F4 (35gr). Uji organoleptic dilaksanaan di Laboratorium Gizi
Kemenkes Poltekkes Padang dengan jumlah panelis 30 orang dari mahasiswa gizi
tingkat Il dan I1l, dan untuk pengkajian kadar beta karoten di Laboratorium Gizi
Pangan UNAND. Pengolahan data yang digunakan adalah data yang di peroleh dari
hasil uji organoleptik disgjikan dalam bentuk tabel untuk mencari rata-rata tingkat
kesukaan panelis kemudian dianalisi secara deskriptif.

Hasil uji organleptik di dapatkan kecendrungan tingkat kesukaan paneis
terhadap warna, aromarasa, dan tekstur dari klepon dengan penambahan ubi jalar
ungu yang di hasilkan. Hasil terbaik dari perlakuan klepon dengan penambahan ubi
jalar ungu adalah perlakuan F3 dengan penambahan ubi jalar ungu (30gr) dengan
nilai krikteria suka dengan kadar beta karoten 184,1 mg /100gr.

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik
terdapat pada F3 dengan penambahan ubi jalar ungu sebanyak 30 gr, yang termasuk
dalam kategori sangat suka berdasarkan uji organoleptik. Perlakuan ini menghasilkan
klepon dengan nilai tertinggi pada rasa, aroma, warna dan tekstur, serta kadar beta
karoten sebesar 184,1 per 100gram. Disarankan pada penelitian selanjutnya untuk
mengkaji dayaterima semua usia, serta mengkaji uji kadar beta karoten.

Kata kunci : Kelepon, Ubi jalar ungu, Organoleptik, Beta kar oten.
Daftar Pustaka 129
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Abstract

Klepon is one of the traditional snacks that is loved by all ages from parents
to children, but the content of klepon is still not available, while the need for beta
carotene at all ages is 600 mg per day. This study aims to describe the potential for
adding purple sweet potatoes as an effort to increase beta carotene content in klepon
products to better suit the nutritional needs of all ages.

This type of research uses experiments with the use of Completely
Randomized Design (CRD) with 3 treatments, 1 control and 2 repetitions. The
treatments made were with purple sweet potatoes with treatments F1 (Ogr), F2
(25gr), F3 (30gr), and F4 (35gr). Organoleptic tests were carried out at the Nutrition
Laboratory of the Ministry of Health, Padang Health Polytechnic with 30 panelists
fromlevel Il and 111 nutrition students, and for the assessment of beta carotene levels
at the UNAND Food Nutrition Laboratory. The data processing used was data
obtained from the results of the organoleptic test presented in the form of a table to
find the average level of panelist preference and then analyzed descriptively.

The results of the organoleptic test obtained the tendency of the level of
preference of the panelists towards the color, aroma, taste, and texture of klepon with
the addition of purple sweet potatoes produced. The best result of the treatment of
klepon with the addition of purple sweet potatoes was the F3 treatment with the
addition of purple sweet potatoes (30gr) with a liking criterion value with a beta
carotene content of 184.1 mg/ 100gr.

Based on the results of the study, it can be concluded that the best treatment is
in F3 with the addition of 30 grams of purple sweet potato, which is included in the
category of very like based on organoleptic tests. This treatment produces klepon
with the highest value in taste, aroma, color and texture, and beta carotene levels of
184.1 per 100 grams. It is recommended in further research to examine the
acceptability of all ages, as well as examine the beta carotene level test.

Keywords : Kelepon, Purple sweet potato, Organoleptic, Beta carotene.
Bibliography : 29
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Diversifikas pangan mengacu pada usaha untuk menghadirkan serta
mengkonsumsi makanan dengan komposiss menu yang bervarias atau beragam.
Beranekaragam mengindikasikan keberagaman bahan pangan dalam menu, yang
mencegah dominasi satu atau sedikit jenis bahan pangan sga. Istilah bervarias
menunjukkan bahwa bahan pangan yang disgjikan senantiasa berganti, namun tetap
beragam untuk menghindari kebosanan dalam konsumsi. Selain itu,
penganekaragaman pangan merupakan langkah untuk memperluas pola konsumsi
masyarakat, dengan tujuan memperbaiki mutu gizi makanan yang dikonsumsi dan
secara tidak langsung meningkatkan status gizi masyarakat. Salah satu cara untuk
meningkatkan variasi konsumsi pangan masyarakat adalah melalui pengembangan
pengol ahan pangan tradisional .

Makanan tradisional di Indonesia yang mudah ditemukan di setiap daerah
salah satunya klepon. Klepon terbuat dari tepung ketan yang diisi dengan gula merah
yang disisir atau dipotong-potong kecil-kecil, lalu dibentuk bulat dan dilapisi dengan
kelapa parut. Selain rasanya yang manis dan kenyal, klepon juga memiliki nilai
budaya yang tinggi sebagai warisan kuliner Indonesia? Klepon sangat disukai
masyarakat dari tua sampai anak-anak,® dibuktikan juga dari hasil wawancara dengan
penjual yang bernama Marlona di daerah Salido, kecamatan V1 Jurai, Pesisir Selatan
didapatkan informasi bahwa produksi klepon pada bulan Ramadan tahun 2024
perhari berkisar 500 sampai 600pcs.

Klepon merupakan kue tradisional yang digemari, kelemahannya terletak pada
kandungan gizi yang relatif rendah dibandingkan dengan kue-kue modern. Selain itu,
masih sedikit inovasi yang dilakukan untuk meningkatkan kualitas klepon, sehingga
dibutuhkan pengembangan kreasi baru agar klepon tetap lestari dan mampu bersaing

dengan jgjanan modern. Nilal gizi klepon pada tabel komposisi pangan tahun 2017,



setigp 100 gram kelepon memiliki energi 336 kalori, protein 4gr, lemak 9,8gr dan
karbohidrat 57,9gr.* Dari data ini dapat di lihat bahwasannya klepon masih banyak
kekurangan zat gizi nya. Salah satu cara untuk mencapai hal tersebut adalah dengan
menambahkan bahan-bahan yang kaya akan nutrisi, seperti ubi jalar ungu.

Ubi jalar ungu memiliki warna daging yang intens, yang berasal dari
kandungan pigmen antosianin yang tersebar mulai dari kulit hingga ke daging
umbinya. Dibandingkan dengan ubi jalar putih, ubi jalar ungu memiliki rasa yang
lebih netral dan kandungan antosianin yang lebih tinggi dibandingkan dengan sumber
lain seperti kubis ungu, blueberry, dan jagung merah,> dan ubi jalar ungu
mengandung betakaroten yang tinggi.

Nilai gizi ubi jalar ungu menurut table komposisi pangan Indonesia tahun
2017 energi 83 kkal, lemak 0,2 gram protein 1,5 gram, karbohidrat 18,8,* dan ubi
jalar ungu mengandung betakaroten yang tinggi yaitu 1208 mg.® Angka produksi ubi
jalar ungu menurut Badan pusat statistik di Sumatra Barat 122.958,00 dan di
Kabupaten Lima Puluh Kota 4.200,00 ton.” Selain tinggi beta karoten, ubi jalar ungu
memiliki manfaat melancarkan pencernaan karena di dalam ubi mengandung serat
yang tinggi, membantu membakar kalori, mengontrol gula darah, meningkatkan
imunitas tubuh, mengurangi gejaa arthritis atau radang sendi, mengurangi resiko
tukak lambung, mencegah kanker, menaikkan berat badan.®

Penambahan ubi jalar ungu dalam klepon merupakan upaya untuk memenubhi
ketersediaan beta karoten yang sangat dibutuhkan semua orang. Kebutuhan beta
karoten untuk jenis kelamin perempuan sama semua umur yaitu 600 mg perhari,
sedangkan untuk jenis kelamin laki-laki kebutuhannya berdasarkan usia dengan
rentang 600mg sampai 700 mg perhari, kebutuhan beta karoten yang tertinggi saat
laki-laki remaja yaitu 700 mg.” Beta karoten adalah pigmen yang memberikan warna
pada banyak buah dan sayur. Beta karoten merupakan provitamin A yang berperan
penting bagi pembentukan vitamin A dan berfungsi sebagai antioksidan.™

Berdasarkan penelitian dari Riva Mustika Anugrah, dapat disimpulkan bahwa

variasi komposisi bahan mempengaruhi hasil akhir produk yang dihasilkan. Dalam



penelitian tersebut, sampel yang digunakan dengan persentase 0% sampai 30%.
Setiap varias ini memberikan karakteristik yang berbeda pada produk, baik dari segi
rasa, tekstur, maupun nilai gizi, sehingga menunjukkan pentingnya pengujian
komposisi dalam pengembangan makanan.™
Berdasarkan uraian di atas maka penulis perlu melakukan penelitian dengan judul
“Mutu Organoleptik Dan Betakaroten Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar
Ungu (Ipomea Batatas L. Poir)”.
B. Rumusan Masalah
“Bagamana Mutu Organoleptik Dan Betakaroten Klepon Dengan
Penambahan Ubi jalar Ungu (Ipomea Batatas L. Poir)?”
C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui Mutu Organoleptik dan Betakaroten Klepon Dengan
Penambahan Ubi jalar Ungu (Ipomea Batatas L. Poir).
2. Tujuan khusus
a. Diketahui nilai rata- rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon ubi jalar
ungul.
b. Diketahui nilai rata- rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma klepon ubi
jalar ungu.
c. Diketahui nilal rata- ratatingkat kesukaan panelis terhadap warna klepon ubi jalar
ungul.
d. Diketahui nilai rata- ratatingkat kesukaan panelis terhadap tekstur ubi jalar ungu.
e. Diketahuinya perlakuan terbaik dari klepon ubi jalar ungu.
f. Diketahui kadar beta karoten terhadap klepon yang di tambahkan ubi jalar ungu
berdasarkan uji organoleptik terbaik
D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis
Merupakan penerapan ilmu dan teknologi pangan dalam pengembangan resep
modifikasi produk menjadikan lebih bermutu, dan dapat menambah pengetahuan dan



wawasan penulis tentang mutu organoleptik dan betakaroten klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu (Ipomea Batatas L. Poir).

2. Bagi Masyarakat

Dapat memberikan informas terkini kepada masyarakat untuk mengenai cita
rasa dari klepon serta untuk mendapatkan suatu produk yang memiliki nilai gizi
tinggi.
3. Bagi Institus

Memberikan referensi terbaru tentang adanya penambahan beta karoten
terhadap makanan jgjanan tradisional .
E. RuangLingkup

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, ruang lingkup pendlitian ini
mencakup pembuatan klepon dengan penambahan ubi jalar ungu serta pengujian
terhadap mutu organoleptik dan kandungan beta karotennya.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Diversfikasi

Upaya untuk meningkatkan keragaman jenis makanan yang dapat dikonsums
masyarakat dikenal sebagai diversifikass pangan. Tujuannya adalah untuk
menghasilkan pola konsums yang sehat dan seimbang sekaligus mengurangi
ketergantungan pada satu jenis makanan pokok. Divertisvikas pangan meningkatkan
asupan berbagai nutrisi penting dari berbaga jenis makanan, sehingga mengurangi
risiko kekurangan pangan jika terjadi masalah produksi tanaman. Dengan demikian,
divertifikasi pangan ini diharapkan masyarakat dapat mengakses sumber nutrisi yang
diperlukan untuk kesehatan yang optimal .*?

Diversifikas pangan adalah upaya untuk mendorong masyarakat untuk
mengubah varias makanan pokok yang mereka konsumsi sehingga tidak hanya
bergantung pada satu jenis makanan. Ini terbatas pada makanan pokok, di mana
diversifikasi konsumsi pangan berarti mengurangi konsumsi beras dan menggantinya
dengan peningkatan konsumsi bahan pangan non-beras. Secara umum, konsep
diversifikasi pangan terdiri dari tiga aspek yang saling terkait: diversifikasi konsumsi
pangan, diversifikas konsumsi pangan, diversifikasi konsumsi pangan, diversifikasi
konsumsi pangan.”® Divertivikasi dapat dilakukan melalui suplementasi, subtitusi,
dan fortifikasi.

B. Suplementasi

Salah satu pendekatan penting untuk meningkatkan status gizi masyarakat
adalah pengayaan makanan, atau suplementasi makanan. Dalam proses ini,
mikronutrisi penting, seperti vitamin dan mineral, ditambahkan ke dalam makanan
pokok dan bumbu-bumbu. Tujuan utamanya adalah mengurangi jumlah penyakit
yang disebabkan oleh kekurangan gizi dalam suatu populasi. Fortifikas adalah upaya
kesehatan masyarakat yang dilakukan oleh produsen makanan dan pemerintah.**



Menurut definiss WHO, proses ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas gizi
makanan dan memberikan banyak manfaat kesehatan sembari mengurangi risiko
kesehatan. Oleh karena itu, fortifikasi berfungsi sebagal aat yang efektif untuk
mencegah penyakit defisiensi gizi yang signifikan.'*

C. Klepon
1. Definisi klepon

Klepon merupakan jajanan pasar tradisiona Indonesia yang termasuk dalam
kategori kue basah. Kue ini memiliki bentuk bulat sebesar kelereng dengan warna
hijau yang berasal dari pewarna alami daun suji. Dibuat dari bahan dasar tepung
ketan, klepon memiliki isian gula merah dan disgjikan dengan taburan parutan kelapa
yang memberikan citarasalegit dan gurih. Keunikan klepon terletak pada sensasi saat
memakannya, dimana cairan gula akan "muncrat” di dalam mulut ketika digigit.
Makanan tradisional ini memiliki sgjarah panjang dan telah dikena sgjak tahun 1950-
an, bahkan telah diperkenalkan oleh imigran Indonesia di restoran-restoran Belanda
dan China.?

2. Bahan pembuatan klepon

Berdasarkan survey lapangan pada penjual klepon yang bernama Marlona
didapatkan bahan yang diperlukan dalam pembuatan klepon yaitu tepung ketan 100
gr, gula aren 40 gr, kelapa parut 75 gr, pasta pandan 3 gr daun pandan 1 helai, dan
air putih 75 ml. Untuk 20 buah klepon.

a. Tepung ketan

Beras ketan hitam atau putih dapat diolah menjadi tepung ketan melalui
serangkaian tahapan yang meliputi proses penggilingan berulang dan penghancuran.
Dibandingkan dengan tepung beras biasa, tepung ketan memiliki karakteristik khas
berupa teksturnya yang lebih pekat dan ukuran partikel yang lebih halus, namun tetap
mempertahankan cita rasa yang serupa. Yang membedakan tepung ketan secara
signifikan adalah kandungan kimianya, di mana tepung ini memiliki kadar
amilopektin yang sangat dominan sebesar 98-99%, sementara kandungan amilosanya

hanya berkisar 1-2%."



b. Gulaaren

Gula aren berasal dari nira pohon enau, yang oleh masyarakat, masyarakat
Sunda sering disebut sebagai gula kawung. Cara pembuatannya mirip dengan gula
kelapa, yaitu dengan mengumpulkan nira, lalu merebusnya dalam waktu lama hingga
mengental seperti karamel, kemudian dituangkan ke dalam cetakan—Dbaik dari bambu
maupun logam yang kini lebih umum digunakan. Dalam kehidupan sehari-hari, gula
aren sering dikenal dengan sebutan gula merah atau gula Jawa. Namun, bagi mereka
yang lebih memahami, saat membeli gula merah mereka biasanya akan menanyakan
apakah itu berasal dari kelapa atau dari pohon aren.®
c. Kelapa

K elapa adal ah tanaman yang memiliki berbagai manfaat, yang dapat diperoleh
dari semua bagiannya, termasuk air, daging, serabut, tempurung, daun, dan batang. Di
antara semua bagian, daging buah kelapa adalah yang paling penting dan memiliki
nilai ekonomi tertinggi, karena dapat digunakan sebagai bahan untuk membuat
klepon®’
3. Proses pembuatan klepon
a. Setelah dilakukan wawancara dengan salah satu penjual klepon, didapatkan cara
membuat klepon adalah sebagai berikut :
Masukkan tepung ketan ke dalam wadah lalu tambahakan secukupnya air
Uleni bahan bola2 sampe bisa dipulung, jangan terlalu lembek atau terlau kering
Potong-potong gulamerah untuk isanya
Laluis bagian tengah adonan yang sudah di bulatkan tadi dengan gulamerah

- ® o o0 o

Rebus ar sampa mendidih, masukkan bola-bola klelpon, jika sudah matang adonan
akan mengambang
g. Tiriskan ladu masukkan ke daam kelapa parut yang sudah ditambahkan garam dan

vanili.



4. Nila gizi klepon

Nilai gizi klepon ditinjau dari bahan baku kandungan dan kebiasaan dalam
pengolahan klepon, maka diketahui bahwa pada resep tersebut klepon umumnya
mengandung energi, protein, lemak, karbohidrat.
Tabel 2. 1. Komposisi Nilai Zat Gizi Glepon 100 Gr (5 Buah)

Zat gizi Nilal gizi
Energy (kkal) 336,00
Protein (gr) 4,00
Lemak (gr) 9,80
Karbohidrat (gr) 57,90
Beta Karoten 1,04

Sumber:*
D. Ubi jalar ungu
1. Pengertian ubi jalar ungu

Gambar 2. 1. Ubi jalar ungu (Ipomea Batatas L. Poir)

Ubi jalar ungu, yang berasal berasal dari bahasa latin I|pomoea Batatas L.Poir,
merupakan jenis umbi - umbi yang biasanya digunakan sebagai karbohidrat aternatif
untuk pengganti nasi. Dalam bahasa inggis disebut sebagal purple sweet potato atau
hanya sweet potato sgja. Sesuali dengan nama tersebut, ubi jalar ungu memiliki cita
rasa manis dan akan meningkat setelah dimasak melebihi kentang. Varietas ubi jalar
memiliki beragam berbagal macam warna,antara lain ungu, kuning, merah, dan putih
pucat, yang lebih umum digunakan. Jenis tanah, iklim, dan mineral tanah yang
tersedia di daerah tersebut dapat mempengaruhi hal ini.*®



2. Taksonomi ubi jalar ungu
Menurut Klasifikasi dalam tata nama (sistematika) tumbuhan-tanaman ubi

jalar ungu termasuk ke dalam :

Kingdom : Plantae,
Subkingdom : Tracheobionta,
Subdivision . Spermatophyte,
Division : Sagnoliophyta,
Class : Magnoliopsida,
Subclass . Asteridae,

Order : Solanales,

Family : Convolvulaceae,
Genus . Ipomoea,

Species : Ipomoea batatas (L.)

3. Morfologi ubi jalar ungu
a Akar

Ipomoea batatas (L.) memiliki bentuk umbi yang bervariasi dalam ukuran,
mulai dari yang panjang hingga pendek, dengan warna ungu
b. Batang

Batang ubi jalar berbentuk silindris dan dapat tumbuh merambat atau tegak,
dengan panjang rata-rata mencapai 1 hingga 2 meter. Batang ini bercabang dan
biasanya memiliki warna hijau, coklat, atau ungu.
c. Daun

Daun ubi jalar ungu umumnya berbentuk membulat dengan ujung runcing,
mirip dengan bentuk jantung; beberapa jenis memiliki bentuk daun menjari. Tangkai
daun memiliki panjang antara 4 hingga 20 cm dan umumnya berwarna hijau.
d. Bunga

Bunga tanaman ini berbentuk menyerupai terompet, terdiri dari 5 helai
mahkota dan 5 hela daun bunga, dengan warna yang bervariasi dari putih hingga

keungu-unguan. *°
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4. Manfaat ubi jalar ungu
a. Melancarkan pencernaan

Ubi ungu, yang masih memiliki kulitnya, adalah salah satu makanan yang
paling tinggi seratnya dan memiliki rasa yang lebih baik daripada kentang . Mereka
juga memiliki lebih banyak serat daripada kentang, yang dapat membantu Anda
menurunkan berat badan. Serat dan minera lain, seperti magnesium, membantu
pencernaan. Selain itu, Anda akan kenyang |lebih lama dan tetap lapar.

Selain itu, ubi ungu mengandung pati resisten, jenis serat. Diet yang
mengandung banyak pati resisten dapat membantu mengurangi kemungkinan terkena
obesitas, menurut penelitian yang dipublikasikan dalam jurnal Biomedical and
Enviromental Science. Asupan serat yang cukup juga dapat melindungi Anda dari
penyakit kardiovaskuler dengan menjaga kadar Kolesterol Anda rendah.

b. Membantu pembakaran kalori

Ada sekitar dua puluh gram karbohidrat kompleks dalam seratus gram ubi
ungu. Sekilasnya, hal ini mungkin tidak terlalu membantu dalam menurunkan berat
badan. Ubi ungu, di sisi lain, memiliki banyak nutrisi dan rendah kalori, sehingga
menghasilkan sekitar 20 gram karbohidrat kompleks per 100 gram. Sekilasnya, hal
ini mungkin tidak terlalu membantu dalam menurunkan berat badan.

Namun, ubi ungu memiliki banyak nutrisi dan rendah kalori, sehingga Anda
dapat membakar lebih banyak kalori selama makan. Karbohidrat sehat ini juga
membantu otak Anda membuat glukosa, yang dapat membuat Anda fokus dan tetap
konsentrasi. Tentu sgja, ini penting untuk tetap fokus pada diet Anda.

c. Mengontrol kadar gula

Antosianin, senyawa aami yang terdapat pada tumbuh-tumbuhan yang
diketahui memiliki sifat antioksidan kuat, merupakan sumber warna ungu pada ubi
ungu. Dalam penelitian yang diterbitkan dalam Journal of Nutritional Biochemistry,
kandungan antosianin dalam ubi ungu membantu mengurangi peningkatan gula darah
setelah makan yang disebabkan oleh resistensi insulin. Ubi ungu bermanfaat untuk
mengel ola glukosa.
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d. Meningkatkan imunitas tubuh

Ubi ungu memiliki banyak vitamin dan antioksidan yang membantu
meningkatkan daya tahan dan melindungi tubuh dari radikal bebas. Kandungan
vitamin C, beta karoten, dan antosianin dalam ubi ungu juga berfungsi sebagai
senyawa aktif yang memberikan efek antioksidan saat Anda mengonsumsinya. Hal
ini membantu mengurangi peradangan dan radikal bebas yang berlebihan dalam
tubuh. Selain itu, umbi-umbian ini mengandung mineral seperti magnesium, fosfor,
dan mangan yang membantu menjaga kondisi tubuh Andatetap baik.

g. Mengurangi Gejala Arthritis

Radang sendi, juga dikenal sebaga arthritis, adalah masalah kesehatan yang
terjadi saat timbulnya peradangan atau inflamasi di sekitar persendian tubuh. Ini
dapat terjadi pada siapa sgja, tetapi lebih sering terjadi pada orang tua di atas 65
tahun. Ubi jalar, juga dikenal sebagai radang sendi, adalah masalah kesehatan yang
terjadi saat peradangan atau inflamasi muncul di sekitar persendian tubuh. Penyakit
ini dapat dialami oleh siapa sagja, tetapi lebih sering terjadi pada orang tua di atas 65
tahun. Ubi jalar mengandung nutrisi kompleks seperti magnesium, seng (zinc), beta
karoten, dan vitamin B yang membantu mencegah dan meredakan gejala radang sendi
dan penyakit peradangan lainnya. Air rebusan ubi ungu dapat dikonsums atau
diterapkan pada kulit di sekitar sendi yang sakit untuk meredakan nyeri.

h. Mengurangi Resiko Tukak Lambung.

Selain memperlancar sistem pencernaan, konsumsi ubi ungu meningkatkan
risiko penyakit maag. Selain itu, ubi ungu memiliki vitamin B kompleks, kalium, dan
kalsium, yang membantu mengatasi berbagal masalah pencernaan.

Konsumsi ubi ungu dengan kulitnya dapat mencegah sembelit dan produksi
asam, menurut MedlinePlus. Hal ini dapat membantu mencegah kondis tukak
lambung, yang merupakan luka tim-bul pada dinding lambung atau usus halus.
Ubi jalar memiliki sifat anti-inflamasi dan menenangkan yang dapat mengurangi

pera-dangan dan nyeri lambung.
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i.  Mencegah kanker

Perkembangan sel kanker dalam tu-buh juga dapat dipicu oleh paparan radikal
bebas dari lingkungan sekitar. Ubi jalar berwarna, salah satunya ubi ungu, adalah
sayuran serbaguna yang lezat dan kaya gizi. Ubi ungu mengandung senyawa
antioksidan aktif, seperti beta karoten dan antosianin, yang berfungs sebagai zat
antikanker dan anti-inflamasi, yang berpotenss mengurangi risiko kanker seperti
kanker payudara, kanker ovarium, dan kanker prostat. Walau bagaimanapun,
penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengetahui seberapa efektif reaks
antioksidan dengan pertumbuhan sel kanker pada tubuh manusia.
J.  Menaikan berat badan

Sebagian orang ingin menambah berat badannya juga. Dengan mengonsumsi
jenis nutrisi yang menambah berat badan dengan cepat, Anda dapat mencapai dap-at
dengan aman dan sehat. Salah satunya adalah mengonsumsi karbohidrat kompleks,
atau pati, setidaknya tiga kali sehari. Karena jumlah kaorinya yang tinggi, jenis
makanan ini dapat membantu Anda menambah berat badan.*®
5. Kandungan gizi ubi jalar ungu

Berikut kandungan gizi bayam per 100 gram bahan makanan :
Tabel 2. 2. Kandungan Gizi Ubi Jalar Ungu Per 100 Gram

Zat gizi Kadar
Energi (kkal) 83,0
Protein (gr) 15
Lemak (gr) 0,2
Karbohidrat (gr) 18,8
Serat (gr) 0,6
Kasium (gr) 27,0
Fosfor (mr) 162,0
Bes (mg) 2,1
Betakaroten (mg) 1208,0

Sumber:*
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E. Beta karoten
1. Pengertian Beta karoten
Beta karoten adalah pigmen organik kuning, oranye, atau merah oranye yang
ditemukan secara adami dalam tumbuhan, ganggang, beberapa jenis jamur, dan
bakteri. Beta-karoten adalah salah satu jenis karotenoid dalam keluarga karotenoid
yang berfungsi sebagai provitamin-A dan merupakan komponen utama dari senyawa
fungsional penting yang membantu kesehatan tubuh. Karotenoid juga merupakan
pigmen organik berwarna oranye dan merupakan antioksidan yang baik ketika
konsentrasi oksigen rendah.?
2. Manfaat Beta karoten
a. Sebagai provitamin A
Beta karoten adalah prekursor vitamin A, yang penting untuk kesehatan mata,
kulit, dan fungs sistem kekebalan tubuh. Setelah dikonsumsi, beta karoten
diubah menjadi vitamin A sesuai kebutuhan tubuh.
b. Sebaga antioksidan
Sebagai antioksidan, beta karoten membantu melindungi sel-sel dari kerusakan
akibat radikal bebas. Ini dapat mengurangi risiko penyakit kronis dan penuaan
dini.
c. Memfilter cahaya yang masuk ke mata
Beta karoten berperan dalam melindungi mata dengan memfilter cahaya biru
yang berpotensi merusak retina. Ini membantu menjaga kesehatan mata dan
mencegah degenerasi makula.
d. Untuk komunikasi intersel
Beta karoten berkontribus dalam proses komunikas antar sel, yang penting
untuk fungsi sel yang optimal dan pengaturan berbagai proses biologis dalam
tubuh.
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e. Meningkatkan system imun
Kandungan beta karoten yang tinggi dapat meningkatkan respons imun tubuh,
membantu melawan infeksi dan penyakit, serta menjaga kesehatan secara
keseluruhan
f. Mencegah penyakit jantung melancarkan system pernafasan
Dengan sifat antioksidannya, beta karoten dapat mengurangi peradangan dan
oksidas dalam pembuluh darah, sehingga membantu mencegah penyakit
jantung. Selain itu, ia membantu menjaga kesehatan saluran pernapasan.
g. Mencegah pertumbuhan sel kanker
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa beta karoten dapat menghambat
pertumbuhan sel kanker dengan mengurangi stres oksidatif dan peradangan
dalam tubuh.
h. Mélindungi tubu dari radiasi
Beta karoten dapat membantu melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan akibat
radias UV, sehingga mengurangi risiko kanker kulit dan masalah kesehatan
lainnya.
i.  Mencegah diabetes
Beberapa studi menunjukkan bahwa asupan beta karoten yang cukup dapat
membantu mengatur kadar gula darah dan meningkatkan sensitivitas insulin,
yang berkontribusi pada pencegahan diabetes tipe 2.
j. Mencegah radang sendi.
Dengan sifat anti-inflamasi, beta karoten dapat membantu mengurangi
peradangan sendi dan gejala artritis, sehingga mendukung kesehatan sendi
secara keseluruhan.*
3. Sumber beta karoten
Sumber yang banyak ditemukan pada sebagian besar sayuran dan buah-
buahan. Biasanya, sayur-sayuran yang berwarna hijau tua seperti bayam, brokoli, ubi

jaar dan wortel banyak mengandung beta-karoten, sedangkan buah-buahan seperti
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mangga, alpukat, semangka dan melon juga cukup banyak mengandung senyawa
ini.?
4. Kebutuhan Beta karoten

Kebutuhan vitamin A sebagai bentuk aktif beta karoten didalam tubuh
berdasarkan kelompok umur dan jenis kelamin menurut Angka Kecukupan Gizi
(AKG) tahun 2019 adalah sebagai berikut:®

Tabel 2. 3. Angka Kecukupan Beta Karoten Berdasarkan Kelompok Umur

Rentang Usia Pria Wanita
6-11 bulan 400 400
1-3 tahun 400 400
4-6 tahun 450 450
7-9 tahun 500 500
10-12 tahun 600 600
13-15 tahun 600 600
16-18 tahun 600 600
19-29 tahun 600 500
30-49 tahun 600 500
50-64 tahun 600 500
65-80 tahun 600 500
80+ tahun 600 500
Ibu hamil Trimester 1 +300
Trimester 2 +300
Trimester 3 +350
Ibu menyusui 6 bulan pertama +350
6 bulan kedua +350

Sumber: °
F. Uji organoleptik
1. Definisi uji organoleptik

Penilaian organoleptik, yang juga dikena sebagai penilaian sensorik, adalah
metode evaluasi menggunakan panca indera yang telah lama dikenal. Metode ini
berkembang menjadi disiplin ilmu setelah adanya standardisasi prosedur,
rasionalisasi, korelasi dengan penilaian objektif, serta penggunaan analisis data dan

metode statistik yang lebih sistematis dalam pengambilan keputusan.
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Dalam industri pangan, penilaian organoleptik merupakan metode yang
umum digunakan untuk mengevaluasi kualitas produk, dengan tingkat akurasi yang
terkadang dapat melampaui sensitivitas alat ukur modern. Penilaian organoleptik
mencakup beberapa aspek pengujian, yaitu:

a. tekstur yang dinilai melalui sentuhan jari, lidah, mulut atau gigi;

b. kenampakan yang meliputi warna dan kecerahan yang diamati dengan mata;

c. flavor yang merupakan kombinasi rangsangan pada indera penciuman dan
pengecap;

d. serta penilaian suara melalui indera pendengaran untuk mengevauas
karakteristik seperti kerenyahan atau kelempeman produk.

2. Tujuan Orgenoleptik

Uji organoleptik merupakan langkah penting dalam pengembangan dan
pemasaran produk, khususnya yang berkaitan dengan selera konsumen. Karena
preferens rasa sangat bervarias antar individu dan antar wilayah geografis, produk
yang sukses harus disesuaikan dengan karakteristik selera pasar sasaran. Hal ini
mencakup pertimbangan demografis, seperti usia konsumen (anak-anak atau dewasa),
yang secara signifikan mempengaruhi preferensi rasa dan tekstur. Oleh karena itu,
tujuan utama uji organoleptik adalah untuk memastikan penerimaan produk oleh
konsumen target. Lebih spesifik lagi, uji organoleptik bertujuan untuk:>
a) Pengembangan produk dan perluasan pasar.

b) Pengawasan mutu terhadap bahan mentah, produk, dan komoditas.
c) Perbaikan produk.

d) Membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing.

e) Evauas penggunaan bahan, formulasi, dan peraatan baru.

3. Jenisjenis panelis

a. Panelis dalam uji organoleptik

Daam penilaian kualitas suatu komoditas, panelis berfungs sebagal alat atau
instrumen. Panelis terdiri dari individu atau kelompok yang menilai karakteristik atau

kualitas makanan berdasarkan persepsi subjektif. Anggota panel disebut panelis.
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Dalam penilaian organoleptik, terdapat berbagai jenis panelis yang digunakan sesuai
dengan tujuannya. Enam jenis panelis yang umum digunakan meliputi: Panel
perorangan, Panel terbatas, Panel terlatih, Panel agak terlatih, Panelis tak terlatih, dan
Panelis konsumen. Keenam jenis panelis ini dibedakan berdasarkan tingkat
"keahlian" dalam melakukan penilaian organoleptik

b. Panelis Perorangan (Individual Expert)

Panelis perseorangan terdiri dari individu yang memiliki keahlian tinggi dan
kepekaan khusus yang diperoleh melalui bakat atau pelatihan intensif. Panelis ini
memiliki pemahaman mendalam mengenai sifat, fungsi, dan proses pengol ahan bahan
yang dinilai, serta menguasai metode analisis organoleptik dengan baik.

Keunggulan menggunakan panelis ini termasuk sensitivitas yang tinggi, penilaian
yang efisien, dan ketahanan terhadap kelelahan. Panelis individu biasanya digunakan
untuk mendeteksi penyimpangan kecil dan mengidentifikas sumbernya. Keputusan
sepenuhnya berada di tangan satu orang.

c. Pandlis Terbatas (Small Expert Panel)

Panelis terbatas terdiri dari 3 sampai 5 orang yang memiliki tingkat kepekaan
tinggi, sehingga berpotens bias dapat diminimalkan. Anggota panelis ini memahami
dengan baik komponen penilaian organoleptik teknik pengolahan, serta pengaruh
bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil melalui diskusi dii antara para
anggota kel ompok.

d. Panelisterlatih (trained panel)

Panelis terlatih dari 15 sampai 25 orang yang memiliki kepekaan yang
memadai. Sebeum menjadi panelis terlatih, mereka harus menjalaani proses seleksi
dan pelatihan. Anggota panelis ini mampu menilai berbaga rangsangan tanpa terlalu
fokus pada pada satu aspek tertentu. Keputusan di ambil setelah data dianalisis secara
kol ektif.

e. Panelisagak terlatih (untrained panel)
Panelis agak terlatin terdiridari 25 sampa 25 orang yang telah di latih untuk
mengenali sifat-sifat tertentu. Anggota panelis ini dapat di pilih dari kelompok
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terbatas setelah melakukan pengujian data, dan data yang sangat menyimpang

mungkin diabaikan dalam pengembalian keputusan.

f. Panelistak terlatih

Panelis tidak terlatuh terdiri dari 25 orang awam yang dipilih berdasarkan
latar belakang social, pendidikan, dan suku bangsa. Panelis ini hanya diizinkan
menilai alat organoleptik dasar, seperti preferensi rasa, dan tidak di gunakan untuk uji
pembedaan. Panelis terlatiha biasanya terdiri dari orang dewasa, dengan proporsi
panelis pria dan wanita yang seimbang.

g. Panelis konsumen (consumer panel)

Panelis konsumen terdiri dari 300 sampai 100 orang, tergantung pada target

pasar komoditas. Panel ini memiliki karakteristik yang sangat umum dan dapat di

tentukan berdasarkan indvidu atau kelompok tertetu. Dalam penelitian organol eptik,

seorang panelis memerlukan indra yang berfungsi untuk menila sifat-sifat indrawi
suatu produk, yaitu:

a. Penglihatan Berkaitan dengan warna, kilau, viskostas, ukuran, bentuk, volume,
kerapatan, berat jenis, panjang, |ebar, diameter, dan bentuk bahan.

b. Indra peraba terkait dengan tiga aspek: struktur yang menunjukkan pada
komponen penyusn, tekstur yang merupakan sensasi tekana yang di rasakan
melalui mulut atau sentuhan, dan konsitenss yang mencakup ketebalan,
kekenyalan, dan kehalusan.

c. Indra pencium dapat di gunakan untuk mendeteksi kerusakan produk, seprti bau
busuk yang menandakan adanya kerusakan.

d. Indra pengecap memiliki sensivitas rasa yang tinggi, memungkinkan mereka
untuk dengan mudah mengidentifikasi rasa manis s ujung dan tepi lidah, rasa
asin di trpi ujung lidah, rasa asam di trpi lidah, sertarasa pait di bagian belakang
lidah.*
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4. Cara-CaraUji Organoleptik
a. Uji Pembedaan

Pengujian pembedaan dalam analisis sensorik dirancang  untuk
mengidentifikasi perbedaan yang dapat dideteksi secara sensorik atau organoleptik
antara dua sampel produk. Meskipun beberapa metode pengujian mungkin
melibatkan lebih dari dua sampel, inti dari pengujian ini selalu berfokus pada
perbandingan antara dua sampel yang spesifik. Tujuannya adalah untuk menentukan
apakah perbedaan yang signifikan ada antara kedua sampel tersebut.

Aplikasi pengujian pembedaan sangat luas dalam industri pangan, mulai dari
evaluasi pengaruh perubahan proses pengolahan atau substitusi bahan baku hingga
perbandingan produk sejenis dari berbagai sumber atau merek. Keberhasilan
pengujian sangat bergantung pada kejelasan kriteria yang diuji dan kemampuan
panelis sensorik yang terlatih dan sensitif untuk mendeteks perbedaan tersebut.
Keandalan hasil uji dipengaruhi oleh tingkat pelatihan dan kepekaan masing-masing
panelis. Pengujian pembedaan ini meliputi :

1) Uji pasangan (Paired comparison atau Dual comparation)
2) Uji segitiga (Triangle test)
3) Uji Duo-Trio4) Uji pembanding ganda (Dual Standard)
5) Uji pembanding jamak (Multiple Standard)
6) Uji Rangsangan Tunggal (Single Stimulus)
7) Uji Pasangan Jamak (Multiple Pairs)
8) Uji Tunggal
b. Uji penerimaan

Uji penerimaan dalam analisis sensorik mengukur tingkat kesukaan atau
ketidaksukaan individu terhadap suatu produk berdasarkan sifat sensoriknya. Berbeda
dengan uji pembedaan yang fokus pada deteksi perbedaan, uji penerimaan lebih
menekankan pada respon subjektif panelis terhadap kualitas produk yang dinilai. Uji
ini bersifat subyektif dan bergantung pada preferensi pribadi.
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Tujuan utama uji penerimaan adalah untuk mengetahui tingkat penerimaan
suatu produk oleh konsumen. Namun, hasil uji penerimaan tidak secara otomatis
menjamin kesuksesan pemasaran produk tersebut, karena faktor-faktor lain di luar
preferensi sensorik juga mempengaruhi penerimaan pasar. Meskipun uji ini
memberikan informasi berharga tentang preferens konsumen, hasilnya tidak dapat
digunakan sebagai prediktor pasti keberhasilan penjualan. Uji penerimaan ini
meliputi.

a. Uji Hedonik

Dalam uji penerimaan sensorik, panelis tidak hanya diminta untuk
menyatakan apakah mereka menyukal atau tidak menyukai suatu produk, tetapi juga
untuk mengkuantifikasi tingkat kesukaan atau ketidaksukaan tersebut. Ha ini
dilakukan dengan menggunakan skala hedonik, yang merupakan skala bertingkat
yang memberikan pilihan respons yang lebih terinci. Skala hedonik biasanya
mencakup beberapa tingkat preferensi, mulai dari "sangat suka' hingga "sangat tidak
suka," memungkinkan panelis untuk mengekspresikan tingkat kesukaan atau
ketidaksukaan mereka dengan lebih akurat dan memberikan data yang lebih
informatif untuk analisis. Informasi ini memberikan gambaran yang lebih
komprehensif tentang penerimaan produk dibandingkan dengan sekadar pernyataan
suka atau tidak suka. Contoh uji skala hedonik dan numeric:

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat Suka 4
Suka 3
Agak Suka 2
Tidak Suka 1

Sumber : Rahayu, Institusi Teknologi Bandung



BAB 111
METODE PENELITIAN

A. Jenisdan Rancangan Penelitian

Jenis pendlitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen, yaitu dengan
membuat suatu perlakuan pembuatan klepon dengan penambahan ubi jalar ungu dan
perbandingan tertentu kemudian dilihat organoleptik nya dan beta karoten yang ada di
dalamnya.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan
Acak lengkap (RAL) dengan satu kontrol tiga perlakuan. Penelitian ini akan
dilakukan duakali pengulanan dengan perbandingan sebagai berikut :
Tabel 3. 1. Rancangan Pendlitian L anjutan Pembuatan Klepon

Banyak Bahan perlakuan (gr)
Bahan F1 (Kontrol) F2 F3 F4
Ubi jalar ungu - 25 30 35
Tepung ketan putih 100 100 100 100

B. Tempat dan waktu penélitian

Penelitian ini di laksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP)
Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang. Selanjutnya uji kadar beta karoten dari
perlakuan terbaik dilakukan Laboratorium Gizi Pangan Unand. Penelitian di
laksanakan dari awa pembuatan proposal pada bulan Agustus 2024 sampai dengan
Juni 2025.
C. Alat dan bahan pembuatan klepon ubi jalar ungu
1. Alat

Kompor, panci, timbangan digital, baskom / wadah, pisau, risopan, talenandan
garfu.
2. Bahan

Bahan yang di gunakan untuk pembuatan klepon 1 konrtol dan 3 perlakuan
dengan 2 kali pengulangan yaitu tepung ketan rosebrand 800gr, gula aren 400gr,
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kelapa parut 600gr. Ubi jalar ungu 210gr (perlakuan F2=60gr, pelakuan F3=70 gr
dan perlakuan F4=80 gr), air 150ml.
3. Prosedur pembuatan klepon penambahan ubi jalar ungu
a. Tahap Persiapan
Persiapan bahan:
1) Pesigpan dimulai dengan mengupas kulit ubi jalar ungu dan
menimbangnya
2) Timbang semua bahan
b. Persigpan alat:
Timbangan digital, gelas takar, kompor, risopa, panci, piring, pisau, sendok,
talenan, irus berlobang, saringan garpu dan baskom / wadah besar.
c. Tahap Pelaksanaan
Tahap pelaksanaan
a) Pengolahan ubi jalar ungu Ubi jalar ungu
1. Kupasubi jalar ugu, dan timbang seberat 30 gr, 35gr, dan 40 gr.
2. Selanjutnya kukus setiap ubi selama 15 menit, dan air kukusan per setiap
perlakuan di tukar.
3. Setelah 15 menit angkat ubi lalu di haluskan menggunakan garpu.
b) Klepon ubi jalar ungu
1. Siapkan kelapa yang sudah di parut, beri 1 gr vanilla bubuk dan 1 gr
garam. Lalu kukus selama 10 menit dan sisihkan.
2. Masukkan tepung ketan, ubi yang sudah di haluskan ,dan tambahkan air
sebanyak 75 ml. Kemudian uleni adonan hingga kalis
3. Setelah kalis timbang adonan klepon sebanyak 10 gr per buah dan
tambahkan gula merah sebanyak 2gr sebaga isian. Lalu bulat-bulatkan
dan masak air.
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4. Sembari air yang sudah di rebus sampai mendidih. Masukkan klepon yang
sudah di bulat-bulatkan, lalu rebus klepon selama 10 menit dan klepon
pun mengambang.
5. Setelah itu angkat klepon dan masukkan ke dalam kelapa parut di kukus
yang sudah di sisihkan
6. Klepon siap di sgjikan
D. Pelaksanaan penelitian
1. Pendlitian pendahuluan

Sebelum dilakukan penelitian, dilakukan penelitian pendahuluan untuk
menemukan metode yang tepat dalam pembuatan klepon yang di tambahkan ubi jalar
ungu. Dalam penelitian pendahuluan ini, di tentuka jumlah tepung ketan, gula merah,
kelapa parut, dan ubi jalar ungu yang digunakan secara konsisten. Penelitian di
lakukan padatanggal 21 November 2024. Pendlitian ini dilakukan dengan 1 kontrol 3
perlakuan, dimana penambahan ubi jalar ungu pada masing-masing perlakuan yaitu
30gr,35qr,40gr
Tabel 3. 2. Pemakaian Bahan untuk Penelitian Pendahuluan

Bahan Banyak bahan perlakuan (gr)
F1 F2 F3 F4
Ubi jalar ungu - 30 35 40
Tepung ketan 100 100 100 100
Gulaaren 50 50 50 50
Kelapa parut 100 100 100 100
Garam 2 2 2 2

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan maka didapatkan analisa zat gizi
satu klepon ubi jalar ungu dengan menggunakan tabel komposisi pangan Indonesia
(2017).



Tabel 3. 3. Nilai Gizi Klepon dengan Penambahan dalam Satu Adonan

Perlakuan Energy Protein Lemak Karbohidrat Betakaroten
(gr) (gr) (gr) (9r) (mg)

F1 (kontrol) 681 9,70 12,20 132,90 20,80

F2 (30 gram) 714,63 10,42 12,23 140,80 362,40

F3(35gram) 720,23 1054 12,25 142,10 422,80

F4 (40 gram) 725,84 10,66 12,24 143,42 483,20

Tabe 3. 4. Nilai Gizi Klepon dalam Satu Buah (10 gram)
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Perlakuan Energy Protein  Lemak Karbohidrat Betakaroten
(gn (9n) (9n) (9n) (mg)

F1 (kontrol) 34,04 0,53 0,18 6,65 1,04

F2(30gram) 3573 0,56 0,18 7,01 18,12

F3(35gram) 3595 0,57 0,18 7,08 21,14

F4 (40gram) 36,29 0,57 0,18 7,14 24,16

Tabel 3. 5. Jumlah dan Berat Adonan Klepon yang di hasilkan Setiap

Perlakuan
F1 (kontrol)
F2 (30 gram)
F3 (35 gram)
F4 (40 gram)

Berat Adonan

200
225
230
235

Jumlah klepon
20
22
23
24

Setiap perlakuan menghasilkan jumlah klepon yang berbeda untuk kontrol
sebanyak 20 buah, F2 sebanyak 22 buah, F3 sebanyak 23 buah F4 sebanyak 24 buah .
Setelah di lakukan uji organoleptic kepada 15 orang mahasiswa tingkat |1 dan 11l

jurusan gizi di kemenkes poltekkes padang. Y ang sudah memahami tentang penilaian

uji organoleptik. Berdasarkan uji organoleptik yang di lakukan pada klepon dengan

penambahan ubi jalar ungu di peroleh hasil tabel berikut:
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Tabel 3. 6. Hasil Pendlitian Pendahuluan
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Rata- Keterangan

Rata
F1 (kontrol) 2,9 3,0 31 3,0 3,0 Suka
F2(30gram) 34 34 3,6 34 3,5 Sangat suka
F3(35gram) 34 31 3,3 3,2 3,3 Suka
FA (40 gram) 2,9 3,3 3,6 3,0 3,2 Suka

Keterangan:

F1.  Perlakuan tanpa penambahan ubi jalar ungu dengan warna hijau, aroma khas
pandan, rasa khas klepon dengan tekstur kenyal.

F2:  Perlakuan kedua dengan penambahan ubi jalar ungu sebanyak atau 30 gr,
diperoleh warnaungu agak terang, sedikit aroma ubi jalar ungu, rasa
klepon dan tekstur kenyal sedikit lembut

F3:  Perlakuan ketiga dengan penambahan ubi jalar ungu sebanyak 35 gr dari
bahan baku diperoleh warna ungu agak gelap, aroma ubi jalar ungu, rasa
klepon dengan tekstur kenyal dan lembut.

F4.  Perlakuan ke 4 dengan penambahan ubi jalar ungu sebanyak 40 gr dari bahan
baku di peroleh warna ungu tua, aroma ubi jalar ungu, rasa khas klepon den
tekstur kenyal agak padat
Berdasarkan hasil dari satu kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan perlakuan

yang paling di sukai yaitu F2 dengan penamabahan ubi jalar ungu sebanyak 30 gram

dari bahan baku.

2. Penditian lanjutan
Setelah dilalukan penelitian pendahuluan, didapatkan hasil mutu organoleptik

dengan rata-rata terbaik yaitu pada perlakua F2 dengan penambahan ubi jalar ungu

sebanyak 30 gram , maka jumlah penggunaan ubi jalar ungu untuk penelitian lanjutan
ialah:
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Tabel 3. 7. Pemakaian Bahan untuk Bahan L anjutan

Bahan Banyak bahan perlakuan (gr)
F1 F2 F3 F4
Ubi jalar ungu - 25 30 35
Tepung ketan 100 100 100 100
Gulaaren 50 50 50 50
Kelapa parut 100 100 100 100
Garam 2 2 2 2

E. Pengamatan
1. Pengamatan Subjektif

Pengamatan dilakukan secara subjektif melalui uji organoleptik untuk menilai
rasa, aroma, warna, dan tekstur. Uji ini dilakukan oleh panelis yang agak terlatih,
yaitu mahasiswa tingkat I1/111 dari Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang yang
memiliki pengalaman dalam organoleptik. Sebanyak 30 panelis terlibat, dan mereka
diminta untuk memberikan penilaian terhadap setiap sampel berdasarkan kriteria
yang tertera dalam formulir organoleptik.

Uji organoleptik dilaksanakan dengan metode penerimaan atau tingkat
kesukaan (hedonic), yang dibagi ke dalam beberapa kategori skala skor:
1. 4 untuk sangat suka,
2. 3 untuk suka,
3. 2untuk kurang suka,
4. 1 untuk tidak suka

Jikanilai rata-ratap value > 0,5 dijadikan 1
Persyaratan bagi panelis mencakup kesediaan untuk berpartisipasi:

a) Tidak dalam kondisi marah,
b) Tidak kenyang atau lapar,
c) Tidak merokok,
d) Tidak sakit,
e) Tidak mabuk,
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f) Tidak daam keadaan emosiona yang ekstrem, bailk sedih maupun terlalu
gembira, dan jugatidak terburu-buru atau stres.
Panelis diminta untuk memberikan tanggapan mengenai kesukaan mereka
terhadap klepon dalam formulir yang telah disediakan:
a) Sampel klepon diletakkan di piring terpisah, dan setiap sampel diberi kode.
b) Panelis diminta untuk mencicipi setiap sampel satu persatu dan mengisi formulir
uji organoleptik sesuai dengan tanggapan mereka.
c) Sebelum mencicipi klepon berikutnya, panelis diminta untuk minum air putih.
d) Panelis mengis tanggapan mereka mengenai rasa, aroma, warna, dan tekstur
dengan angka pada formulir uji organoleptik yang telah disediakan.
2. Pengamatan objektif
Pengamatan objektif dilakukan untuk mengukur kadar zat betakaroten dengan
menggunakan metode spektrof otometri
F. Pengolahan data dan analisis
Data hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh panelis berdasarkan warna,
rasa, aroma, dan tekstur diolah secara deskriptif dengan menghitung nilai distribusi
rata - rata. Hal ini bertujuan untuk menentukan nilai terbaik berdasarkan total tingkat
kesukaan yang diberikan oleh responden.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penélitian

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptic dan
kadar betakaroten yang di dapatkan dari hasil uji organoleptic terbaik. Pembuatan
klepon dengan penambahan ubi jalar ungu mengunakan tiga perlakuan dan satu
kontrol, dimana masing-masing perlakuan menggunakan ubi jalar ungu sebanyak
25gr, 30gr, 35gr. Setelah ituu dilakukan uji mutu organoleptik klepon dengan
penamabahan ubu jalar ungu dan dapat dilihat dari segi rasa, aroma, warna, dan
tekstur pada setiap perlakuan yang di belikan makan di dapat hasil terbaik sebagai
berikut :
1) Uji Organoleptik
a Rasa

Hasil dari rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu berdasarkan uji organoleptic terhadap rasa masing-
masing perlakuan pada table berikut:
Tabel 4. 1. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Klepon dengan
Penamahan Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Rata-rata K eterangan
F1 (kontrol) 3,31 Suka
F2 (25 gram) 321 Suka
F3 (30 gram) 3,40 Suka
F4 (35 gram) 3,18 suka

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan bahwa rasa klepon dengan penambahan
ubi jalar ungu diterima dengan baik oleh panelis, dengan nila rata-rata kesukaan
berkisar antara 3,18 sampai 3,40 yang mengindikasikan tingkat kesukaan. Perlakuan
F3, dengan penambahan 30 gram ubi jalar ungu, memperoleh nila tertinggi (3,40),
menunjukkan tingkat kesukaan yang paling tinggi terhadap rasa klepon tersebut.
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b. Aroma

Hasil dari penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu berdasarkan uji organoleptik terhadap Aroma masing-
masing perlakuan dapat dilihat padatabel berikut:
Tabel 4. 2. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Klepon dengan
Penambahan Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Rata-rata Keterangan
F1 (kontrol) 3,35 Suka
F2 (25 gram) 3,25 Suka
F3 (30 gram) 3,35 Suka
F4 (35 gram) 3,30 Suka

Berdasarkan tabel 4.2 menunjukkan bahwa aroma klepon dengan penambahan
ubi jalar ungu diterima dengan baik oleh panelis, dengan nila rata-rata kesukaan
berkisar antara 3,25 sampai 3,35 yang mengindikasikan tingkat kesukaan. Perlakuan
FO (kontrol ) dan F3 dengan penambahan 30 gram ubi jalar ungu, memperoleh nilai
tertinggi (3,35), menunjukkan tingkat kesukaan yang paling tinggi terhadap aroma
klepon tersebut.

c. Warna

Hasil dari penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu berdasarkan uji organoleptik terhadap warna masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabed 4. 3. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Klepon dengan
Penambahan Ubi Ungu

Perlakuan Rata-rata Keterangan
F1 (kontrol) 3,31 Suka
F2 (25 gram) 3,48 Suka
F3 (30 gram) 3,60 Sangat Suka
F4 (35 gram) 3,48 Suka

Berdasarkan tabel 4.3 menunjukkan bahwa warna klepon dengan penambahan
ubi jalar ungu diterima dengan baik oleh panelis, dengan nila rata-rata kesukaan
berkisar antara 3,31 dan 3,60 yang mengindikasikan tingkat kesukaan. Perlakuan F3,
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dengan penambahan 30 gram ubi jalar ungu, memperoleh nilai tertinggi (3,60),
menunjukkan tingkat kesukaan yang paling tinggi terhadap warna klepon tersebut.
d. Tekstur

Hasil dari penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu berdasarkan uji organoleptik terhadap tekstur masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut:
Tabe 4. 4. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur Klepo dengan
Penamabahan Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Rata-rata K eterangan
F1 (kontrol) 3,25 Suka
F2 (25 gram) 3,25 Suka
F3 (30 gram) 3,46 Suka
F4 (35 gram) 3,10 Suka

Berdasarkan tabel 4.4 menunjukkan bahwa tekstur klepon dengan
penambahan ubi jalar ungu diterima dengan baik oleh panelis, dengan nilai rata-rata
kesukaan berkisar antara 3,10 dan 3,46 yang mengindikasikan tingkat kesukaan.
Perlakuan F3, dengan penambahan 30 gram ubi jalar ungu, memperoleh nilai
tertinggi (3,46), menunjukkan tingkat kesukaan yang paling tinggi terhadap tekstur
klepon tersebuit.

2) Perlakuan terbaik

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap empat sampel klepon, yang terdiri
atas satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan dengan penambahan ubi jalar
ungu, menghasilkan data sebagai berikut:

Tabel 4. 5. Total Tingkata Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik
Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Nila rata-rata
Rasa Aroma Warna Tekstrur Jumlah Rata-rata
F1 (kontrol) 3,31 3,35 3,32 3,25 16,53 3,30
F2(25gram) 321 3,25 3,38 3,25 16,36 3,27
F3(30gram) 3,40 3,35 3,60 3,46 17,13 3,42

F4(35gram) 318 3,30 3,48 3,10 16,32 3,26
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Hasil penelitian klepon dengan penambahan ubi jalar ungu menunjukkan
bahwa perlakuan F3 memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari panelis terhadap rasa,
aroma, warna, dan tekstur. Perlakuan F3 memperoleh nilai rata-rata kesukaan sebesar

3,42, yang dikategorikan sebagai "suka".

3) Kadar BetaKaroten

Anadisis kadar beta-karoten dilakukan untuk menentukan kandungan beta-
karoten pada klepon dengan penambahan ubi jalar ungu, khususnya pada perlakuan
terbaik (F3, dengan 30 gram ubi jalar ungu). Hasil analisis tersebut disgjikan pada
tabel berikut :
Tabe 4. 6. Hasil Uji Kadar Beta Karoten

Sampel Parameter Hasil Analisa (mg/100gr)
FO (Kontrol) Beta karoten 139
F3 (30 gram) terbaik Beta karoten 184,1

Sumber: Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Andalas

Berdasarkan tabel 4.6 hasil uji Laboratorium yang dilakukan di laboratorium
unand dengan menggunakan metode spektofotometri dapatkan hasil dari FO (kontrol)
yaitu 13,9 mg dan pada klepon yang di berikan penambahan ubi jalar ungu yang
hasil mutu organoleptiknya terbaik yaitu F3 (30 gram ) di dapat kan hasil sebanyak
184,1 mg dengan selisih kadar beta karotennya sebesar 170,2mg.

B. Pembahasan
1. Uji Oranoleptik
a) Rasa

Rasa adalah faktor terpenting yang menentukan daya tarik dan kesan yang
ditimbulkan oleh sebuah produk makanan olahan. Kualitas rasa akan sangat
mempengaruhi bagaimana konsumen memandang dan merespon produk tersebut.?*
Hasil uji coba yang melibatkan tiga perlakuan berbeda dan satu kelompok kontrol
menunjukkan bahwa perlakuan F3, yang menggunakan tambahan 30 gram ubi jalar
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ungu, memperoleh tingkat kesukaan tertinggi dari para panelis. Profil rasa klepon
pada perlakuan F3 dicirikan oleh perpaduan rasa manis dan gurih yang seimbang.

Rasa ubi jalar ungu yang lembut turut menambah kekhasan cita rasanya.
Sumber rasa gurih berasal dari penggunaan parutan kelapa kukus yang telah diberi
sedikit garam untuk menambah tekstur dan rasa. Sementara itu, rasa manis
didapatkan dari dua sumber utama: gula aren yang digunakan sebagai isian klepon,
serta kandungan gula alami yang terdapat pada ubi jalar ungu. Segjalan dengan
penyataan tersebut menurut Susilawati et al. (2014) menyatakan bahwa pada ubi jalar
ungu (Ipomea Batatas L. Poir) mengandung senyawa sukrosa yang memberikan efek
manis®.

Preferensi panelis terhadap cita rasa klepon yang ditambahkan ubi jalar ungu
dipengaruhi oleh selera masing-masing panelis dan tidak dipengaruhi oleh jumlah
penggunaan ubi jalar ungu , ha ini dikarenakan jumlah tiap penambahan memiliki
perbedaan berat hanya 5 gram.

b) Aroma

Aroma memainkan peran penting dalam persepsi konsumen terhadap sebuah
produk. Bagaimana suatu produk berbau dapat secara signifikan memengaruhi
penilaian konsumen, baik secara positif maupun negatif, dan berdampak pada
keputusan pembelian mereka. Oleh karena itu, pengelolaan dan optimalisasi aroma
merupakan aspek penting dalam strategi pemasaran dan pengembangan produk.?

Hasi| data dari tiga perlakuan dan satu kontrol, menunjukkan bahwa perlakuan
F3, yang menggunakan 30 gram tambahan ubi jalar ungu, mendapatkan peringkat
kesukaan tertinggi dari panelis. Keberhasilan perlakuan F3 ini kemungkinan besar
dipengaruhi oleh profil aromanya yang unik. Klepon dengan perlakuan F3
menghasilkan aroma yang khas, yaitu perpaduan antara aroma alami ubi jalar ungu
yang menyegarkan dan aroma vanili yang lembut dari kelapa parut yang telah diberi
sedikit ekstrak vanili.

Penambahan ubi jalar ungu terhadap klepon dapat mempengaruhi tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma pada klepon tersebut, ha inii sgaan dengan
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penelitian yang di lakukan oleh Filiyanti et al. (2013) mengatakan jumlah ubi jalar
ungu yang ditambahkan berperan dalam memengaruhi karakteristik aroma.®” sejalan
juga dengan penelitian Hasil penelitian ini sgjalan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Maulida sari et a. (2016) dalam Handayani et a. (2019) yang menyatakan
bahwa penambahan bahan-bahan lain seperti gula merah, ketan, dan kelapa dapat
mempengaruhi aroma makanan.”

c) Warna

Warna produk seringkali menjadi faktor penentu pertama dalam penilaian
konsumen. Kesan visua yang diberikan oleh warna dapat secara langsung
memengaruhi penerimaan atau penolakan produk tersebut sebelum aspek lain, seperti
rasa atau aroma, dipertimbangkan. Oleh karena itu, pemilihan warna yang tepat
merupakan ha yang sangat penting dalam strategi pemasaran dan pengembangan
produk.?®

Dari keempat perlakuan (tiga perlakuan dan satu kontrol), klepon dengan
penambahan 30 gram ubi jalar ungu (F3) mendapatkan peringkat kesukaan tertinggi
dari panelis. Warna ungu pada klepon F3, yang lebih pekat daripada perlakuan F2
tetapi kurang pekat daripada F4, tampaknya paling disukai. Secara umum, semakin
banyak penambahan ubi jalar ungu, semakin pekat warna ungu Kklepon, dengan
intensitas warna ungu yang berkorelasi dengan tingkat kesukaan panelis, meskipun
F3 menunjukkan titik optimal dalam hal ini.

Sgjalan dengan pendlitin Ir. Made Suladra, MP (2020) mengatakan bahwa
Warna ungu ini disebabkan karena pigmen antosianin dalam ubi jalar ungu, sehingga
kandungan antosianin yang tinggi pada ubi jalar ungu dapat berfungs sebagai
alternatif pewarna ungu alami.?* Sejalan juga dengan penelitian Winarti et al. (2008
menyataka antosianin merupakan zat pewarna alami yang mampu memberikan
tampilan visua yang menarik pada makanan olahan. Warna ungu yang berasal dari

ubi jalar ungu menunjukkan kestabilan intensitas warna yang baik.?
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d) Tekstur

Tekstur makanan berperan penting dalam perseps cita rasa. Sensitivitas
indera pengecap dipengaruhi oleh konsistensi makanan; makanan padat atau kental
merangsang indera lebih lambat, sehingga mengurangi intensitas persepsi rasa,
aroma, dan cita rasa secara keseluruhan. Dengan kata lain, semakin kental suatu
makanan, semakin berkurang kemampuan kita untuk merasakan rasa, aroma, dan cita
rasanya secara optimal . %

Di antara empat perlakuan (tiga perlakuan dan satu kontrol), klepon dengan
penambahan 30 gram ubi jalar ungu (F3) memperoleh tingkat kesukaan tertinggi dari
panelis. Tekstur klepon F3 yang kenyal, karena penggunaan ubi jalar ungu yang telah
direbus dan kekenyalan klepon sebagian besar disebabkan oleh kandungan
amilopektin dalam tepung ketan. Amilopektin pada tepung ketan memberikan sifat
lengket dan kenyal pada adonan klepon. Perlakuan F2 (25 gram) dan F4 (35 gram)
kurang diminati karena teksturnya; F4 terlalu kenyal , sedangkan F2 kurang kenyal
dibandingkan F3. Dengan demikian, jumlah penambahan ubi jalar ungu sebesar 30
gram memberikan keseimbangan optimal kekenyalan tekstur klepon.

Hal ini sgalan dengan penelitian Ayyumi et a. (2021) menyatakan bahwa
rendahnya kandungan amilopektin dalam ubi jalar ungu berkontribusi terhadap
rendahnya kemampuan produk dalam menyerap air, sehingga tekstur kue iwel yang
dihasilkan cenderung kurang kenyal ' Sejalan juga dengan penelitian Witono et al.
(2012) menyatakan kandungan amilopektin berpengaruh terhadap tekstur akhir
produk; kadar yang rendah menghasilkan tekstur keras, sedangkan kadar yang tinggi
cenderung menyebabkan tekstur yang lebih lengket™
2. Perakuan terbaik

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki tingkat
kesukaan tertinggi dari total semua aspek penilaian yaitu warna, aroma, rasa dan
tekstur. Perlakuan terbaik dari klepon dengan penambahan ubi jalar ungu yaitu
perlakuan F3 dengan penambahan 30 gr ubi jalar ungu dengan total tingkat kesukaan
yaitu 3,42. Pada penambahan 30 gr ubi jalar ungu, klepon yang dihasilkan dapat
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diterima oleh panelis dikarenakan baik dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur kue
putu ayu yang dihasilkan dapat menyatu dengan ubi jalar unu yang ditambahkan.
Selain itu rasa ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat menyatu dengan rasa gurih dari
parutan kelapa, aroma yang dihasilkan khas aroma ubi ungu, warna ungu dan
didapatkan tekstur yang kenyal.

3. Kadar Beta Karoten

Beta-karoten, sebuah pigmen karotenoid yang memberikan warna kuning
hingga oranye pada buah dan sayur, merupakan provitamin A yang diubah menjadi
vitamin A dalam tubuh. Baik beta-karoten maupun vitamin A berfungs sebagai
antioksidan kuat, melindungi sel dari kerusakan akibat radikal bebas dan
berkontribusi pada kesehatan tubuh, sehingga konsumsi makanan kaya beta-karoten
sangat dianjurkan.®

Beta karoten menawarkan berbagar manfaat kesehatan yang signifikan.
Pertama, ia berperan sebagai nutrisi penting untuk pertumbuhan sel dan jaringan
tubuh, mendukung perkembangan dan pemeliharaan kesehatan secara keseluruhan.
Kedua, beta karoten sangat krusial untuk kesehatan mata, membantu menjaga fungsi
penglihatan yang optimal dan melindungi dari kerusakan akibat radikal bebas. Ketiga,
ia memperkuat sistem kekebalan tubuh, meningkatkan kemampuan tubuh untuk
melawan infeksi dan penyakit. Selain itu, kemampuan antioksidan beta karoten dan
karotenoid lainnya membantu melindungi sel-sel dari kerusakan oksidatif, yang
dikaitkan dengan perkembangan berbagai penyakit kronis, termasuk kanker. Beta
karoten juga memiliki peran penting dalam proses pencernaan, diserap dan disimpan
di hati untuk digunakan dalam berbagai reaksi metabolisme yang vital bagi fungs
tubuh. Singkatnya, beta karoten merupakan nutris multifungsi yang berkontribusi
pada kesehatan dan kesejahteraan secara menyeluruh.?*

Kandungan zat betakaroten pada ubi jalar ungu adalah 1208 mg.® Pengujia
kadar beta karoten dilakukan pada kontrol dan perlakuan terbaik dengan tujuan untuk
menglihat pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap klepon. Dapat dilihat pada
tabel 4.6 perlakuan F3 mengandung 184,1mg beta karoten sedangkan pada klepon
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tanpa perlakuan (kontrol) 13,9mg sehingga terjadi peningkatan 170,2 mg. Mengingat
kebutuhan beta-karoten harian sebesar 60 mg 10% dari angka kecukupan gizi 600
mg, konsumsi 3-4 buah klepon tersebut dapat membantu memenuhi 10% kebutuhan

beta-karoten harian untuk semua kelompok umur.



BAB V
PENUTUPAN

. Kessimpulan

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap rasa klepon dengan penamabahan ubi
jalar ungu adalah F3 dengan skor 3,40.

. Nila tingkat kesukaan panelis terhadap aroma klepon dengn penambahan ubi
jalar ungu adalah F3 dengan skor 3,35.

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna klepon dengn penambahan ubi
jalar ungu adalah F3 dengan skor 3,60.

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur klepon dengn penambahan ubi
jalar ungu adalah F3 dengan skor 3,46.

. Perlakuan terbaik terhadap mutu organoleptik klepon dengan penambahan ubi
jalar ungu adalah 3,42.

. Kadar beta karoten pada perlakuan terbaik yaitu 184,1% per 100 gr klepon ubi
jalar ungu, 1 buah klepon dengan berat 10gr mengandung 18,41mg beta karoten,
dengan memakan klepon sebanyak 4 sudah memenuhi kebutuhan beta karoten 1
hari untuk snack yaitu 60 mg.

. Saran

1. Disarankan klepon dengan penambahan ubi jalar ungu sebanyak 30 gr yang
mengalami peningkatan kadar beta karoten sebanya 17,02 mg/kg, dengan maka
mengkonsumsi sebanyak 3 sampai 4 buah klepon sudah memenuhi kebutuhan
beta karoten banyak 10%

. Disarankan untuk peneliti selanjutnya melakukan uji daya terima klepon dengan

penambahan ubi jalar ungu untuk semua umur .
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis
Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

1. Letakkkan 4 buah. Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring

diberi kode

42

2. Pandlis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptic sesuai dengan tanggapannya.

3. Setigp akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah
disediakan. Air minum berfungs untuk menetralkan indera pengecap panelis,

sebelum melakukan uji organoleptic.

4. Panelis mengis formulir uji organoleptic yang telah disediakan terhadap mutu

organoleptic (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.
5. Nila kesukaan antaralain:

4= Sangat Suka

3= Suka
2= Agak Suka
1= Tidak Suka

KODE SAMPEL

UJI ORGANOLEPTIK

RASA

AROMA WARNA

TEKSTUR

133

195

295

304

(0101 0| =] PSP



Lampiran 2. Rincian Biaya Pembuatan Klepon

No Bahan

©CooNOO~WNPE

Tepung ketan
Gulaaren
Kelapa parut
Ubi ungu
Daun pandan
Garam

Vanili

Esens pandan
Kapur sirih

Rincian Biaya Pembuatan Klepon

Banyak

400
200
300
250
2
10
1

3

1

Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Total

Harga Satuan

15.000
10.000
7.000
12.000
2.000
3.000
500
6.000
2.000

/500gr
/kg
/300gr
/kg
likat
/bks
/bks
/otl
/bks
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Harga Total
Rp. 12.000
Rp. 2.000
Rp. 7.000
Rp. 3.000
Rp. 500

Rp. 500
Rp. 500
Rp. 500
Rp. 100

Rp.

47.100
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Klepon

Sumber : penjual Marlona
Diagram Alir Pembuatan Klepon
CARA PEMBUATAN KLEPON

aren 50 gr, kelapa parut 75 gr, sari
pandan campur air 100 ml, esens

Siapkan tepung ketan 100 gr, gula
panda3 ml, vanili 1 gr, garam 1 gr

!

Campurkan tepung ketan dengan air
pandan, esens pandan, garam aduk
sampai adonan tercampur rata.

|

Kukus kelapa parut selama 10
menit, dan agi adonan yang sudah
di aduk, masukkan gula merah

l

Panaskan air sampal mendidih,
masukkan bulatan adonan ke dalam

air yang sudah di rebus tadi

|

Apabilaadonan sudah
mengambang tiriskan
danmasukkan ke dalam parutan
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Klepon dengan Penambahan Ubi Jalar
Ungu

DIAGRAM ALIR KLEPON UBI JALAR UNGU

Siapkan tepung ketan 100 gr, gula
aren 50 gr, kelapa parut 75 gr, air
100 ml, , vanili 1 gr, garam 1 gr

l

Campurkan bahan , aduk hingga
rata.

A y A

y v
A B C D
Ubi ungu Ul:2)|5unrgu Ubi ungu Ubi ungu
0 g 300r 350r

l

Kukus kelapa parut selama 10
menit, dan agi adonan yang sudah
di aduk, masukkan gula merah dan

bulat-bylatkan

l

Panaskan air sampal mendidih,
masukkan bulatan adonan ke
dalam air yang sudah di rebus

l

Panaskan air sampal mendidih,
masukkan bulatan adonan ke
dalam air yang sudah di rebus
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Lampiran 5. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Klepon
1. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar
Ungul

a. Tabe Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar
Ungu

NO FO F1 F2 F3
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b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu

F3

32

F2

3,2

F1

3,133333

FO

3,366667

NO

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27
28
29
30

RATA
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c. Tabe Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu

F3

34

F2

35

F1

34

FO

3,266667

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

Rata-rata
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d. Tabe Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu

F3

3,033333

F2

3,433333

F1

3,133333

FO

3,233333

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

Rata-rata
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Ungu 2

2. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar
a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Klepon Dengan Penambahan Ubi Jalar

F3

3,266667

F2

3,5

F1

34

FO

3,333333

ungu

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

Rata-Rata
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b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu

F3

3,566667

F2

3,7

F1

3,366667

FO

3,366667

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

Rata-Rata
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c. Tabe Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu

F3

3,566667

F2

3,7

F1

3,366667

FO

3,366667

NO

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29
30

Rata-Rata
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d. Tabe Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Klepon Dengan Penambahan Ubi
Jalar Ungu
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Lampiran 6. Hasil Dokumentasi Pembuatan Klepon Ubi Jalar Ungu
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Klepon A Kontrol

Klepon B (25 gram)
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Lampiran 7. Lampiran Dokumentas Uji Organoleptik
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Lampiran 8. Hasil Pengujian di Laboratorium Unand
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Lampiran 9. Surat Permohonan Peminjaman Laboratorium
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