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ABSTRAK

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L. Poiret) merupakan pangan lokal yang berpotensi sebagai pangan fungsional yang
kaya akan gizi dan komponen aktif seperti antioksidan, antosianin. Ubi jalar ungu juga memiliki kadar indeks glikemik
yang rendah sehingga cocok untuk menjadi olahan snack seperti kue soes. Tujuan penelitian ini untuk
memformulasikan kue soes tinggi antosianin dengan selai buah naga yang dapat diterima secara organoleptik.
Metode penelitian ini merupakan true eksperimental dengan design Post-test Only Control Group Design , dianalisis
secara deskriptif. Penelitian dilaksanakan dengan tiga cara yaitu tahap pengembangan produk dibagi 3 tahap yaitu
proses pembuatan tepung ubi ungu, pembuatan kue soes, dan filling buah naga, selanjutnya uji daya terima dan uji
kandungan antosianin. Hasil penelitian kadar antosianin dengan masing-masing sampel 1 gram tepung ubi ungu
yang merupakan basis kering sebanyak 113,55 mg/100gr, olahan kue soes sebanyak 25,63 mg/100gr dan selai buah
naga kadar antosianinya sebanyak 88,67 mg/100gr. Berdasarkan hasil keseluruhan wji daya terima kue soes ubi ungu
dapat diterima di masyarakat dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.

Kata kunci: Antosianin; Diabetes Mellitus, Kue Soes, Selai Buah Naga; Tepung Ubi Ungu

ABSTRACT

Purple Sweet Potato (Ipomea Batatas L.Poiret) is a local plant that has potential as a functional plant that riches in
nutrition and active components such as anti-oxidants, anthocyanin. The purple sweet potato also has a lower index
of glycemic level until it is suitable for snacks suchs as soes cake. The objective of this research is to formulate the
soes cake that has the highest anthocyanin with dragon-fruit jams that are accepted organoleptically. The method of
this research is true experiments by the design of Post-Test Only Control Group Design that is analyzed descriptively.
This research is conducted by using three ways. There are; levels of development of products that are divided into
three levels which are involved in the process of production of purple sweet potato flour, the making of soes cake, and
the filling of dragon fruits. Next, it will be tested by acceptance test and the test of anthocyanins contents. The result
of this research have obtained the levels of anthocyanins with the sample of 1 gram of sweet potato flour for each
content and the dry-base is 113,55 mg/100 grams, the productions of soes cake are 25,63 mg/100 grams and the
dragon fruit jams has the anthocyanins levels are 88,67 mg/100 grams. Based on the whole of the acceptance result
of soes cake, sweet potato flour is accepted by peoples from the side of colors, flavour, textures, and taste.
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I. PENDAHULUAN

Diabetes mellitus (DM) ialah masalah
kesehatan metabolik dengan ciri-ciri kadar gula
darah yang tinggi (hiperglikemia), penyakit ini
disebabkan  karena  terjadinya  gangguan
metabolic yang lama dikarenakan pancreas tidak
bisa memproduksi insulin yang cukup. Selain
terjadinya hiperglikemia penderita diabetes juga
mengalami masalah metabolisme karbohidrat,
lemak, dan protein. Hal ini terjadi karena
kelainan sekresi insulin.!

Diabetes melitus termasuk ke dalam kategori
penyakit genetik (keturunan). penyakit ini
berpotensi besar diturunkan pada keturunan
selanjutnya. Kadar glukosa pada penderita
diabetes tidak terkontrol, hal ini dapat
menyebabkan respon imunnya menurun sehingga
rentan terpapar penyakit infeksi. Infeksi yang
perlu diwaspadai penderita diabetes ialah
penyakit gangren (diabetic food). >

Prevalensi diabetes mellitus di Indonesia
berdasarkan International Diabetes Federation
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(IDF) pada tahun 2021 berjumlah 19,47 juta jiwa.
IDF memperkirakan penderita diabetes mellitus
di Indonesia pada tahun 2045 bisa mencapai
28,57 juta jiwa. Perkiraan ini lebih besar dari
pada tahun 2021. Presentase jumlah penderita
diabetes meningkat 167%  pada 10 tahun
terakhir’. Prevalensi diabetes mellitus di
Sumatera Utara tahun 2021 sebanyak 202.402
penderita atau sebesar 61,53% dengan prevalensi
tertinggi berada di kabupaten/kota Padang Lawas
Utara dan Tapanuli Utara dan terendah berada di
kabupaten Tapanuli Tengah.*

Penderita diabetes mellitus memili ciri khas
berat badan menurun secara drastis tanpa alasan,
tubuh terasa lemas, sering merasa kesemutan,
penglihatan kabur, luka sukar sembuh. Diabetes
dapat di diagnosis dengan cara melihat kadar
glukosa darah, glukosa darah sewaktu sekitar
200mg/dl, glukosa darah puasa sekitar 126 mg/dl,
glukosa plasma 2 jam pada TTGO sekitar 200
mg/dL  dan pemeriksaan HbAlc >16,5%.
Penyakit diabetes mellitus dapat memicu
berbagai masalah penyakit yang disebabkan
penyumbatan pembuluh darah-.’

Usaha yang dapat dilaksanakan dalam
mencegah masalah diabetes dapat dilaksanakan
dengan cara farmakologi dan nonfarmakologi.
Farmakologi  dapat dilaksanakan dengan
pemberian obat anti hiperglikimia dengan cara
oral atau suntikan, sedangkan nonfarmakologi
dilaksanakan dengan merubah [lifestyle dengan
melaksanakan latihan fisik, melakukan edukasi
tentang diabetes mellitus dan mengatur pola
makan dengan mengonsumsi karbohidrat
kompleks yang berserat tinggi. ¢ Salah satu upaya
nonfarmakologi ialah dengan mengonsumsi
makanan yang mengandung antosianin yang
merupakan antidiabetes.

Antosianin merupakan kelompok senyawa
flavonoid yang termasuk pigmen polifenol.
Antosianin memiliki peran memberikan warna
merah, coklat, orange, biru, dan ungu pada
tumbuhan. Flavonoid yang berasal dari tumbuhan
dapat berfungsi menjadi antioksidan ialah zat
warna alami yang disebut antosianin. Antosianin
berfungsi sebagai antidiabetes dengan menjaga
sel pancreas dari masalah stress oksidatif karena
induksi glukosa, selain itu Antosianin juga
berfungsi sebagai penangkal radikal bebas,

penguat imunitas tubuh agar terindar dari
berbagai infeksi penyakit dan kanker. Flavonoid
yang berasal dari tumbuhan dapat. Induksi
glukosa menyebabkan rusaknya sel pankreas
sehingga kemampuan pankreas untuk membuat
insulin menjadi berkurang atau dapat disebut
sebagai resistensi insulin.” Antosianin dapat
ditemukan pada ubi jalar ungu yang memiliki
banyak manfaat bagi tubuh.

Ubi jalar ungu ([pomea batatas L. Poiret)
memiliki ciri khas warna ungu pekat seperti
hitam ini memiliki kandungan antosianin yang
tinggi bersifat larut air. Ubi jalar ungu (/pomea
batatas L. Poiret) termasuk kedalam jenis umbi-
umbian yang mempunyai keunggulan daripada
umbi lainnya dikarenakan mengandung indeks
glikemik terendah yaitu 44 serta karbohidrat
utamanya yaitu pati. Kadar antosianin pada ubi
jalah ungu sekitar 3-61 g/100 g.8

Ubi jalar ungu juga mengandung kandungan
serat yang tinggi apalagi jika dikonsumsi dengan
kulitnya, manfaat serat yang ada pada ubi ungu
sebagai menstabilkan gula darah dan kolesterol,
mencegah sembelit, membuat rasa kenyang lebih
lama yang berguna sebagai upaya diet bagi
penderita diabetes.’

Selain ubi ungu sebagai alternatif olahan
makanan bagi penderita diabetes, Buah naga
merah (Hylocereus polyrhizus) dipercaya bisa
menurunkan kadar glukosa darah, buah naga
merah merupakan buah yang tumbuh di iklim
tropis yang kering. Buah naga merah
mengandung antioksidan seperti senyawa
flavonoid, pigmen warna buah naga merah
berupa antosianin yang bermanfaat menjadi zat
antioksidan. Pada penderita diabetes buah naga
dipercaya dapat menurunkan kadar gula darah
disebabkan senyawa antioksidan yang berupa
flavonoid bersifat melindungi terhadap
kerusakan sel Beta yang berfungsi sebagai
produksi insulin serta berfungsi meningkatkan
sensitivitas insulin.'”

Ubi jalar ungu (lpomea batatas L. Poiret)
merupakan pangan lokal yang berpotensi sebagai
pangan fungsional yang kaya akan gizi dan
komponen aktif seperti antioksidan, antosianin.
Ubi jalar ungu juga memiliki kadar indeks
glikemik yang rendah sehingga cocok untuk
menjadi olahan snack seperti kue soes.

PUSLITBANG Sinergis Asa Professional, Jember

139



ARTERI : Jurnal Ilmu Kesehatan
Vol. 4, No. 3, Mei 2023, hlm. 138-145

p-ISSN 2721-4516
e-ISSN 2715-4432

Kue soes (choex pastry) identik dengan rasa
manis dan gurih, namun pada olahan ini selai kue
soes di modifikasi menjadi rasa selai yang
lembut, segar dan sedikit manis berasal dari buah
naga merah yang selaras dengan ubi ungu
mengandung antosianin.

Berdasarkan latar belakang tersebut maka
peneliti tertarik untuk membuat olahan makanan
sebagai cemilan bagi penderita diabetes dengan
mengolah ubi jalar ungu menjadi kue soes dan
buah naga menjadi selainya diharapkan olahan
makanan ini dapat menjadi alternatif dalam
pecegahan dan cemilan bagi penderita diabetes.

Penelitian ini dilaksanakan bertujuan
untuk memformulasikan kue soes tinggi
antosianin dengan selai buah naga yang dapat
diterima secara organoleptik.

II. METODOLOGI

Jenis penelitian ini adalah penelitian
kuantitatif. Desain studi penelitian ini merupakan
true eksperimental menggunakan rancangan
Post-test Only Control Group Design.

Hasil penelitian dianalisis secara deskriptif,
jenis penelitian ini digunakan untuk menganalisis
data dengan cara mendeskrisipkan atau
menggambarkan data yang telah terkumpul.

Penelitian dilaksanakan dengan tiga cara yaitu
tahap pengembangan produk, uji daya terima dan
uji kandungan antosianin. Penelitian yang
dilakukan ialah substitusi tepung ubi ungu dalam
pembuatan kue soes dengan selai buah naga
kepada panelist tidak terlatih.

Sampel produk kue soes diberikan kepada
panelis untuk melakukan uji daya terima ysng
digunakan ialah uji hedonik yang dinilai dari segi
rasa, aroma, warna. dan tekstur, mengunakan 5
skala yaitu tidak suka, kurang suka, suka, sangat
suka, dan amat sangat suka. Panelis tidak terlatih
penelitian ini adalah mahasiswa fakultas
kesehatan masyarat UIN Sumatera Utara
sebanyak 25 orang yang terdiri dari semester III,
V dan VII. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Oktober-Desember 2022.

Proses pembuatan tepung ubi ungu, kue soes,
dan selai buah naga dilaksanakan dirumah
peneliti (J1. Alumunium IV Tj. Mulia), sedangkan
untuk pengukuran kadar
menggunkanan spectofotometri

antosianin
metode

ketiganya dikerjakan di Laboratorium Fisiologi
dan Kultur Jaringan Tumbuhan FMIPA
Universitas Sumatera Utara.

Proses pembutan kue soes berbahan dasar
ubi ungu ini dibagi menjadi dua, yaitu proses
pembuatan tepung dan proses pembuatan kue
soesnya. Dalam pembuatan tepung ubi ungu awal
mula bersihkan ubi ungu sampai bersih karena
kulit ubi ungu juga digunakan dalam pembuatan
tepung ini. Selanjutnya iris tipis ubi ungu lalu
susun  secara  berjarak dan  keringkan
menggunakan matahari selama 2 hari, hingga
irisan ubi ungu warnanya berubah menjadi pudar.
Jika tekstur irisan ubi ungu masih sukar
dipatahkan bisa di oven menggunakan suhu
terendah lalu panggang sampai dirasa kadar air
didalam irisan ubi ungu rendah dan sudah bisa
dipatahkan. Setelah itu blender irisan ubi ungu
yang sudah kering tadi hingga menjadi tepung
dan saring agar lebih halus. Hal ini bertujuan agar
tepung ubi ungu dapat bertahan lebih lama dan
mudah dalam proses penghalusannya.

Proses kedua ialah pembuatan kue soes,
seluruh adonan kue soes melewati proses
pemasakan kecuali telur. Siapkan 65gr margarin,
165ml air, 80gr tepung ubi ungu. Panaskan
didalam panci air dan margarin hingga mendidih
lalu masukkan tepung ubi ungu dan aduk hingga
kalis tidak ada adonan yang menggumpal. Proses
selanjutnya dinginkan adonan, jika dirasa adonan
sudah hangat tambahkan 2 butir telur secara
bertahap lalu aduk hingga tekstur adonan seperti
krim kental, telur memiliki peran penting dalam
proses pengembangan dan tekstur kue soes. Hal
ini karena tepung ubi ungu tidak mengandung
gluten sehingga tidak bisa mengembang dan
beresiko kue soes menjadi padat. Panaskan oven
dengan suhu tertinggi agar adonan dapat
mengembang dengan merata, lalu cetak adonan
keatas loyang dan panggang dengan suhu 200°c
selama 25 menit dengan api atas bawah dan oven
tidak boleh dibuka.

Buah naga diproses menjadi selai sebagai
filling dari kue soes, siapkan 2 buah naga lalu
kupas dan blender tanpa dicampurkan dengan air.
Proses selanjutnya tuangkan jus buah naga
tersebut kedalam panci lalu panaskan, tambahkan
5 sendok gula sorgum sebagai cita rasa manis lalu
aduk hingga mengental menjadi selai. Ketika
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kedua komponen sudah disiapkan masukkan selai
buah naga kedalam plastik segitiga, lalu beri
lubang ke kue soes dan semprotkan selai buah
naga tersebut kedalam lubang kue soes.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Ubi jalar ungu (lpomea batatas L. Poiret)
merupakan jenis umbi-umbian yang mempunyai
warna ungu, hal ini dikarenakan adanya pigmen
antosianin. Antosianin ialah kelompok senyawa
yang ada pada tanaman memiliki sifat sebagai
senyawa fitokimia dari golongan flavonoid yang
menyebar di seluruh bagian umbi mulai dari kulit
hingga dagingnya yang menyebabkan warna
ungu pada ubi jalar'?. Penggunaan ubi jalar ungu
memiliki dampak baik, ubi jalar ungu memiliki
banyak peluang dalam berbagai pengolahan
bahan pangan. Hal ini dikarenakan ubi jalar ungu
memiliki rasa yang enak serta mengandung
nutrisi yang tinggi."

Ubi ungu merupakan pangan lokal yang
mudah rusak, maka dari itu perlu pengolahan
yang lebih lanjut agar memiliki daya simpan yang
lebih lama. Salah satunya ialah mengubah ubi
ungu menjadi tepung dengan menggunakan
proses pengeringan agar kadar air didalam tepung
ubi ungu rendah'®. Tepung ubi ungu ini selain
dapat bertahan lama bisa juga menjadi bahan
dasar pembuatan kue soes.

Produk patiseri atau pastry ialah hasil dari
adonan terigu, telur, mentega yang dipanggang.
Pastry yang berasal dari kata paste yang artinya
campuran terigu, cairan dan lemak yang mengacu
pada berbagai jenis adonan'>. Kue Soes (Choux
Pastry) ialah adonan pastry yang diolah melalui
proses perebusan. Adonan kue soes ini akan
mengembang ketika di panggang. Kue soes ini
memiliki ciri khas berongga dan bervolume
sehingga dapat diisi dengan berbagai filling
sesuai selera.'®

Kue soes yang berbahan dasar ubi ungu dan
selai buah naga ini menjadi olahan snack yang
cocok untuk penderita diabetes. Hal ini
dikarenakan kedua bahan yang digunakan
mengandung antosianin yang cukup tinggi
sebagai antiosida yang bisa menurunkan resiko
diabetes melitus. Zat antosianin yang terdapat
dalam ubi jalar ungu dan buah naga merah dapat
menjadi pilihan terapi diet nonfarmakologi

dikarenakan dapat mengontrol kadar gula darah
sehingga dapat mencegah terjadinya resistensi
insulin bagi penderita diabetes mellitus’.
Berdasarkan  penelitian ~Matondang  yang
dilakukan kepada tikus diabetes terjadi
penurunan kadar gula darah hingga 16,5%, hal ini
dikarenakan adanya efek glikemk dari antosianin
yang menghambat aktivitas enzim maltase dalam
menghasilkan glukosa'’.

Antosianin  memiliki  peran  sebagai
antioksidan yang berfungsi merusak rantai
oksidasi lipid peroksida, antosianin memiliki
peran sebagai antidiabetes dengan protektif
kepada sel pankreas dari stress oksidatif yang
disebabkan oleh induksi glukosa.'®Antosianin
menaikkan kerja reseptor insulin, memperbaiki
status antioksidan, makanan yang mengandung
antosianian sebanyak  2-400 mg/kg dapat
memberikan perlindungan dari stress oksidatif!°,
Kue soes meyumbang 25,63 mg/100gr kadar
antosianin per 1 gram nya.

Antosianin bukanlah nutrisi esensial jadi,
tidak ada gangguan signifikan yang disebabkan
kurangnya antosianin, antosianin
merupakan zat alami yang terkandung dalam
makanan sehingga dianggap tidak memiliki efek
samping dan belum ada masalah yang timbul
akibat berlebihan mengonsumsi bahan makanan
yang mengandung antosianin,
demikian  jangan  mengonsumsi terlalu
berlebihan. Anosianin sangat mudah larut dalam
air, sehingga bahan yang mengandung antosiann
seringkali dikonsumsi karena mudah diserap oleh
tubuh?.

Substitusi tepung ubi ungu dalam
pembuatan kue soes bertujuan sebagai pengganti
tepung terigu dalam pengolahannya, hal ini
dilakukan karena tepung ubi ungu mempunyai
kandungan yang mirip dengan tepung terigu,
sehingga dapat menjadi alternatif dalam
pembuatan kue soes yang aman untuk menjadi
cemilan penderita diabetes.

Choex pastry identik dengan filling yang
manis dan lembut untuk menambabh cita rasa dari

asupan

walaupun

kue soes yang hambar. Buah naga merah menjadi
pilihan yang tepat untuk dijadikan filling dari kue
soes substitusi tepung ubi ungu. Hal ini
dikarenakan buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) juga mengandung antiosidan seperti
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senyawa flavonoid, vitamin c, serta polifenol.
Pigmen warna buah naga merupakan antosianin
yang bermanfaat sebagai =zat antioksidan.
Flavonoid pada buah naga dapat berpotensi
sebagai penghalang radikal bebas dikarenakan
mengandung betasinin yang dapat mendukung
dalam penurunan kadar gula darah. Pada
penderita diabetes antioksidan yang berupa
flavonoid bersifat melindungi terhadap rusaknya
sel Beta yang berfungsi sebagai penghasil insulin.
21

Penambahan fi/ling selai buah naga kedalam
kue soes menjadi pilihan tepat, dikarenakan
panelis menyukai rasa selai yang segar dan
sedikit ada rasa manis yang timbul, hal ini serasi
dengan kue soes yang rasa dasarnya hambar dan
sedikit gurih yang dihasilkan oleh margarin

Berdasarkan hasil penelitian kue soes dengan
berbahan dasar tepung ubi ungu bewarna coklat
gelap, beraroma khas ubi ungu, memiliki tekstur
sedikit berserat serta padat untuk rasa
mendominasi rasa ubi ungu. Sedangkan selai
Buah naga merah bewarna pink gelap
dikarenakan ada penambahan gula sorgum,
memiliki rasa sedikit manis dan bertekstur kental
serta crunchy dari biji buah naga.

Kue soes memiliki warna coklat gelap
diluarnya dan bewarna ungu tua didalamnya, hal
ini karena pada proses pengolahannya tepung ubi
ungu memiliki warna ungu terang di campur
dengan margarin yang bewarna kuning terang
dan dipanggang dengan suhu tinggi sehingga
olahan kue soes menjadi bewarna coklat gelap.

Perubahan  warna  yang  terjadi
dikarenakan  adanya pigmen
antosianin yang terjadi selama proses pembuatan
produk sehingga menurunnya ketahanan zat

kerusakan

warna antosianin yang awalnya cerah menjadi
memudar atau lebih  gelap,
terdegradasi pada suhu diatas 75°C?%.

Pada proses pengolahan kue soes ubi ungu
menggunakan 100% tepung ubi ungu home made
tanpa campuran tepung lainnya, sechingga
menghasilkan rasa dan aroma khas ubi ungu yang
diiringi dengan rasa gurih yang berasal dari
margarin dan manis yang berasal dari selai buah
naga.

antosianin

Tabel 1. Distribusi Daya Terima Warna Kue Soes
Ubi Ungu dengan Selai Buah Naga

Penilaian  Freque % Valid Cum
ncy % ulativ
e %
Tidak Suka 0 0 0 0
Kurang
Suka 3 12,0 12,0 12,0
Suka 10 40,0 40,0 52,0
Sangat
Suka 7 28,0 28,0 80,0
Amat
Sangat 5 20,0 20,0 100,0
Suka
Total 25 100,0  100,0

Berdasarkan hasil uji daya terima yang
dilakukan mahasiswa FKM UIN Sumatera Utara
terhadap warna, 3 dari 25 orang panelis kurang
menyukai warna kue soes, namun 10 dari 25
panelis menyukai warna kue soes, 7 dari 25
diantaranya menyebutkan sangat suka dengan
warna kue soes dan 5 dari 25 lainnya memilih
amat sangat suka dengan warna kue soes tersebut,
panelis mayoritas memilih sangat suka pada
warna yang dihasilkan kue soes.

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilaksanakan (kining et al. 2021) pada
Penambahan  50%  tepung ubi  ungu,
menghasilkan warna olahan mie menjadi lebih
menarik daripada mie yang mengandung lebih
banyak terigu. Namun penambahan ubi jalar
ungu lebih banyak akan menyebabkan warna
ungu yang dihasilkan lebih tua dan mengurangi
nilai dari uji daya terimanya.?

Pada penelitian tersebut warna mie yang lebih
dominan tepung ubi ungu terlihat lebih menarik
karena berbeda daripada mie biasanya, namun hal
ini juga menyebabkan menurunkan nilai uji daya
terimanya karena warna yang dihasilkan warna
ungu yang lebih tua.

Tabel 2. Distribusi Daya Terima Aroma Kue Soes
Ubi Ungu dengan Selai Buah Naga

Penilaian  Freque % Valid Cum

ncy % ulativ
e %

Tidak Suka 0 0 0 0

Kurang

Suka 0 0,0 0,0 0,0

Suka 8 32,0 32,0 32,0

Sangat

Suka 13 52,0 52,0 84,0
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Penilaian  Freque % Valid Cum
ncy % ulativ
e %
Amat
Sangat 4 16,0 16,0 100,0
Suka
Total 25 100,0  100,0

Pada variabel aroma, tidak ada panelis yang
tidak menyukai aroma yang dihasilkan oleh kue
soes, olahan ini menghasilkan aroma ubi ungu
yang kuat sehingga 8 dari 25 panelis suka
terhadap aromanya, 13 dari 25 diantaranya
memilih sangat suka dan 4 dari 25 lainnya
memilih amat sangat suka terhadap aroma yang
dihasilkan oleh kue soes.

Berdasarkan hasil penelitian dari (kining et al.
2021) substitusi tepung ubi ungu sebanyak 50%
menghasilkan aroma langu yang menjadi ciri
khas ubi ungu®. Namun pada penelitian ini
terjadi beberapa proses pemanasan sehingga
menyebabkan aroma langu tersebut tidak terlalu
mengganggu, hal ini sejalan dengan penelitian
(Shalihy & Pratiwi  2022) panelis tidak
berpengaruh terhadap aroma ubi jalar ungu
dengan substitusi 100% dikarenakan pigmen dari
senyawa karatenoid, beta karoten serta antosianin
memiliki sifat tidak tahan panas, senyawa
tersebut akan hilang sebagian bahkan seluruhnya
jika terkena panas pada proses pemasakan.*

Tabel 3. Distribusi Daya Terima Tekstur Kue Soes
Ubi Ungu dengan Selai Buah Naga

Penilaian  Freque % Valid Cum
ncy % ulativ
e %
Tidak Suka 0 0 0 0
Kurang
Suka 4 16,0 16,0 16,0
Suka 10 40,0 40,0 56,0
Sangat
Suka 8 32,0 32,0 88,0
Amat
Sangat 3 12,0 12,0 100,0
Suka
Total 25 100,0  100,0

Pada tabel 3 dapat dilihat 4 dari 25 panelis
kurang suka dengan tekstur ubi ungu, hal ini
karena tepung ubi ungu merupakan tepung gluten
free sehingga olahan yang dihasilkan pun kurang
dapat mengembang dengan sempurna dan
memiliki tekstur padat yang berserat dan tidak

berongga. Namun walaupun demikian mayoritas
panelis 10 dari 25 panelis menilai suka dengan
tekstur kue soesnya, 8 panelis memilih sangat
suka dan 3 dari 25 diantaranya memilih amat
sangat suka. Hal ini dikarenakan tekstur yang
dihasilkan bukanlah tekstur yang asing untuk
diterima oleh lidah, sehingga tekstur tersebut
masih dapat diterima dengan baik di masyarakat.
Hanya saja tekstur yang dihasilkan tidak sama
seperti kue soes pada umumnya.

Berdasarkan hasil penelitian (Wati & Intani
2021) pada perlakuan subtitusi 50% tepunng ubi
ungu dalam pengolahan pizza mendapatkan
tekstur yang kurang lembut hal ini disebabkan
menurunkan jumlah tepung terigu artinya
menurunkan kadar gluten yang memiliki fungsi
mengembangkan adonan pizza, sedangkan
tepung ubi ungu merupakan tepung gluten free
sehingga menghasilkan adonan yang lebih
padat.?

Tabel 4. Distribusi Daya Terima Rasa Kue Soes Ubi
Ungu dengan Selai Buah Naga

Penilaian  Freque % Valid Cum
ncy % ulativ
e %
Tidak Suka 0 0 0 0
Kurang 5 200 20,0 200
Suka
Suka 8 32,0 32,0 52,0
Sangat 10 40,0 40,0 92,0
Suka
Amat
Sangat 2 8,0 8,0 100,0
Suka
Total 25 100,0  100,0

Pada Tabel 4 dapat dilihat mayoritas panelis
atau 10 dari 25 diantaranya memilih sangat suka
dengan rasa kue soes, 8 dan 5 dari 25 panelis
memilih kurang suka dengan rasa kue soes ubi
ungu ini. Sedangkan 8 dari 25 panelis memilih
suka dan 2 dari 25 diantaranya memiih amat
sangat suka. Kue soes ubi ungu dengan filling
selai buah naga menjadi kombinasi yang cocok
untuk dinikmati, kue soes juga merupakan snack
kekinian yang disukai berbagai kalangan
sehingga snack ini tidak sulit untuk diterima di
masyarakat.

Hasil penelitian rasa ini sejalan dengan
penelitian (Ciagusbandiah dan Rindiani, 2019)
menyatakan olahan cake yang menggunakan
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100% tepung ubi ungu menghasilkan rasa ubi
ungu yang kuat, sedikit pahit dan terdapat rasa
gurih serta manis pada olahannya.?

Tabel 5. Kadar Antosianin dalam sampel per 1 gram

Perlakuan Kadar Satuan
Antosianin

Tepung 113,55 Mg/100gr

Ubi Ungu

Kue Soes 25,63 Mg/100gr

Selai Buah 88,67 Mg/100gr

Naga

Hasil kadar antosianin yang dilaksanakan di
Laboratorium Fisiologi dan Kultur Jaringan
Tumbuhan FMIPA Universitas Sumatera Utara
meggunakan metode spektrofotometri, dengan 3
sampel yaitu tepung ubi ungu, olahan kue soes
dan selai buah naga dengan masing-masing
sampel sebanyak 1 gram menghasilkan kadar
antosianin yang beragam.

Kadar antosianin tepung ubi ungu yang
merupakan basis kering sebanyak 113,55
mg/100gr, olahan kue soes sebanyak 25,63
mg/100gr dan selai buah naga kadar antosianinya
sebanyak 88,67 mg/100gr basis basah. Pada hasil
uji kadar antosianin ini dapat dilihat terjadi
penurunan kadar antosianin tepung ubi ungu
sebanyak 87,92% setelah diolah menjadi kue
soes. Hal ini dikarenakan pada proses pengolahan
kue soes banyak mengalami proses pemanasan
dengan suhu tinggi sehingga dapat merusak
antosianin. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian yang dilaksanakan (Husna, et al 2013)
proses pengolahan dengan menggunakan panas
yang tinggi mengakibatkan kadar antosianin
didalamnya rusak, hal ini juga dipengaruhi oleh
suhu pemanasan, waktu pemanasan, serta ukuran
bahan yang akan diolah. Pada proses pemanasan
yang tinggi kestabilan dan ketahanan zat warna
antosianin berubah dan terjadi kerusakan. %’

IV. SIMPULAN DAN SARAN

Hasil keseluruhan wuji  daya terima
berdasarkan warna, aroma, tekstur dan rasa
mayoritas panelis memilih penilaian suka dan
sangat suka, dapat disimpulakan subtitusi tepung
ubi ungu dalam pembuatan kue soes dengan selai

buah naga ini dapat diterima di masyarakat, dan
formulasi yang dilakukan berhasil.

Kue soes ubi ungu dengan selai buah naga
ini dapat menjadi salah satu alternatif sebagai
cemilan bagi penderita diabetes, dikarenakan
tepung ubi ungu merupakan tepung gluten free.
selain itu kue soes ubi ungu ini benar
mengandung antosianin yang dapat mencegah
meningkatnya kadar gula darah dalam tubuh.

Pada penelitian ini perlu melakukan
penelitian lanjutan bagi penderita diabetes,
apakah dalam mengonsumsi kue soes terjadi
peningkatan atau penurunan kadar gula darah
dalam tubuh.
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