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ABSTRAK 

Fenny Zulindrawati. 2022. “ Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap 

Kualitas Serabi” Skripsi. Padang: Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung ubi 

jalar ungu sebanyak 20%, 40%, 60% terhadap kualitas serabi. Jenis penelitian ini 

adalah penelitian eksperimen murni dengan metode rancangan acak lengkap (RAL). 

Objek penelitian dalam penelitian ini adalah serabi dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu sebanyak 20%, 40%, 60% terhadap kualitas serabi. Teknik pengumpulan data 

penelitian ini dilakukan dengan uji organoleptik yang diberikan kepada 3 orang 

panelis ahli yaitu dosen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Universitas Negeri Padang. 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah tepung ubi jalar ungu. Variabel terikat 

penelitian ini adalah kualitas serabi yang dihasilkan meliputi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Teknik analisis data yang digunakan adalah Analisis Varian 

(ANAVA) untuk menganalisis data uji organoleptik. Data yang sudah diperoleh 

kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dianalisis sesuai dengan uji masing-

masing data. Kemudian dilakukan analisis data, jika data yang diperoleh Fhitung lebih 

besar dari Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian ini 

menunjukkan terdapat pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna dan tekstur 

(berpori) pada serabi, sedangkan kualitas bentuk, aroma, tekstur (lembut), dan rasa 

tidak dapat perbedaan yang nyata. Dapat disimpulkan bahwa hasil uji kualitas serabi  

tepung ubi jalar ungu terbaik yaitu pada perlakuan (X1) dengan substitusi tepung ubi 

jalar ungu sebanyak 20%.  

 

Kata Kunci : Tepung Ubi Jalar Ungu, Serabi, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Serabi adalah salah satu jenis kue basah yang sering ditemui di pasar 

maupun toko kue. Serabi berbentuk bundar pipih yang memiliki pori-pori. Serabi 

terbuat dari tepung terigu, gula, ragi dan penambahan bahan lainnya berupa 

adonan cair yang di panggang dalam wajan besi atau tanah liat (Srikandi dalam 

Yuni, dkk, 2018). Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) “Serabi 

merupakan panganan berbentuk bundar pipih berpori-pori, dibuat dari adonan 

tepung beras (gandum), air kelapa (santan dan sebagainya), ragi dan sebagainya, 

sebelum dimasak dibiarkan mengembang, dimakan dengan kuah gula jawa 

bercampur santan”. Menurut Syarifuddin (2018) menyatakan bahwa “Serabi pada 

umumnya ada tiga jenis yaitu dinikmati dengan rasa manis menggunakan cairan 

gula merah atau kinca, dinikmati dengan rasa pedas menggunakan oncom, dan 

bisa juga dinikmati dengan rasa asin yang dicampur dengan telur”.  

Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwa serabi adalah kue 

basah yang berbentuk bundar pipih yang memiliki pori-pori, yang terbuat dari 

tepung terigu, gula, santan, ragi serta disajikan dengan kuah yang terbuat dari 

cairan gula jawa dan santan yang disebut kinca.  

Seiring berjalannya waktu terdapat berbagai jenis serabi di Indonesia 

seperti serabi Bandung, serabi Solo, serabi Jakarta, serabi Mataram, serabi 

modern (Syarifudin dalam Holinesti dan Isnaini, 2020). Salah satu jenis serabi 
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yang terkenal di Indonesia, yaitu serabi Bandung.  Dilihat dari segi bahan, bentuk 

dan cara penyajiannya serabi Bandung menggunakan tepung terigu, ragi, santan, 

telur dan gula. Memiliki bentuk bulat dan bagian tengahnya agak tebal (Shauma 

Silmi Faza, 2019:63). Serabi Bandung disajikan dengan kuah gula jawa dan 

santan yang biasa disebut kinca. Selain itu serabi juga memiliki varian rasa 

seperti  rasa coklat, rasa pisang, rasa labu kuning, rasa kelapa, rasa pandan (Ulfi 

Afifah, 2018:2).  

Untuk menghasilkan serabi dengan warna dan rasa yang spesifik dapat 

divariasikan dengan mengganti sebagian pemakaian tepung terigu dengan tepung 

ubi jalar ungu yang memiliki warna dan rasa yang khas. Selain itu tepung ubi 

jalar ungu dapat meningkatkan minat masyarakat dalam menggunakan bahan 

baku lokal. 

Berdasarkan Peraturan Presiden Nomor 22 Tahun 2009 Tentang 

Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber 

Daya Lokal terdapat pada Pasal 1:  

1) Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

2) Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis 

sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) melakukan 

perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian percepatan 

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber data lokal. 

 

 Salah satu sumber daya lokal yang dapat digunakan sebagai pengganti 

tepung terigu pada pembuatan serabi adalah ubi jalar. Ubi jalar merupakan salah 

satu komunitas pertanian yang memiliki jumlah produksi cukup melimpah dan 
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banyak ditemui. Sentra produksi ubi jalar tahun 2015 adalah provinsi Jawa Barat, 

Papua, Jawa Timur, Jawa Timur dan Sumatra Barat (Badan Pusat Statistik, 

2015). Produksi ubi jalar di Indonesia yaitu 2.297.634 ton pertahunnya. Ada 

beberapa jenis ubi jalar antara lain ubi jalar ungu, putih dan ubi jalar 

kuning/orange (Mas’udatus Saniyah, dkk). Berdasarkan Badan Pusat Statistik 

(BPS) Sumatra Barat (2021) “Luas area tanaman ubi jalar di Sumatra Barat 

mencapai 4.053 hektar dengan produksi 121.158 ton pada tahun 2020”. 

Ubi jalar ungu adalah salah satu jenis ubi jalar yang semua bagian 

umbinya berwarna ungu (Yudiono, 2011). Karbohidrat yang terdapat pada ubi 

jalar merupakan karbohidrat kompleks dengan klasifikasi Indeks Glikemik yang 

rendah. Selain itu pati adalah kandungan utama pada ubi jalar ungu. Kandungan 

pati pada ubi jalar ungu terdiri dari 30-40% amilosa dan 60-70% amilopeklin. 

Kandungan seratnya sekitar 4,725 per 100 gram, selain itu ubi jalar juga 

mengandung vitamin C, vitamin E, dan betakoraten sebesar 1.208 mg (Ayudya, 

2012). 

Keunggulan ubi jalar ungu dibandingkan ubi jalar lainnya yaitu 

mengandung senyawa anthosianin yang tinggi. Anthosianin merupakan pigmen 

yang dapat memberikan warna alami terdapat pada kulit dan daging umbi yang 

berwarna ungu kehitaman (ungu pekat) (Sarwono dalam Khikmawati, 2014). 

Pigmen ini berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, kanker, dan gangguan 

fungsi hati. Kandungan lain dari ubi jalar ungu adalah energi, dan Vitamin B6 

(piridoksin) yang berperan penting dalam membantu kekebalan tubuh dan ubi 
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jalar ungu juga dapat dijadikan sebagai pewarna alami pada suatu produk 

pangan.  

Menurut Sarwono dalam Lamtiur (2016:2) “Kelemahan ubi ungu adalah 

cepat busuk jika dalam keadaan segar, karena hanya memiliki masa simpan 

selama 5 bulan”. Oleh karena itu, untuk meningkatkan nilai jual dan umur 

simpan ubi jalar ungu maka dapat diolah menjadi tepung ubi jalar ungu. Tepung 

ubi jalar ungu mempunyai kadar abu dan kadar serat yang lebih tinggi, serta 

kandungan karbohidrat dan kalori yang hampir sama dengan tepung terigu 

(Zuraida dan Supriati dalam Hardoko, dkk, 2010:25).  

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan tepung 

ubi jalar ungu dengan berbagai varietas yaitu: Pengaruh Substitusi Tepung Ubi 

Jalar Ungu Terhadap Kualitas Putu Ayu (Sri Yatul Hasnah Iman, 2016), 

Penggunaan Tepung Jalar Ungu Pada Pembuatan Kulit Pie (Anita Humaida, 

2021), Kualitas Kue Gapik Dengan Komposit Tepung Ubi Ungu (Nurul Fadjri 

Khikmawati, 2014). Sedangkan penggunaan tepung lainnya pada pembuatan 

serabi juga sudah ada yaitu:  Penggunaan Labu Kuning Dalam Pembuatan Serabi 

(Sri Yatul Hasnah Iman, 2014), Analisis Kualitas Serabi Yang Dihasilkan Dari 

Substitusi Labu Kuning (Rahmi Holinesti Dan Isnaini, 2020), Analisis Kualitas 

Serabi Dengan Substitusi Tepung Pisang Kapok (Ulfi Afifah, 2018). 

Berdasarkan uraian di atas, penulis ingin mengembangkan suatu produk 

makanan, yaitu dengan substitusi tepung ubi jalar ungu pada pembuatan serabi. 

Penggunaan tepung ubi jalar ungu dilakukan untuk mengurangi penggunaan 
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tepung terigu pada pembuatan pangan lokal, sekaligus untuk meningkatkan 

penggunaan bahan pangan lokal, dengan cara memanfaatkan ubi jalar ungu 

menjadi tepung. Maka dari itu dalam penelitian ini digunakan tepung ubi jalar 

ungu sebagai bahan yang akan disubstitusikan pada pembuatan serabi. Penulis 

juga sudah melakukan pra penelitian dengan menggunakan tepung ubi jalar ungu 

pada pembuatan serabi dengan presentase 20%, 40%, dan 60% dari jumlah 

tepung terigu yang digunakan. 

Kualitas yang dilihat yaitu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. Dari beberapa penjelasan di atas maka penulis mencoba melakukan 

penelitian lebih lanjut tentang tepung ubi jalar ungu dengan judul “Pengaruh 

Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap Kualitas Serabi” 

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, permasalahan yang dapat di 

indentifikasikan adalah sebagai berikut:  

1. Pemanfaatan tepung ubi jalar ungu sebagai salah satu bahan baku pengolahan 

pangan dikalangan masyarakat masih rendah. 

2. Kurang pengetahuan masyarakat tentang pangan lokal tepung ubi jalar ungu, 

yang dapat diolah menjadi serabi untuk meningkatkan nilai ekonomis ubi jalar 

ungu. 

3. Belum adanya penelitian penggunaan tepung ubi ungu dalam pembuatan  

serabi. 
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C. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka peneliti 

membatasi ini pada pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar  

ungu terhadap kualitas serabi dengan perlakuan 20%, 40%, 60% dari jumlah 

tepung yang digunakan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa 

pada kue serabi. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, identifikasi masalah, dan pembatasan 

masalah di atas maka perumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut:  

1. Apakah ada pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 

40%, dan 60% terhadap kualitas bentuk serabi yang dihasilkan ? 

2. Apakah ada pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 

40%, dam 60% terhadap kualitas warna serabi yang dihasilkan ? 

3. Apakah ada pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 

40%, dan 60% terhadap kualitas aroma serabi yang dihasilkan ? 

4. Apakah ada pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 

40%, dan 60% terhadap kualitas tekstur serabi yang dihasilkan ? 

5. Apakah ada pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 

40%, dan 60% terhadap kualitas rasa serabi yang dihasilkan ? 
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E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menganalisis:  

1. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 40%, dan 60% 

terhadap kualitas bentuk serabi yang dihasilkan. 

2. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%,40%, dan 60% 

terhadap kualitas warna serabi yang dihasilkan. 

3. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 40% dan 60% 

terhadap kualitas aroma serabi yang dihasilkan. 

4. Pengaruh substitusi tepumg ubi jalar ungu sebanyak 0%, 20%, 40% dan 60% 

terhadap kualitas tekstur serabi yang dihasilkan. 

5. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 0% 20%, 40% dan 60% 

terhadap kualitas rasa serabi yang dihasilkan. 

F. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian di atas maka hasil penelitian ini di 

harapkan dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak:  

1. Bagi Penulis, Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar sarjana 

pendidikan. Selain itu untuk menambah dan meningkatkan pengetahuan 

penulis tentang potensi tepung ubi jalar ungu pada pembuatan makanan, 

khususnya tentang pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap kualitas 

serabi. 
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2. Bagi Mahasiswa, Dapat menjadi acuan untuk melakukan penelitian 

selanjutnya. 

3. Bagi Masyarakat, Hasil penelitian ini bermanfaat bagi masyarakat terutama 

dalam pengolahan tepung ubi jalar ungu pada pembuatan serabi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN  

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang kualitas bolu kukus mekar 

dari tepung ubi jalar ungu yang telah dilakukan uji organoleptik dapat 

disimpulkan: 

1. Kualitas Bentuk 

Bentuk serabi yang dihasilkan adalah bulat. Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh 

terhadap bentuk bulat serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 dan 

X3 dengan nilai 3,44 kategori bulat. 

Bentuk yang dihasilkan juga rapi. Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh terhadap bentuk rapi 

serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 dengan nilai 3,22 kategori 

rapi. 

Bentuk serabi yang dihasilkan juga seragam. Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh 

terhadap bentuk rapi serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 yaitu  

dengan nilai 3,22 kategori seragam. 

2. Kualitas Warna 

Warna serabi yang dihasilkan adalah warna ungu. Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh terhadap 
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warna serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X3 dengan nilai 3,67 

kategori ungu 

3. Kualitas Aroma 

Aroma serabi yang dihasilkan adalah harum. Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh 

terhadap aroma serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 dengan 

nilai 3,33 kategori harum. 

4. Kualitas Tekstur 

Tekstur serabi adalah lembut. Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh terhadap Tekstur 

lembut serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 dengan nilai 3,44 

kategori lembut. 

Tekstur serabi adalah Berpori. Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh terhadap Tekstur berpori 

serabi. Hasil yang terbaik terdapat pada perlakuan X1 dengan nilai 3,44 kategori 

berpori. 

5. Kualitas Rasa 

Rasa serabi adalah gurih. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

substitusi tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh terhadap Rasa. Hasil yang 

terbaik terdapat pada perlakuan X1 dengan nilai 3,22 kategori gurih. 
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B. SARAN 

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Bagi peneliti selanjutnya, yang tertarik dengan penelitian tepung ubi jalar 

ungu ini dengan kue lain sebaiknya, Setelah ubi jalar ungu di kupas dan diiris 

tipis rendam menggunakan air terlebih dahulu agar dapat menghilangkan 

getah ubinya dan menghasilakan warna ubi jalar ungu tidak berubah. 

2. Pengeringan ubi jalar ungu sebaiknya menggunakan mesin food dehydrator 

agar tepung yang dihasilkan tidak berubah warna. 

3. Gunakan ayakan 80 mesh untuk mengayak tepung yang sudah dihaluskan agar 

tepung yang dihasilkan halus. 

4. Gunakan gelas ukur  ketika ingin memasukkan adonan kedalam cetakan. 

5. Untuk pengisiian adonan dalam cetakan isi sebanyak ¾ cetakan.  

6. Dalam proses pemanggangan serabi sebaiknya menggunakan api kecil agar 

adonan serabi tidak cepat gosong. 

7. Melihat besarnya manfaat dari tepung ubi jalar ungu bagi kesehatan,  

disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk melanjutkan penelitian ini 

mengenai, umur simpan dan variasi lainnya mengenai serabi . 
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