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RINGKASAN 
 

Subtitusi Tepung Ubi Jalar pada Tepung Beras dalam Pembuatan Apem dan 

Kue Mangkok; Capriyani Martina, 031710101027; 2007; 49 halaman; Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.  

 

Apem dan kue mangkok merupakan makanan tradisional berbahan baku tepung 

beras yang cukup banyak dikenal masyarakat. Perkembangan budaya, modernitas, 

serta membaiknya keadaan ekonomi mengakibatkan semakin kurang dikenalnya 

makanan tradisional yang mengarah pada kepunahan. Oleh karena itu diperlukan 

upaya untuk melestarikan dan mengembangkan makanan tradisional melalui sentuhan 

teknologi. Apabila penggunaan tepung beras dalam pembuatan apem dan kue 

mangkok ini disubtitusi dengan pangan lokal, dan kemudian diperkenalkan kepada 

masyarakat, maka hal tersebut dapat mendukung pelestarian makanan tradisional 

sekaligus mendukung upaya pemerintah mengurangi impor beras dan meningkatkan 

ketahanan pangan nasional. Ubi jalar merupakan pangan lokal yang cukup  potensial 

yang telah banyak dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia. Kandungan pati ubi 

jalar cukup tinggi yaitu 22,4% dengan kadar air umbi segarnya 66,4% menjadikan ubi 

jalar sebagai komoditas yang berpotensi  sebagai pensubtitusi tepung beras. 

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung menguntungkan karena lebih tahan disimpan, 

mudah dicampur, mudah diperkaya zat gizi, mudah dibentuk, dan lebih praktis 

penggunaanya. Perbedaan jumlah dan sifat pati dalam tepung beras dan tepung ubi 

jalar dapat mempengaruhi sifat-sifat apem dan kue mangkok yang dihasilkan. Dengan 

demikian jumlah tepung ubi jalar yang disubtitusikan perlu dibatasi. Permasalahan 

yang timbul adalah belum diketahuinya jumlah maksimal tepung ubi jalar yang dapat 

digunakan untuk subtitusi  tepung beras dalam pembuatan makanan tradisional (apem 

dan kue mangkok) dengan sifat-sifat yang masih baik dan disukai. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah tepung ubi 

jalar yang disubtitusikan pada tepung beras terhadap sifat-sifat apem dan kue 
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mangkok yang dihasilkan, serta mengetahui jumlah maksimal tepung ubi jalar yang 

disubtitusikan pada tepung beras dalam pembuatan makanan tradisional (apem dan 

kue mangkok) dengan sifat-sifat yang masih baik dan disukai. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Hasil Pertanian pada bulan November 

2006 sampai Februari 2007. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan faktor tunggal, yaitu variasi jumlah tepung ubi jalar yang 

disubtitusikan (20%, 40%, 60% dan 80%). Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali 

ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, volume pengembangan, tekstur, 

warna, struktur remah dan sifat organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa, dan 

keseluruhan). 

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa jumlah 

tepung ubi jalar yang disubtitusikan berpengaruh terhadap kadar air, volume 

pengembangan, tekstur, warna, serta sifat organoleptik yang meliputi kesukaan 

warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan apem. Pada kue mangkok jumlah tepung 

ubi jalar yang disubtitusikan berpengaruh terhadap kadar air, tekstur, warna, serta 

serta sifat organoleptik yang meliputi kesukaan warna, aroma, tekstur, rasa dan 

keseluruhan, namun tidak berpengaruh pada volume pengembangan. Apem dengan 

sifat yang masih baik dan disukai dihasilkan pada perlakuan P2 (jumlah subtitusi 

tepung ubi jalar 40%). Apem yang dihasilkan memiliki kadar air 48,01%, volume 

pengembangan 21,67 mL, nilai tekstur 47,67 g/10 mm, nilai warna 29,76, serta nilai 

kesukaan warna, aroma, tesktur, rasa dan keseluruhan berturut-turut sebesar 3, 92; 

3,48; 3,56; 3,84; dan 3,84 (agak suka sampai suka). Kue mangkok dengan sifat yang 

masih baik dan disukai dihasilkan pada perlakuan P2 (jumlah subtitusi tepung ubi 

jalar 40%). Kue mangkok yang dihasilkan memiliki kadar air 43,37 %, volume 

pengembangan 23,33 mL, nilai tekstur 164,27 g/20 mm, nilai warna 45,47, serta nilai 

kesukaan warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan berturut-turut sebesar 3,56; 

3,36; 3,28; 3,56; dan 3,44 (agak suka sampai suka).  
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